
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก  
พารามิเตอรในการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 
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ตารางภาคผนวก ก.1 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดนั 5.5 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 25-30 21-25 21-25 21-25 

Final temperature (°C) 7.25 10.54 9.76 4.96 2.10 

Cycle time (min) 24 23 35 36 51 

Weight loss (%) 10.28 4.10 1.98 6.95 5.25 

The average produce center 

temperature at the end of the 

holding time process (°C) 

7.35 14.86 8.36 2.54 1.20 

The average produce center 

temperature after restoring to 

the atmospheric pressure (°C) 

6.9 11.9 8.90 2.0 -0.80 

Energy Consumption (kWh) 3.40 4.00 4.60 5.00 7.40 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.04 0.05 0.05 0.08 
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ตารางภาคผนวก ก.2 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดนั 6.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 7.00 5.00 4.20 5.00 

Cycle time (min) 24 30 33 35 

Weight loss (%) 2.31 2.86 2.56 2.88 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

7.25 5.87 3.65 4.89 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

5.8 4.50 3.90 3.20 

Energy Consumption (kWh) 2.53 4.00 3.60 3.80 

Electrical Expense (baht/kg) 0.03 0.04 0.04 0.04 
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ตารางภาคผนวก ก.3 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดนั 6.5 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 7.12 5.83 5.00 5.02 

Cycle time (min) 23 28 33 37 

Weight loss (%) 1.61 2.30 2.45 2.38 

The average produce center temperature at 

the end of the holding time process (°C) 

9.63 5.11 4.47 5.20 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

9.50 4.50 3.80 4.60 

Energy Consumption (kWh) 3.20 3.40 3.60 5.06 

Electrical Expense (baht/kg) 0.034 0.04 0.04 0.05 
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ตารางภาคผนวก ก.4 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดนั 7.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 6.56 5.77 6.46 5.66 

Cycle time (min) 20 30 32 38 

Weight loss (%) 2.05 2.32 2.18 2.25 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

6.13 5.25 7.44 4.50 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

5.60 4.70 5.6 4.40 

Energy Consumption (kWh) 2.53 3.80 3.00 3.60 

Electrical Expense (baht/kg) 0.03 0.04 0.03 0.04 
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ตารางภาคผนวก ก.5 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา ท่ีความดัน 6.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 7.8 4.60 5.33 4.62 

Water time (sec) 300 300 120 120 

Cycle time (min) 30 35 34 45 

Weight loss (%) 2.12 2.29 3.11 3.02 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

8.22 3.92 

 

4.89 5.11 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

6.40 3.7 

 

4.90 4.30 

Energy Consumption (kWh) 4.00 5.00 4.45 5.09 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.05 0.05 0.05 
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ตารางภาคผนวก ก.6 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา ท่ีความดัน 6.5 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 21-25 

Final temperature (°C) 6.30 6.00 5.20 5.01 

Water time (sec) 120 120 120 120 

Cycle time (min) 27 30 32 48 

Weight loss (%) 2.51 2.29 2.11 2.89 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

5.34 5.83 5.12 4.85 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

5.80 4.40 4.60 4.02 

Energy Consumption (kWh) 4.00 4.00 4.30 5.83 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.04 0.05 0.06 
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ตารางภาคผนวก ก.7 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกรา
พลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา ท่ีความดัน 7.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 6.14 5.90 4.10 5.45 

Water time (sec) 120 120 120 120 

Cycle time (min) 30 33 33 45 

Weight loss (%) 1.75 2.15 2.10 2.16 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

6.12 5.56 4.48 4.98 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

5.60 5.30 6.00 4.90 

Energy Consumption (kWh) 3.46 3.83 3.80 5.05 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.04 0.04 0.05 
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ตารางภาคผนวก ก.8 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุในถุงพลาสติก
โดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดัน 6.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 21-25 21-25 

Final temperature (°C) 7.2 6.5 5.7 4.2 

Cycle time (min) 20 34 32 42 

Weight loss (%) 1.56 1.89 2.81 3.01 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

1.58 5.80 3.09 4.56 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

1.2 4.90 3.9 2.80 

Energy Consumption (kWh) 3.80 4.00 3.60 6.40 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.04 0.04 0.07 
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ตารางภาคผนวก ก.9 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุในถุงพลาสติก
โดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดัน 6.5 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 6.6 5.8 5.8 5.1 

