
 ซ 

สารบาญ 
 
 

 หนา 
กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบาญ ซ 
สารบาญตาราง ฌ 
สารบาญภาพ ฏ 
บทท่ี 1  บทนํา 1 
บทท่ี 2  การตรวจเอกสาร 4 
บทท่ี 3  อุปกรณและวิธีการทดลอง 30 
บทท่ี 4  ผลและวจิารณผลการทดลอง 45 
บทท่ี 5  สรุปผลการทดลอง 139 
เอกสารอางอิง 140 
ภาคผนวก 157 
ประวัติผูเขียน 221 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ฌ 

สารบาญตาราง 
 

ตาราง  หนา 
1 ROS, RNS และอนุมูลอิสระอ่ืนท่ีมีความสําคัญทางชีวภาพ 7 
2 คุณคาทางอาหารของผักสดรวมท่ีไมผานกระบวนการทําอาหารหรือแปรรูป 19 
3 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี และกิจกรรมของสารตานอนุมูล

อิสระของผักกลุมบริโภคใบ 
 

49 
4 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี และกิจกรรมของสารตานอนุมูล

อิสระของผักกลุมบริโภคผล 
 

50 
5 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี และกิจกรรมของสารตานอนุมูล

อิสระของผักกลุมบริโภคสวนราก 
 

50 
6 ปริมาณแอนโทไซยานิน คลอโรฟลลรวม และแคโรทีนอยดรวมของผัก 25 ชนิด 51 
7 อายุการวางจําหนายของผัก 25 ชนิด ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10.0 ± 2.0 องศา-

เซลเซียส 
 

56 
8 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแคโรทีนอยด และ

กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน 

 
 

62 
9 คา L*, chroma และคา hue angle ของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
 

68 
10 การสูญเสียน้ําหนักสดของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
 

68 
11 อายุการเก็บรักษาของพริกหวานสีแดงท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 

5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
 

71 
12 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน และ

กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 

 
 

76 
13 คา L*, chroma และคา hue angle ของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
 

81 



 ญ 

 สารบาญตาราง (ตอ)  
   

ตาราง  หนา 
14 การสูญเสียน้ําหนักสดของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
 

81 
15 อายุการเก็บรักษาของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 

5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
 

84 
16 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณบีตาเลน และกิจกรรม

ของสารตานอนุมูลอิสระของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศา-
เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
 

89 
17 คา L*, chroma และคา hue angle ของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศา-

เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
 

94 
18 การสูญเสียน้ําหนักสดของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 

0, 5 และ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน 
 

94 
19 อายุการเก็บรักษาของบีทท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
 

97 
20 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแคโรทีนอยด และ

กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการ
ลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส เปนเวลา 6 วัน 

 
 
 

104 
21 คา L*, chroma และคา hue angle ของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 6 วัน 

 
 

110 
22 การสูญเสียน้ําหนักสดของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน 
 

110 
23 อายุการเก็บรักษาของพริกหวานสีแดงที่ผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 

 
 

113 
24 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน และ

กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลด 
 



 ฎ

 สารบาญตาราง (ตอ)  
   

ตาราง  หนา 
 อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 4 วัน 
 

120 
25 คา L*, chroma และคา hue angle ของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิ ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 4 วัน 

 
 

125 
26 การสูญเสียน้ําหนักสดของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิ

ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
4 วัน 

 
 

125 
27 อายุการเก็บรักษาของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

128 
28 ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณบีตาเลน และกิจกรรม

ของสารตานอนุมูลอิสระ ของบีทท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ
รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 

 
 

133 
29 คา L*, chroma และ hue angle ของบีทท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยวิธี vacuum 

cooling แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
 

138 
30 การสูญเสียน้ําหนักสดของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ

สุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน 
 

138 
31 อายุการเก็บรักษาของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ

สุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

141 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ฏ 

สารบาญภาพ 
 

ภาพ  หนา 
1 ระยะการเกิดเซลลท่ีผิดปกติกับปริมาณอนุมูลอิสระ 8 
2 โครงสรางโมเลกุลของวิตามินอี 12 
3 โครงสรางของแคโรทีนอยดบางชนิด 14 
4 ตัวอยางโครงสรางทางเคมีของแอนโทไซยานินท่ีเกาะอยูกับโมเลกุลของนํ้าตาล

ในกะหลํ่าปลีสีมวง 
 

16 
5 วิถีการสังเคราะหสารประกอบฟนอลและตัวอยางสารประกอบท่ีสําคัญ 18 
6 ตัวอยางปริมาณการบริโภคผักบางชนิดตอความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ

เปอรออกซิล 
 

20 
7 ความสัมพันธของความดันอ่ิมตัวและอุณหภูมิท่ีเปนจุดเดือดของน้ํา 25 
8 แผนภาพแสดงระบบการลดอุณหภูมิดวยการลดความดัน 26 
9 รูปแบบการลดลงของความดันและอุณหภูมิของน้ําสําหรับ vacuum cooling system 27 
10 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลระหวางการลดอุณหภูมิดวยวิธีลด

