
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

5.1. สรุปผลการทดลอง 
คาพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตบรรจุในตะกราพลาสติก การลด

อุณหภูมิผักกาดฮองเตท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแลวนํามาบรรจุในตะกราพลาสติก และการลดอุณหภูมิ
ผักกาดฮองเตบรรจุในตะกราพลาสติกโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับการใชน้ํา แสดงในตารางท่ี 
5.1 สําหรับคุณภาพของผักกาดฮองเตภายหลังทําการลดอุณหภูมิระบบสุญญากาศท้ัง 3 สภาวะ มี
ลักษณะท่ีดี กานใบไมเหี่ยวเฉา คุณภาพใกลเคียงกับผักกอนทําการลดอุณหภูมิระบบสุญญากาศ  
 

ตารางท่ี 5.1 พารมิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศและระบบสุญญากาศ 

                     รวมกับการใชน้าํในสภาวะตางๆ 
 

พารามิเตอร ระบบสุญญากาศ

บรรจุในตะกรา

พลาสติก 

ระบบสุญญากาศ

รวมกับนํ้าบรรจุใน

ตะกราพลาสติก 

ระบบสุญญากาศ

บรรจุใน

ถุงพลาสติก 
Holding Pressure (mbar) 6.00 6.00 6.00 

Holding Time (min) 15.00 15.00 20.00 

Water Time (min) - 120 - 

Cycle Time (min) 30 30 34 

  

เม่ือนําผักกาดฮองเตมาวางไวบนช้ันวางจําหนายและในหองเย็นท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศา
เซลเซียส พบวาผักกาดฮองเตท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศและระบบสุญญากาศ
รวมกับการใชน้ําชวยรักษาคุณภาพของผักใหมีคุณภาพดีข้ึนสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเม่ือ
เปรียบเทียบกับผักกาดฮองเตท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ
รวมกับการใชน้ําเปนสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผักกาดฮองเตท่ีเก็บ
รักษาไวในหองเย็น และการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศผักกาดฮองเต ท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกแลวนํามาบรรจุในตะกราพลาสติกเปนกรรมวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดบนช้ันวางจําหนาย ดัง
แสดงตารางท่ี 5.2  
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การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักกาดฮองเตเม่ือใชระบบสุญญากาศ การลด
อุณหภูมิเฉียบพลันผักกาดฮองเตบรรจุในถุงพลาสติกแลวนํามาบรรจุในตะกราดอยคําเปนวิธีท่ี
เหมาะสมท่ีสุด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณวิตามินซียังคงมีอยูสูง และการลด
อุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศและนํามาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการสูญเสีย
ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณคลอโรฟลล และ สามารถชวยเพิ่มปริมาณสารประกอบฟ
นอลทั้งหมดและกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระได  
 

ตารางท่ี 5.2 แสดงอายุการเกบ็รักษาผักกาดฮองเต 
 

กรรมวิธี 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ช้ันวางจําหนาย หองเย็น ระบบสายโซความเย็น 

ชุดควบคุม 4 14 4 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ตะกราพลาสติก 

6 16 4 

ระบบสุญญากาศรวมกับนํ้า

บรรจุในตะกราพลาสติก 

8 18 5 

ระบบสุญญากาศบรรจุใน

ถุงพลาสติก 

8 16 5 

 

เ ม่ือนําผักกาดฮองเต ท่ีผ านการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศมาต้ังท้ิงไว ท่ี
อุณหภูมิหอง 150 นาที เพื่อศึกษาผลของระบบสายโซความเย็น พบวาเม่ือระบบสายโซความเย็น
ขาดชวง อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนทําใหคุณภาพของผักกาดฮองเตสูญเสียไป เม่ือนําผักกาดฮองเตมาวางไว
บนช้ันวางจําหนายอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส คุณภาพท่ีไดมีคุณภาพใกลเคียงกับผักกาดฮองเตท่ี
ไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ  
 ตนทุนทางเศรษฐศาสตรท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือนําระบบการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ
เขามาใชเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีดั้งเดิม พบวา การลดอุณหภูมิระบบสุญญากาศมีคาใชจายเฉล่ีย 0.04 

บาทตอกิโลกรัม ท้ังนี้ไมรวมถึงคาใชจายอ่ืนๆ เชน คาเส่ือมราคาของอาคาร คาสาธารณูปโภค คา
วัสดุอุปกรณตางๆ และเงินเดือนของเจาหนาท่ี  
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5.2. ขอเสนอแนะ 

1. น้ําท่ีใชในการฉีดพนควรเปนน้ําสะอาดไดมาตรฐานนํ้าดืม่ 

2. ตรวจเช็คน้ําในระบบใหสะอาดอยูเสมอ 

3. ทําความสะอาดหองสุญญากาศอยางสมํ่าเสมอ 

4. การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับการใชน้ําควรบรรจุผลิตผลในตะกรา 
ไมควรบรรจุในถุงพลาสติก เพราะจะทําใหบรรจุภัณฑเปยกและไมชวยในการลดความเหี่ยว
ระหวางการลดอุณหภูมิ 

5. คาพารามิเตอรท่ีกําหนดข้ึนกบัอุณหภูมิข้ันตนของผลิตผล 
6. ควรควบคุมอุณหภูมิภายหลังทําการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศใหอยูใน

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตลอดระบบสายโซความเย็น 

7. การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศควรคํานึงถึงปริมาณของผลิตผลวาสามารถให
ผลผลิตสมํ่าเสมอหรือไม เนื่องจากระบบสุญญากาศมีการลงทุนของระบบสูง จึงจําเปนตองมีช่ัวโมง
การทํางานท่ีสมํ่าเสมอจึงจะคุมคากับการลงทุน 
 