Cycle time (min) 23 30 35 45 

Weight loss (%) 2.11 2.34 2.15 2.89 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

7.45 5.87 5.45 4.55 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

6.30 4.90 4.80 4.00 

Energy Consumption (kWh) 3.95 2.90 4.30 6.81 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.03 0.05 0.07 
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ตารางภาคผนวก ก.10 พารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศ ท่ีความดัน 7.0 มิลลิบาร 

 

Parameters Holding Time (min) 

10 15 20 25 

Initial temperature (°C) 15-20 15-20 15-20 15-20 

Final temperature (°C) 7.6 6.8 6.2 5.9 

Cycle time (min) 28 33 38 47 

Weight loss (%) 2.11 2.34 2.15 2.89 

The average produce center temperature 

at the end of the holding time process 

(°C) 

4.23 5.69 4.46 5.02 

The average produce center temperature 

after restoring to the atmospheric 

pressure (°C) 

3.6 5.10 4.4 5.20 

Energy Consumption (kWh) 4.00 4.00 3.60 7.20 

Electrical Expense (baht/kg) 0.04 0.04 0.04 0.08 
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ภาคผนวก ข  
การคํานวณคาไฟฟา 
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การคํานวณพลังงานไฟฟาท่ีใชในการลดอุณหภูมิ  

1. การคํานวณหนวยไฟฟาท่ีใชในการลดอุณหภูมิ 

 หนวยไฟฟาท่ีใช  =   (B – A) × C.T. ratio 

โดย                   A  =   คามิเตอรไฟฟากอนการลดอุณหภูมิ 

                     B  =   คามิเตอรไฟฟากอนการลดอุณหภูมิ  
       C.T. ratio  =   (100:5) 

          C.T. ratio (Current Transformer ratio) คือ อัตราสวนการแปลงกระแสของอุปกรณ
ท่ีใชแยกอุปกรณวัดกระแสจากกระแสดาน primary เปนกระแสดาน secondary 

 

 

2. การคํานวณคาไฟฟา (บาท/กิโลกรัม) 
 

 คาไฟฟาตอกิโลกรัม = หนวยไฟฟาท่ีใช × คาไฟฟาของโรงงาน (3.2) บาท/หนวย                
                                                 ปริมาณผลิตผลท่ีนํามาลดอุณหภูมิ  
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ภาคผนวก ค 

คุณภาพของผกักาดฮองเต 
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ตารางภาคผนวก ค.1 การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิใจกลางผักของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ  
                                  5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 18.53±0.21a 6.60±1.01 6.70±0.10 6.70±0.10 5.80±0.10a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

6.27±1.12b 6.50±0.10 6.17±0.15 6.40±0.10 5.80±0.10a 5.70±0.10 5.80±0.10 - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

6.13±0.64b 6.47±0.32 6.27±0.21 6.63±0.91 5.63±0.06ab 5.67±0.11 6.60±0.98 5.77±0.15 5.97±0.06 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

6.13±0.84b 6.47±0.96 6.33±0.67 6.20±0.26 5.43±0.21b 5.83±0.32 5.67±0.15 5.57±0.25 5.53±0.15 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.2 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางวางจําหนายที่อุณหภูมิ  
                              5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 0.00 0.61±0.56 1.49±1.00ab 2.07±0.70ab 2.46±0.73 - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

0.00 0.50±0.39 1.38±0.81a 3.57±1.48ab 2.89±0.87 3.29±0.82 4.13±0.99 - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

0.00 0.63±0.19 1.16±0.30b 1.84±0.24b 2.43±0.20 3.18±0.13 3.66±0.16 4.16±0.15 5.08±0.12 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

0.00 0.96±0.63 2.76±1.86a 1.99±0.58a 2.89±1.52 2.72±0.65 3.89±1.57 3.93±0.65 4.61±0.68 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.3 การเปลี่ยนแปลงคา Lightness ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจาํหนายที่อุณหภูมิ  
                              5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 48.49±4.67 50.99±4.06b 51.37±2.22 51.25±2.53 54.79±2.29ab - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

52.33±1.79 55.94±1.47a 53.95±3.01 54.79±1.78 55.41±1.95a 54.63±2.67a 51.41±4.70 - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

