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บทคัดยอ 
 
 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเก็บรักษาปวยเหล็งซ่ึงบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนท่ีอุณหภูมิตางๆ พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน ปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏดีกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
(28±2 องศาเซลเซียส) โดยปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองมีคา L* คา chroma และการ
สูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด อีกท้ังมีอายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุด สําหรับปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณ
คลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของปวยเหล็งที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา
เซลเซียส มีคาสูงกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง โดยปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏดีท่ีสุด มีปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด และมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 
อยางไรก็ตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ําไดและปริมาณแคโรทีนอยดของปวยเหล็ง 

คาพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิปวยเหล็งโดยใชระบบ
สุญญากาศ คือ กําหนดความดันภายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 มิลลิบาร และ
ระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันท่ีกําหนด (holding time) เทากับ 8 นาที โดยปวยเหล็งมีการ



 จ

สูญเสียน้ําหนัก 1.63 เปอรเซ็นต ใชเวลาในการลดอุณหภูมิท้ังส้ิน 19 นาที และใชพลังงานเทากับ 
2.6 กิโลวัตตช่ัวโมง คิดเปนคาไฟฟา 0.028 บาทตอกิโลกรัม สําหรับการลดอุณหภูมิปวยเหล็งโดย
ใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา คาพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสม คือ กําหนดความดันภายใน
หองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 7 มิลลิบาร ระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันท่ีกําหนด 
(holding time) เทากับ 5 นาที และระยะเวลาในการพนน้ํา (water time) เทากับ 350 วินาที โดยปวย-
เหล็งมีการสูญเสียน้ําหนัก 1.31 เปอรเซ็นต ใชเวลาในการลดอุณหภูมิท้ังส้ิน 23 นาที และใช
พลังงานเทากับ 2.60 กิโลวัตตช่ัวโมง คิดเปนคาไฟฟา 0.028 บาทตอกิโลกรัม 

ปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและสุญญากาศรวมกับน้ํามีการสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวาและมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมสูงกวาปวยเหล็งท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ 
นอกจากนี้ยังพบวาปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับน้ําทําใหมี
สารประกอบฟนอลท่ีละลายไดมากท่ีสุด แตปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ
รวมกับน้ํามีอายุการเก็บรักษานานกวาปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและชุด
ควบคุม คือ 14, 12 และ 9 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและ
สุญญากาศรวมกับน้ําไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ได ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟล-
เลสของปวยเหล็ง 
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Abstract 
 
 

 The study on physico-chemical quality of spinach which packed in polyethylene bag 
during storage at various temperatures was conducted.  The results showed that after 2 day 
storage, spinach stored at 0, 4 and 8๐C had better appearance than those stored at ambient 
temperature (28±2°C).  Spinach stored at the ambient temperature had the highest L* value, 
chroma and weight loss percentage.  Nonetheless, it had the shortest storage life.  Chlorophyll a, 
chlorophyll b and total chlorophyll contents of spinach stored at 0, 4, and 8°C were higher than 
those that stored at ambient temperature.  Spinach stored at 0°C showed the best appearance, the 
highest vitamin C content and the longest storage life.  However, storage temperature had no 
effects on total soluble solids and carotenoid content. 

The optimum parameters for vacuum cooling process of spinach were at 6 millibar of the 
final pressure and 8 minutes for the holding time.  Spinach precooled by the previous parameters 
had 1.63% weight loss.  Total cycle time was 19 minutes, energy consumption was 2.60 kwh and 
the calculated electricity cost was 0.028 baht/kilogram.  The optimum parameters for hydro-
vacuum cooling of spinach were at 7 millibar of the final pressure and 5 minutes for the holding 
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time with 350 seconds of water time with 1.31% weight loss.  Total cycle time was 23 minutes, 
energy consumption was 2.60 kwh and the calculated electricity cost was 0.028 baht/kilogram. 

The spinach precooled by vacuum cooling and hydro-vacuum cooling had lower weight 
loss and better appearance than non-precooled spinach.  Moreover, spinach precooled using 
hydro-vacuum cooling had the highest total soluble phenolic content and longer storage life of  
14, 12 and 9 days, respectively, which more than those precooled using vacuum cooling and non-
precooling.  However, vacuum cooling and hydro-vacuum cooling had no effect on vitamin C 
content, leaf color, total soluble solids, carotenoid content, antioxidant activity and chlorophyllase 
activity. 

 
 
 
 
 
 


