
บทท่ี 1 

บทนํา 
1.1. ความสําคัญและท่ีมาของงานวิจัย 

 

การรักษาคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อใหมีคุณภาพสูงและเก็บรักษาไดนาน
นั้น ปจจัยสําคัญท่ีมีผล คือ อุณหภูมิ อุณหภูมิท่ีสูงทําใหผลิตผลเกิดการเปล่ียนแปลงและเส่ือม
คุณภาพไดอยางรวดเร็ว อายุในการวางจําหนายส้ันลง การลดอุณหภูมิและการเก็บรักษาใหผลิตผลมี
อุณหภูมิตํ่าอยู เสมอจึงเปนส่ิงจําเปน นอกจากนี้ความเร็วในการลดอุณหภูมิก็เปนส่ิงสําคัญ
เชนเดียวกัน โดยเฉพาะผลิตผลที่คอนขางบอบบาง เนาเสียงาย (จริงแท, 2546) จึงจําเปนตองมีการ
ลดอุณหภูมิอยางเฉียบพลัน (precooling) เพื่อกําจัดความรอนท่ีอยูภายในผลิตผลออกไป ซ่ึงจะทํา
ใหอุณหภูมิของผลิตผลลดลงได ซ่ึงการทํา precooling สามารถทําไดหลายวิธี เชน การใชน้ําแข็ง 
(contact icing) การใชระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) การใชน้ํา (hydro-cooling) การใช
อากาศเย็น (air cooling) โดยแบงเปน การใชหองเย็นเปนหองลดอุณหภูมิผลิตผลโดยตรง (room 

cooling) และการทําใหอากาศเย็นไหลผานไปยังผลิตผล (forced-air cooling) ซ่ึงการเลือกใช
จําเปนตองคํานึงถึงความเหมาะสมกับผลิตผลแตละชนิดเปนหลัก (จริงแท, 2538) 

ผักกาดฮองเตเปนพืชท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีแหลงกําเนิดในประเทศจีน และมีการ
นํามาปลูกในประเทศไทยเปนเวลาชานาน แหลงปลูกท่ีสําคัญ อยูทางภาคกลาง เชน จังหวัดนนทบุรี 
กรุงเทพฯ และปทุมธานี ผักกาดฮองเตเปนผักท่ีมีวิตามินสูง โดยเฉพาะโปรวิตามินเอและวิตามินซี 
สามารถปลูกไดตลอดท้ังป มีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 45-55 วัน ผักกาดฮองเตมีอายุการเก็บรักษา
ส้ัน เนาเสียงาย ถามีวิธีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมจะสามารถชวยยืดอายุการวางจําหนายใหยาวนาน
ข้ึน เปนการเพ่ิมมูลคาของผักกาดฮองเต (รวี, 2549) ปจจุบันผักกาดฮองเตเปนผักท่ีผูบริโภคให
ความสนใจเปนจํานวนมาก ในทองตลาดมีราคาคอนขางสูงกวาผักชนิดอ่ืน เชน ผักคะนา 
ผักกวางตุง  

การลดอุณหภูมิโดยการใชระบบสุญญากาศ อาศัยหลักการถายเทความรอนของการระเหย
น้ําท่ีความดันตํ่า โดยการดูดเอาอากาศออกจากหองลดอุณหภูมิใหเกิดสภาวะความดันตํ่า ซ่ึงใน
สภาวะน้ีจุดเดือดของน้ําจะตํ่าลงใกล 0 องศาเซลเซียส ตามความดันบรรยากาศท่ีลดลง น้ําจะเปล่ียน
สถานะกลายเปนไอไดงายโดยใชความรอนจากผลิตผล (heat of vaporization) ทําใหอุณหภูมิ
ของผลิตผลตํ่าลง ดังนั้นผลิตผลท่ีมีอัตราสวนพื้นท่ีผิวตอปริมาตร หรือพื้นท่ีผิวตอมวลสูง จะ
สามารถคายความรอนไดมาก ทําใหลดอุณหภูมิไดอยางรวดเร็ว มีความสม่ําเสมอลดอุณหภูมิได
คราวละมากๆ และสามารถใชกับผลิตผลท่ีบรรจุอยูภายในภาชนะบรรจุได ทําใหจุลินทรียไม
แพรกระจายในระหวางการลดอุณหภูมิ (ภูธร, 2543) การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศจึง
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เปนแนวทางท่ีนาสนใจในการศึกษาเพ่ือนํามาลดอุณหภูมิของผักกาดฮองเต งานวิจัยนี้ได
ทําการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ และคุณภาพภายหลังกระบวนการลด
อุณหภูมิของผักกาดฮองเต เพื่อเปนแนวทางในการนําไปประยุกตใชในการลดอุณหภูมิเพื่อชะลอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผักกาดฮองเตและผลิตผลอ่ืนภายหลังการเก็บเกี่ยว  

 

1.2. วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อหาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในถุงพลาสติก
โดยใชระบบสุญญากาศ (dry-vacuum cooling)  

2. เพื่อหาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุในตะกราโดยใช
ระบบสุญญากาศ (dry-vacuum cooling)  

3. เพื่อหาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุในตะกราโดยใช
ระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา (hydro-vacuum cooling) 

4. เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตและศึกษาคุณภาพท่ีผานการ
ลดอุณหภูมิแลว  

5. ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในระบบสายโซความเย็นตอคุณภาพผัก 

6. ประเมินตนทุนการใชพลังงานไฟฟาในกระบวนการลดอุณหภูมิโดยใชระบบ
สุญญากาศ (dry-vacuum cooling) และระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา (hydro-vacuum cooling) 
ของผักกาดฮองเต 

 

1.3. ขอบเขตของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษากระบวนการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 

2. เพื่อศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศตอคุณภาพของผักกาดฮองเต
ภายหลังกระบวนการ 

3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบตนทุนการทํางานของการลดอุณหภูมิระหวางการใชระบบ
สุญญากาศกับการใชวิธีดั้งเดิม 

 

1.4. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. สามารถลดอุณหภูมิผักไดอยางมีประสิทธิภาพและประหยัด เนื่องจากทราบสภาวะท่ี
เหมาะสมในการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ 

2. คุณภาพของผักดีข้ึน และมีอายุการวางจําหนายนานข้ึน 

3. ทราบตนทุนการผลิตท่ีเพิ่มข้ึนจากการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 
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4. เปนขอมูลพื้นฐานในการนําไปประยุกตใชในเชิงอุตสาหกรรม เพื่อลดอุณหภูมิผลิตผล
เกษตรชนิดอ่ืน ท่ีเกิดการเนาเสียไดงายและจําเปนตองลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว 