52.33±1.79 53.13±1.71ab 52.88±2.28 52.63±2.96 52.22±1.44b 51.87±2.56ab 51.33±2.67 53.60±2.18 52.01±1.52 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

51.62±3.59 53.90±3.30ab 52.76±5.74 52.34±6.28 51.98±2.78b 47.70±6.13b 55.30±3.06 53.10±1.88 49.25±5.14 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.4 การเปลี่ยนแปลงคา Chroma ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภมูิ  
                              5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 13.21±4.48b 13.53±2.53 14.02±3.26 14.94±1.40 14.69±1.20b - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

16.33±0.81ab 15.97±2.93 15.32±2.01 15.98±0.95 15.97±0.61b 15.95±1.61 13.49±2.13 - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

15.99±1.61ab 15.58±2.06 16.46±2.35 15.02±2.80 15.15±2.96b 16.56±2.87 15.31±3.35 15.39±0.96 16.00±1.93 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

16.92±1.68a 14.38±3.58 15.98±0.91 17.00±3.50 18.54±1.46a 15.62±8.05 16.50±0.79 16.98±2.74 16.92±1.10 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.5 การเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจาํหนายที่อุณหภูมิ  
                              5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 131.52±3.45b 133.14±1.65 134.02±3.26 134.02±3.26 131.48±1.11 - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ตะกราพลาสติก 

134.73±0.88a 134.72±1.96 135.32±0.53 134.72±0.67 133.86±0.47 133.18±0.79 132.26±1.51 - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

134.42±0.80a 134.46±1.26 136.46±2.35 132.30±2.64 133.30±1.83 134.60±1.57 133.10±2.38 132.28±1.65 134.34±1.05 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

134.92±1.81a 134.08±2.27 138.04±4.48 133.30±1.88 132.10±7.02 132.96±4.09 134.14±2.00 135.86±1.72 132.42±3.25 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.6 คะแนนการการยอมรับโดยรวมของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภมูิ  
                              5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 8.400±0.89 8.00±0.71 7.40±0.55b 6.40±0.55b 6.00±0.61c - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

8.60±0.55 8.40±0.55 7.80±0.45ab 7.40±0.55a 6.60±0.55b 6.20±0.45b 6.00±0.71b - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

8.60±0.55 8.60±0.55 8.00±0.35a 8.00±0.55a 7.60±0.55a 7.60±0.55a 7.00±0.55a 6.60±0.45 6.20±0.45 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

8.80±0.45 8.60±0.55 8.20±0.45a 7.80±0.84a 7.80±0.45a 7.40±0.55a 7.00±0.35a 6.40±0.55 6.20±0.45 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.7 คะแนนความกรอบของกานใบผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ  
                                  5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 8.80±0.27 8.20±0.45ab 7.50±0.71c 6.40±0.55b 6.20±0.45b - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในตะกราพลาสติก 

8.70±0.45 8.20±0.45ab 7.80±0.45b 7.40±0.45a 7.20±0.55a 6.80±0.45 6.00±0.35b - - 

ระบบสุญญากาศรวมกับ

น้ําบรรุในตะกรา

พลาสติก 

8.80±0.27 8.60±0.22a 8.40±0.55a 7.80±0.55a 7.40±0.55a 7.20±0.45 6.60±0.71ab 6.40±0.55 5.60±0.55 

ระบบสุญญกาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

8.90±0.22 8.60±0.55a 8.40±0.55a 7.80±0.45a 7.40±0.55a 7.20±0.76 6.60±0.55ab 6.40±0.55 5.60±0.55 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.8 การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิใจกลางผัก ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่ 

                                  อุณหภมูิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 18.43±1.00a 5.53±0.06 5.57±0.15 5.33±0.15c 5.30±0.10b 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 5.37±0.32bc 6.23±0.63 5.73±0.06 5.70±0.00a 5.63±0.15a 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 6.03±0.25b 5.70±0.00 5.63±0.06 5.53±0.06b 5.77±0.06a 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 4.83±0.57c 6.03±0.55 5.73±0.06 5.70±0.00a 5.63±0.15a 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 5.30±0.10b 5.47±0.15b 5.53±0.06a - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 5.57±0.06a 5.57±0.06ab 5.53±0.15a 5.53±0.06a - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 5.10±0.01c 5.70±0.01a 5.20±0.01b 5.50±0.01a 5.47±0.15 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 5.53±0.06a 5.57±0.06ab 5.53±0.15a 5.30±0.10b - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.9 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 

