
บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 1. ปวยเหล็งซ่ึงบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต มีลักษณะปรากฏดีท่ีสุดและมีอายุการเก็บรักษานาน
ท่ีสุด คือ 8 วัน นอกจากนี้ยังพบวา อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณ
วิตามินซี สีใบ ปริมาณคลอโรฟลล แตอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าไดและปริมาณแคโรทีนอยดของปวยเหล็ง 
 2. พารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิปวยเหล็งดวยระบบ
สุญญากาศ คือ กําหนดความดันภายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 มิลลิบาร และ
ระยะเวลาที่ผลิตผลอยูภายใตความดันท่ีกําหนด (holding time) เทากับ 8 นาที 
 3. พารามิเตอรท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิปวยเหล็งดวยระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา 
คือ กําหนดความดันภายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 7 มิลลิบาร ระยะเวลาท่ีผลิตผล
อยูภายใตความดันท่ีกําหนด (holding time) เทากับ 5 นาที และระยะเวลาในการพนน้ํา (water time) 
เทากับ 350 วินาที 

4. ปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับน้ํามีอายุการเก็บรักษานาน
ท่ีสุด คือ 14 วันและการลดอุณหภูมิปวยเหล็งมีผลตอลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก และ
ปริมาณสารประกอบฟนอล แตไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี สี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและกิจกรรมของ
เอนไซมคลอโรฟลเลสของปวยเหล็ง 
 