ความดัน 
 

28 
11 แผนภาพของสีท่ีอานเปนคา L*, a* และ b* 43 
12 คาความอ่ิมตัว (chroma) และความสวาง (Lightness) ของสี 43 
13 ความสัมพันธระหว างกิจกรรมของสารต านอนุ มูลอิสระกับปริมาณ

สารประกอบฟนอลของผัก 25 ชนิด 
 

52 
14 ความสัมพันธระหวางกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระกับปริมาณวิตามินซี

ของผัก 25 ชนิด 
 

52 
15 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผักท่ีมีอายุการวาง

จําหนายนอยกวา 7 วัน 
 

53 
16 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผักท่ีมีอายุการวาง

จําหนาย มากกวา 7 วัน แตไมเกิน 14 วัน 
 

54 
17 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผักท่ีมีอายุการวาง

จําหนายมากกวา 14 วัน 
 

55 



 ฐ

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   
ภาพ  หนา 
18 การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

63 
19 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

63 
20 การเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดรวมของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

64 
21 การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของพริกหวานสีแดงเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

64 
22 การเปล่ียนแปลงคา L* ของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 26 วัน 

 
 

69 
23 การเปลี่ยนแปลงคา chroma ของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

69 
24 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

70 
25 การสูญเสียน้ําหนักสดของพริกหวานสีแดงเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 26 วัน 

 
 

70 
26 การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

77 



 ฑ

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   

ภาพ  หนา 
27 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

77 
28 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

78 
29 การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

78 
30 การเปล่ียนแปลงคา L* ของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 26วัน 

 
 

82 
31 การเปล่ียนแปลงคา chroma ของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

82 
32 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 26 วัน 

 
 

83 
33 การสูญเสียน้ําหนักสดของกะหลํ่าปลีสีมวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 

องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 26 วัน 

 
 

83 
34 การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

(25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 40 วัน 

 
 

90 
35 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศา-

เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปน
เวลา 40 วัน 

 
 

90 



 ฒ 

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   
ภาพ  หนา 
36 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาเลนของบีทเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25±2 องศา-

เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปน
เวลา 40 วัน 

 
 

91 
37 การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

หอง (25±2 องศาเซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 40 วัน 

 
 

91 
38 การเปล่ียนแปลงคา L* ของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 

0, 5 และ10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 40 วัน 
 

95 
39 การเปล่ียนแปลงคา chroma ของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศา-

เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปน
เวลา 40 วัน 

 
 

95 
40 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศา-

เซลเซียส) 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปน
เวลา 40 วัน 

 
 

96 
41 การสูญเสียน้ําหนักสดของบีทเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) 

0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 40 วัน 
 

96 
42 การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไม

ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

105 
43 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิ  ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

105 
44 การเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดรวมของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผาน

การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

106 
45 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของพริกหวานสีแดงท่ีผาน

และไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ี- 
 



 ณ 

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   

ภาพ  หนา 
 อุณหภู มิ  4 องศาเซลเซียส  และอุณหภู มิหอง  ความช้ืนสัมพัทธ  80-85 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 
 

106 
46 การเปล่ียนแปลงคา L* ของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิ

ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

111 
47 การเปล่ียนแปลงคา chroma ของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

111 
48 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของพริกหวานสีแดงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

112 
49 การสูญเสียน้ําหนักสดของพริกหวานสีแดงที่ผานและไมผานการลดอุณหภูมิ

ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 34 วัน 

 
 

112 
50 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไม

ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

121 
51 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิ  ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

121 
52 การเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผาน

การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

122 
53 การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและ

ไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 
วัน 

 
 
 

122 



 ด

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   

ภาพ  หนา 
54 การเปล่ียนแปลงคา L* ของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิ

ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

126 
55 การเปล่ียนแปลงคา chroma ของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

126 
56 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

127 
57 การสูญเสียน้ําหนักสดของกะหลํ่าปลีสีมวงท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิ

ดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน 

 
 

127 
58 การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลของบีทท่ีผานและไมผานการลด

อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

134 
59 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

134 
60 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาเลนของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

135 
61 การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของบีทท่ีผานและไมผานการ

ลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

135 
62 การเปล่ียนแปลงคา L* ของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ

สุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

139 



 ต

 สารบาญภาพ (ตอ)  

   

ภาพ  หนา 
63 การเปล่ียนแปลงคา chroma ของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ

สุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

139 
64 การเปล่ียนแปลงคา hue angle ของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวย

ระบบสุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 

 
 

140 
65 การสูญเสียน้ําหนักสดของบีทท่ีผานและไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ

สุญญากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
ความช้ืนสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 36 วัน 
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