                                   อุณหภมูิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 0.00 0.64±0.90 1.28±0.71 1.60±0.09ab 2.24±0.81 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 0.00 0.43±0.14 0.75±0.21 1.28±0.28b 1.59±0.35 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 0.00 0.47±0.39 0.88±0.37 1.32±0.35ab 1.76±0.50 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 0.00 0.63±0.24 1.14±0.20 1.64±0.15a 2.02±0.15 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 2.88±1.27 3.51±1.73 3.83±2.08 - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 1.89±0.45 2.25±0.49 2.61±0.57 3.04±0.70b - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 1.96±0.57 2.59±0.67 2.83±0.71 3.14±0.62b 3.35±0.73 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 2.54±0.20 3.01±0.21 3.50±0.20 4.11±0.23a - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.10 การเปลี่ยนแปลงคา Lightness ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 
                                     อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 49.02±3.74b 50.25±2.93b 49.67±4.24c 52.24±4.05b 52.36±1.41b 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 57.50±1.55a 56.04±1.01ab 55.44±0.91b 55.78±0.82ab 56.26±0.32a 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 56.80±1.18a 55.08±2.51ab 56.16±2.21ab 53.06±0.98b 55.64±1.93ab 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 54.96±2.40ab 57.38±2.10a 58.16±2.36a 56.62±2.63a 56.42±2.61a 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 54.11±1.83b 54.27±2.27 53.45±1.07c - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 53.94±0.74b 55.14±1.40 56.00±0.48b 56.48±1.67 - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 53.72±1.93b 54.90±1.83 56.56±1.50b 56.42±0.91 55.18±1.02 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 58.86±3.88a 54.32±3.60 60.14±2.97a 55.84±3.05 - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.11 การเปลี่ยนแปลงคา Chroma ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเก็บรักษาในหองเยน็ที่ 
                                     อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 14.05±1.90a 14.27±0.98a 13.04±2.28a 12.76±1.99 13.52±2.13 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 11.40±1.68b 11.92±2.78b 14.40±1.85a 14.38±1.69 10.94±2.13 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 12.76±0.18ab 12.14±0.04ab 12.98±1.71a 12.02±2.78 13.08±4.31 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 11.14±1.53b 12.22±1.72ab 9.72±1.50b 12.66±1.32 11.58±2.48 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 14.25±2.72a 12.70±3.96ab 16.87±0.67a - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 13.34±1.48ab 15.84±1.07a 14.22±0.82b 14.16±2.37a - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 13.98±1.06ab 12.46±1.27b 13.48±0.98b 12.54±1.16ab 12.14±1.26 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 11.50±2.23b 12.58±2.08b 10.62±1.71c 11.72±1.11b - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

146 

 



 147

ตารางภาคผนวก ค.12 การเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 
                                     อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 128.58±2.53ab 128.90±0.96ab 126.56±2.87b 123.32±7.58b 128.68±4.12 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 124.16±2.95bc 126.22±3.12b 131.30±1.32a 131.84±0.94a 124.30±8.23 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 131.56±4.99a 126.04±3.39b 131.38±2.31a 125.48±2.14b 128.80±3.36 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 121.3±5.776c 131.36±1.23a 125.44±2.65b 133.78±1.44a 125.18±9.56 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 121.06±4.60b 121.06±4.60b 132.60±0.73a - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 122.26±7.37ab 133.28±1.54a 126.50±3.63c 125.94±8.70 - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 132.74±3.37a 130.70±2.35ab 131.62±1.13ab 132.00±1.64 132.80±1.14 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 127.98±2.72ab 130.02±6.04ab 127.84±5.31bc 127.40±4.38 - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.13 คะแนนการยอมรับโดยรวมของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเก็บรักษาในหองเยน็ที่ 
                                     อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 8.88±0.27 8.40±0.22 8.80±0.45 8.40±0.55ab 7.60±0.55c 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.80±0.45 8.80±0.45 8.60±0.55 8.70±0.45a 8.60±0.65a 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 8.60±0.55 8.74±0.43 8.90±0.22 8.20±0.84b 8.00±0.61b 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 8.94±0.13 8.60±0.55 8.80±0.45 8.40±0.55ab 8.96±0.09a 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 7.60±0.55ab 6.60±0.55b 6.20±0.84b - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.40±0.55a 8.00±0.35a 7.00±0.61a 6.00±0.71b - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 7.80±0.45ab 7.20±0.84ab 7.20±0.84a 6.80±0.45a 6.00±0.71 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 7.40±0.09b 7.00±0.89b 7.00±0.71a 6.20±0.45b - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.14 คะแนนความกรอบของกานใบผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลวเก็บรักษาในหองเยน็ที่ 
                                     อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

