
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

ปวยเหล็งจัดเปนผักท่ีมีปริมาณธาตุอาหารและวิตามินท่ีพบในผักผลไมท่ัวๆ ไปสูงเปน
ลําดับท่ี 2 รองจากบรอคโคลี (จริงแท, 2549) ประกอบไปดวยคุณคาทางอาหารหลายชนิด เชน 
คารโบไฮเดรต โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามินตางๆ โดยเฉพาะวิตามินซี วิตามินอี 
เบตาแคโรทีน และกรดโฟลิก รวมท้ังแรธาตุตางๆ และใยอาหาร (Gupta and Wagle, 1988) อีกท้ังยัง
จัดเปนผักท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูง ซ่ึงมีคุณสมบัติในการรักษาและปองกันโรค
สําคัญๆ เชน โรคมะเร็ง (นิดดาและสุภาพรรณ, 2548)  

อุณหภูมิเปนปจจัยหลักท่ีมีความสําคัญตอผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ท้ังทางดานคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษา เพราะอุณหภูมิมีอิทธิพลตอกระบวนการตางๆ ภายในผลิตผลซ่ึงสงผลตอลักษณะ
ปรากฏภายนอก อุณหภูมิสูงจะเรงกระบวนการเมแทบอลิซึมใหเกิดเร็วข้ึน ดังนั้นการหายใจและการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ ภายในผลิตผลจะเกิดเร็วข้ึนตามไปดวย ซ่ึงการหายใจเปนกระบวนการท่ี
พืชใชพลังงานท่ีสะสมไวในรูปของสารประกอบอินทรีย เชน คารโบไฮเดรต โดยพลังงานท่ีไดจะ
ถูกนําไปใชในการเจริญเติบโตของพืชเอง จะเห็นไดวาการหายใจเปนกระบวนการท่ีดึงเอาอาหาร
สะสมภายในตนพืชออกไปใช ทําใหผลิตผลเกิดการเส่ือมคุณภาพไปอยางรวดเร็ว อายุในการ
วางขายหรือใชในการบริโภคลดตํ่าลง อีกท้ังในดานของคุณคาทางโภชนาการและสารอาหารท่ีเปน
ประโยชนตอผูบริโภคก็ลดนอยลงตามไปดวย ในทางตรงกันขาม การเก็บรักษาผลิตผลไวในสภาวะ
ท่ีมีอุณหภูมิตํ่า จะทําใหผลิตผลสามารถคงสภาพเดิมไดนานกวา ดังนั้นการลดอุณหภูมิและเก็บ
รักษาผลิตผลไวในสภาวะท่ีอุณหภูมิตํ่าจึงเปนส่ิงจําเปนอยางยิ่ง (ภูธร, 2543; จริงแท, 2549)  

การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศเปนเทคนิคการทําใหเย็นอยางรวดเร็ว ซ่ึงนิยมใชกับผลิตผล
ทางการเกษตรและอาหาร (McDonald et al., 2000; Sun and Wang, 2000) โดยการทําใหน้ําใน
ผลิตผลระเหยกลายเปนไอในสภาพความดันตํ่า ซ่ึงในสภาพนี้จุดเดือดของนํ้าจะลดตํ่าลงใกล  
0 องศาเซลเซียส น้ําจะเปล่ียนสถานะกลายเปนไอไดงายโดยใชความรอนจากผลิตผลเอง ทําให
อุณหภูมิของผลิตผลลดตํ่าลง เหมาะกับผลิตผลท่ีมีพื้นท่ีผิวมาก เชน ผักรับประทานใบ (จริงแท, 
2549) การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศเปนเทคโนโลยีใหมท่ีนํามาใชกับการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว
ในประเทศไทย ยังไมมีขอมูลท่ีชัดเจนเกี่ยวกับสภาวะท่ีเหมาะสมของการลดอุณหภูมิแบบ



2 

สุญญากาศในผลิตผลตางๆ หลังการเก็บเกี่ยว เนื่องจากผลิตผลที่แตกตางกันจะมีความตองการใน
การจัดการท่ีแตกตางกัน ดังนั้นการลดอุณหภูมิภายใตสภาวะท่ีเหมาะสมจะทําใหผลิตผลมีคุณภาพ
หลังการเก็บเกี่ยวสูงสุด  

ปวยเหล็งเปนผักรับประทานใบท่ีมีอัตราของพ้ืนท่ีใบสูงกวาน้ําหนัก และมีอัตราการหายใจ
หลังการเก็บเกี่ยวสูงมาก คือ มากกวา 60 mg CO2 / kg-hr (Kader, 1992) ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิด
ปญหาหลักของปวยเหล็งหลังการเก็บเกี่ยว คือ การเส่ือมสภาพในระยะเวลาอันส้ัน ทําใหเกิดความ
สูญเสียทางการคาเนื่องจากไมสามารถจําหนายผลิตผลไดทันเวลา จะเห็นไดวาอุณหภูมิเปนปจจัย
หลักท่ีมีอิทธิพลตอปวยเหล็ง ท้ังในดานคุณภาพและอายุการวางจําหนาย ดังนั้นจึงควรลดอุณหภูมิ
หลังจากเก็บเกี่ยวอยางรวดเร็ว เพื่อลดความเสียหายท่ีจะเกิดข้ึนตามมา งานวิจัยคร้ังนี้ตองการศึกษา
ถึงผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของปวยเหล็ง ซ่ึงขอมูลท่ีได
อาจจะเปนประโยชนตอการพัฒนาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมสําหรับปวยเหล็งตอไป
ได รวมถึงอาจจะชวยยืดอายุการวางจําหนายและอายุการเก็บรักษาของปวยเหล็งไดยาวนานข้ึน ซ่ึง
เปนประโยชนตอผูขายและผูบริโภคดวย 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา  
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