
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 1. สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีโดยใชระบบสุญญากาศคือ การ
บรรจุบรอคโคล่ีในถุงพลาสติกและลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ เพราะเปนการลดข้ันตอนใน
การปฏิบัติงานในการคัดบรรจุและตัดแตงผลิตผล และสะดวกตอการเก็บรักษาหรือขนสงหลังจาก
ผานการลดอุณหภูมิแลว และลดตนทุนคาไฟฟาของระบบในการลดอุณหภูมิ 
 2. คาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในกระบวนการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีดวยระบบสุญญากาศ
สามารถ แสดงดังตารางตอไปนี้ 
 
ตารางท่ี 25 คาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในกระบวนการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีดวยระบบสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิผัก
เร่ิมตน 

(องศาเซลเซียส) 

ความดันในหอง
ลดอุณหภูมิ 

(มิลลิบาร) 

เวลาท่ีวัตถุดิบอยู
ภายใตความดนั

ท่ีกําหนด 

(นาที) 

เวลา
ท้ังหมดท่ีใช

(นาที) 

หนวยไฟฟา
ท่ีใช 

(กิโลวัตต
ชั่วโมง) 

คาไฟฟา 
บาท/กก. 

15 - 20 5.5 25 35 4.0 0.043 

21 - 25 5.5 30 40 5.4 0.058 

 
 3. บรอคโคล่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิมีอัตราการเพ่ิมข้ึนของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
ระหวางการเก็บรักษานอยกวาบรอคโคล่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ 
 4. การลดอุณหภูมิโดยระบบสุญญากาศสามารถชะลอการเส่ือมสลายของปริมาณ
คลอโรฟลล และปริมาณวิตามินซี และสามารถชะลดการเกิดสีเหลืองของดอกบรอคโคล่ีได  
 5. บรอคโคล่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษาในหองเย็น 
และบนช้ันวางจําหนายเปนระยะเวลา 12 และ 6 วัน ตามลําดับ ซ่ึงนานกวาบรอคโคล่ีท่ีไมผานการ
ลดอุณหภูมิท่ีมีอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8 และ 3 วัน ตามลําดับ   
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ขอเสนอแนะ 
 1. ระบบ Hydro-Vacuum cooling อาจจะเหมาะสมในการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีท่ีบรรจุ
ตะกรา หากมีการกําหนดระยะเวลาการพนน้ําท่ีเหมาะสม 

 2. ในระบบท่ีมีการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา ของผลิตผลชนิดอ่ืนควร
คํานึงถึงความสะอาดของนํ้าท่ีนํามาใชในการลดอุณหภูมิ เนื่องจากนํ้าท่ีใชจะไปสัมผัสกับผลิตผล
โดยตรง จึงอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียได  
 3. เนื่องจากเครื่องลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศมีตนทุนในการผลิตสูง และ
ประกอบดวยอุปกรณท่ีสําคัญหลายชนิด เพื่อใหทนตอการลดความดันใหตํ่ากวาบรรยากาศ จงึตองมี
การซอมบํารุงอยูเสมอเพ่ือใหสามารถใชงานไดเปนระยะเวลานาน และไดผลตอบแทนในระยะยาว  
 