0 2 4 6 8 

ชุดควบคุม 8.60±0.55 8.80±0.45 8.80±0.45a 8.40±0.55ab 8.00±0.71b 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.80±0.27 8.60±0.55 7.60±0.55b 8.70±0.67a 8.70±0.55a 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 8.90±0.22 8.70±0.45 8.80±0.27a 8.20±0.84b 7.80±0.84c 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 8.80±0.45 8.80±0.45 8.60±0.54a 8.80±0.45ab 8.50±0.50a 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 1/ 

10 12 14 16 18 

ชุดควบคุม 8.00±0.25ab 7.00±0.71b 6.20±0.84b - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.40±0.55a 7.60±0.55a 7.00±0.71a 6.10±0.84 - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 8.00±0.71ab 7.20±0.84ab 7.20±0.84a 6.80±0.45 6.00±0.71 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 7.20±0.84b 7.40±0.55b 7.00±0.35a 6.20±0.45 - 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.15 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ  
                                 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 0.00 1.14±0.29b 2.47±0.37a 3.95±0.62a 5.43±0.70a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

0.00 1.64±0.31a 2.61±0.49a 3.49±0.67a 4.16±0.79b 4.77±0.72 5.26±0.66 5.73±0.77 6.22±0.74 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.16 การเปลี่ยนแปลงคา Lightness ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ  
                                    5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 54.77±1.93a 53.84±1.73a 53.09±2.68a 55.77±1.18a 56.04±2.30a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

51.84±1.10b 52.77±1.10a 52.03±1.13a 51.29±1.20a 51.70±0.94b 51.17±2.20 53.64±1.32 55.19±2.23 52.88±1.22 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.17 การเปลี่ยนแปลงคา Chroma ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจาํหนายที่อุณหภูมิ 

                                     5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 22.27±2.25a 19.88±1.59a 20.21±0.75a 19.98±0.34a 20.30±1.32a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

14.58±1.74a 13.55±2.71b 12.63±2.55a 13.13±2.08a 13.09±5.49b 13.43±0.69 11.98±2.85 13.20±2.17 15.86±2.65 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.18 การเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 

                                     5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 122.38±0.69a 121.58±0.38a 121.90±0.54a 120.82±1.01a 121.24±0.49a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

97.12±2.78a 94.00±8.98a 94.20±5.71a 95.94±4.42a 98.66±1.46a 92.64±11.11 92.64±11.11 95.86±6.49 101.66±3.63 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.19 เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 6.10±1.51a 4.33±0.42a 3.80±0.20a 4.67±0.91a 4.03±0.21a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

4.43±0.61a 3.60±0.85a 3.70±0.75a 4.77±1.86a 4.93±1.79a 3.57±0.21 4.23±0.68 5.10±0.87 4.30±1.37 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.20 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 73.38±4.50a 72.78±8.56a 54.78±5.52a 54.78±1.10a 51.23±5.95a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

41.67±2.94b 50.64±1.11b 46.15±1.92a 46.79±1.11b 51.90±6.67a 45.57±8.70 44.23±5.09 46.45±1.94 47.71±1.13 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.21 การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใช 
                                     ระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 0.29±0.05a 0.20±0.11a 0.14±0.35b 0.13±0.03b 0.15±0.01a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

0.30±0.06a 0.24±0.01a 0.24±0.01a 0.21±0.00a 0.28±0.01a 0.18±0.01 0.14±0.01 0.21±0.02 0.17±0.01 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.22 การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ  
                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 0.13±0.02a 0.09±0.05a 0.19±0.02a 0.06±0.02b 0.06±0.01a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 
0.14±0.01a 0.11±0.00a 0.12±0.00b 0.09±0.01a 0.13±0.00a 0.08±0.00 0.07±0.01 0.09±0.01 0.08±0.03 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

157 

 



