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บทคัดยอ 

                งานวิจัยนี้ไดทาํการออกแบบเพื่อศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศ และศึกษาอายุการวางจําหนวยของผักกาดหอมหอที่ผานการลดอุณหภูม ิ โดยศึกษาพารามิเตอรที่
เหมาะสมสําหรับกระบวนการลดอุณหภูมิผลิตผลดวยระบบสุญญากาศ และศึกษาคุณภาพผลิตผลที่ผานการ
ลดอุณหภูมิแลว 3 สภาวะ คอื 1) บรรจุผลิตผลในตะกราพลาสติก 2) บรรจุผลิตผลในบรรจุภณัฑ 3) บรรจุ
ผลิตผลในตะกราพลาสติก และลดอณุหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา จากผลการศึกษาพบวา 
สภาวะการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศที่เหมาะสมสาํหรับผักกาดหอมหอ คือ การลดอุณหภูมโิดยบรรจุ
ผลิตผลในบรรจุภัณฑ โดยมีพารามิเตอรสําหรับกระบวนการลดอณุหภูมิผักกาดหอมหอที่มีอุณหภูมิเร่ิมตน
ในชวง 15-20 องศาเซลเซียส คือ กําหนด ความดันสดุทายในหองสุญญากาศ (bleed pressure) เทากับ 6.0 
มิลลิบาร และเวลาทีว่ัตถุดบิอยูภายใตความดันที่กําหนด (soak time) เทากับ 12 นาท ี สวนพารามิเตอร
สําหรับกระบวนการลดอณุหภูมิผักกาดหอมหอในชวง 21-25 องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันสุดทายใน
หองสุญญากาศ เทากับ 6.0 มิลลิบาร และเวลาทีว่ัตถุดบิอยูภายใตความดันที่กําหนดเทากับ 20 นาที และ
ผลิตผลที่ผานการลดอุณหภมูิในสภาวะขางตนมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลที่ผานการลดอุณหภูมิใน
สภาวะอืน่ๆ และไมไดผานการลดอุณหภูม ิโดยผักกาดหอมหอจะมีอายกุารเก็บรักษาประมาณ 8 วนั ซ่ึงนาน
กวาผลิตผลที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิที่มอีายุการเก็บรักษา 5 วัน 

  

 

 

 