 158

ตารางภาคผนวก ค.23 การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภมูิโดยใช 
                                     ระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 0.41±0.07a 0.28±0.16a 0.33±0.05a 0.19±0.05b 0.22±0.01a - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุ

ในถุงพลาสติก 

0.44±0.03a 0.34±0.01a 0.36±0.01a 0.30±0.02a 0.40±0.01a 0.26±0.01 0.21±0.02 0.30±0.03 0.25±0.09 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.24 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (ไมโครกรัม gallic acid equivalent/กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดฮองเตที่ผาน 

                                     การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 

ชุดควบคุม 1334.51±108.09a 1044.96±211.80a 833.10±56.26a 992.00±175.92a 1426.32±232.03a 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

691.85±228.95a 523.54±67.65a 627.12±126.15b 614.17±66.50b 746.00±115.06b 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

680.08±98.06 826.04±384.63 1157.96±378.12 822.50±92.23 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.25 กิจกรรมของสารอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม gallic acid equivalent/กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิ 

                                     โดยใชระบบสุญญากาศ แลววางจาํหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 

ชุดควบคุม 166.59±17.08a 118.98±17.24a 118.98±15.65a 138.10±25.72a 149.09±15.72a 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

92.12±13.16a 80.32±7.03a 90.09±17.25b 88.05±8.12b 93.75±28.13b 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - - 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

92.12±11.21 99.45±15.65 113.28±8.46 106.77±11.10 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.26 การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิใจกลางผัก ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเย็น 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 18.53±0.21a 6.60±1.01 6.70±0.10 6.70±0.10 5.80±0.10a - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 18.07±0.67b 8.63±2.41 8.33±0.49a 8.50±0.26a 9.27±0.15a - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 17.83±0.42b 6.30±0.10 6.43±0.06c 6.07±0.32b 5.67±0.15b 5.83±0.25 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 19.30±0.30a 7.37±0.21 7.53±0.25b 7.13±1.71ab 4.47±0.35c 8.50±1.40 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.27 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเย็น 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 0.00 0.61±0.56 1.49±0.10 2.07±0.70ab 2.46±0.73ab - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 0.00 0.54±0.24 1.41±0.38 2.73±0.87a 2.55±0.66ab - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 0.00 0.47±0.10 0.93±0.30 1.43±0.27b 1.98±0.49b 2.32±0.45 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 0.00 0.73±0.56 1.43±1.00 2.57±0.83a 3.05±0.80a 3.34±0.84 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.28 การเปลี่ยนแปลงคา Lightness ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเย็น 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 48.49±4.67 50.99±4.06 51.37±2.22b 51.25±2.53ab 54.79±2.29a - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 52.16±3.07 52.32±4.07 54.58±2.58ab 54.88±3.00a 55.45±2.09a - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 52.16±3.07 51.37±3.56 50.79±2.98b 48.64±4.77b 51.28±3.35b 52.64±1.71 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 52.46±2.73 51.06±1.60 56.66±3.63a 55.04±5.50a 49.14±2.38b 49.28±5.23 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.29 การเปลี่ยนแปลงคา Chroma ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเยน็ 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 13.21±4.48c 13.53±2.53b 14.02±3.26b 14.94±1.40 14.69±1.20b - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 17.16±1.11ab 16.38±2.00ab 15.58±2.95ab 15.87±1.20 15.97±1.04b - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 15.63±2.32bc 15.04±2.37b 15.88±1.53ab 15.97±3.31 14.56±2.76b 17.36±2.08 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 19.84±1.27a 18.20±1.78a 17.42±1.42a 13.48±3.74 21.10±3.09a 19.46±11.77 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.30 การเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเย็น 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 131.52±3.45b 133.14±1.65 134.02±3.26 134.02±3.26 131.48±1.12c - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 133.56±1.66ab 136.96±1.17 134.26±2.01 134.16±1.48 133.68±0.82ab - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 133.90±1.75ab 133.30±1.14 135.88±1.53 133.30±1.41 131.94±1.48bc 134.22±1.24 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 134.74±1.11a 134.36±6.35 136.32±4.96 133.80±1.96 134.92±1.84a 133.34±4.43 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.31 คะแนนยอมรับโดยรวมของผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเย็น 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 8.20±0.57 8.00±0.71 7.40±0.55 6.40±0.55b 6.00±0.50b - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.60±0.42 8.20±0.45 7.60±0.55 6.60±0.55b 6.00±0.35b - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 8.60±0.27 8.40±0.55 7.60±0.55 7.00±0.71ab 6.40±0.55ab 6.40±0.55 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 8.80±0.55 8.40±0.55 7.60±0.55 7.40±0.55a 6.60±0.55a 6.00±0.71 

 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

         * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ค.32 คะแนนความกรอบของกานใบผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศในระบบสายโซความเยน็ 

                                     แลววางจําหนายที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธี 
อายุการวางจําหนาย (วัน) 1/ 

0 1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 8.40±0.55 8.20±0.45 7.00±0.35 6.40±0.55 6.20±0.45ab - 

ระบบสุญญากาศบรรจุในตะกราพลาสติก 8.50±0.50 7.80±0.45 7.60±0.55 6.80±0.45 5.80±0.84b - 

ระบบสุญญากาศรวมกับน้ําบรรุในตะกราพลาสติก 8.30±0.67 8.20±0.45 7.40±0.55 6.80±0.45 6.40±0.55ab 6.40±0.55 

ระบบสุญญกาศบรรจุในถุงพลาสติก 8.60±0.42 8.20±084 7.60±0.55 7.00±1.00 6.80±0.84a 5.80±0.84 

 
 
หมายเหตุ      1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     * ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05)
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินคุณภาพ 
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แบบประเมินการยอมรับของผูประเมินตอผักกาดฮองเต 
วันท่ี...................................................... 

คําช้ีแจง กรุณาประเมินคุณภาพตัวอยางดังตอไปน้ีในแตละคุณลักษณะ แลวใหคะแนนท่ีตรงกับ
ความรูสึกของทานโดยใหคะแนนต้ังแต 1-9 โดยทําเคร่ืองหมาย      ดังนี้ 
 9 = ชอบมากท่ีสุด                          8 = ชอบมาก                               7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กนอย                           5 = เฉยๆ                                     4 = ไมชอบเล็กนอย 

 3 = ไมชอบปานกลาง                   2 = ไมชอบมาก                           1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 

หมายเลขผลิตภัณฑ............ 
ระดับคะแนน                    9          8          7          6          5          4          3          2          1 

สีของใบและกานใบ 

การเหี่ยวของใบ 

ความกรอบของใบ 
ตําหนิและการเกิดโรค 

คุณภาพโดยรวม 
 

หมายเลขผลิตภัณฑ............ 
ระดับคะแนน                    9          8          7          6          5          4          3          2          1 

สีของใบและกานใบ 

การเหี่ยวของใบ 

ความกรอบของใบ 
ตําหนิและการเกิดโรค 

คุณภาพโดยรวม 
 

หมายเลขผลิตภัณฑ............ 
ระดับคะแนน                    9          8          7          6          5          4          3          2          1 

สีของใบและกานใบ 

การเหี่ยวของใบ 

ความกรอบของใบ 
ตําหนิและการเกิดโรค 

คุณภาพโดยรวม 
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ภาคผนวก จ 

ภาพแสดงสวนประกอบเคร่ืองลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 
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ภาพภาคผนวกท่ี 1 สวนประกอบตางๆของเคร่ืองลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ  
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ภาพภาคผนวกท่ี 2 การเร่ิมตนการใชงานเคร่ืองลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 3 การเปล่ียนแปลงแกไขขอมูลท่ีตองการลดอุณหภมิู 
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ภาพภาคผนวกท่ี 4 ใสรหัสผานเพื่อแกไขขอมูลในการลดอุณหภูมิ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 5 กําหนดช่ือผลิตผลท่ีตองการลดอุณหภูมิ และสภาวะการทํางานของเคร่ือง 
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                                    และทําการบันทึกขอมูล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 6 เร่ิมการลดอุณหภูมิโดยส่ังปดประตู และส่ังเร่ิมการทํางานของเคร่ือง 
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ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ                             นางสาววีนิล  ชินนาพันธ 
 

วัน เดือน ป เกดิ           16 สิงหาคม 2527 

 

ประวัติการศึกษา         สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนลําปางกัลยาณ ี

                                 ปการศึกษา 2544 

                                 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร    
                                     มหาวทิยาลัยเชียงใหม  
                                     ปการศึกษา 2548 

 


