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บทคัดย่อ 

 

 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาพารามิเตอร์ในการท างานท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิ

ผกักาดหวานท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตน้อยู่ระหว่าง 19-21 องศาเซลเซียสโดยใช้ระบบสุญญากาศให้ได้

อุณหภูมิสุดท้ายเท่ากับ 4±1 องศาเซลเซียส คือ ก าหนดความดันภายในห้องลดอุณหภูมิ (final 

pressure) เท่ากบั 6.0 มิลลิบาร์ และระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภ่ายใตค้วามดนัท่ีก าหนด (holding time) 

เท่ากบั 22.5 นาที ใชเ้วลาในการลดอุณหภูมิทั้งส้ิน 32 นาที และผกักาดหวานมีการสูญเสียน ้ าหนกั

สดเท่ากบั 3.43 เปอร์เซ็นต ์และใชพ้ลงังานเท่ากบั 4.17  กิโลวตัตต่์อชัว่โมง คิดเป็นค่าไฟฟ้า 0.067 

บาทต่อกิโลกรัม  

 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผกักาดหวานท่ีผ่านการลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบ

สุญญากาศและท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิร่วมกบัการเก็บรักษาอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 5 

วนั พบว่า มีอายุการเก็บรักษานานกว่าผกักาดหวานท่ีไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ นอกจากน้ี พบว่า 

ผกักาดหวานท่ีผ่านการลดอุณหภูมิดว้ยระบบสุญญากาศมีการสูญเสียความกรอบนอ้ยกว่าผกักาด

หวานท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิ  และมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดนอ้ยกวา่ผกักาดหวานท่ีไม่ผา่นการลด

อุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศ อย่างไรก็ตาม การลดอุณหภูมิผกักาดหวานไม่มีผลต่อการเกิดสี

น ้ าตาลท่ีรอยตดั ลกัษณะปรากฏ การเกิดกล่ินผิดปกติ คุณภาพการยอมรับ ปริมาณวิตามินซี ค่า L*  

ค่า chroma และค่า hue angle ปริมาณคลอโรฟิลล์ ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้กิจกรรม



จ 

 

 

ของสารตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลท่ีละลายน ้าไดแ้ละอตัราการหายใจของผกักาด

หวาน  

 ในการศึกษาเร่ืองคุณภาพทางกายภาพของผกักาดหวานหัน่ช้ินท่ีผ่านการลดอุณหภูมิดว้ย

ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 5 วนั แล้วศึกษาการ

ปนเป้ือนของจุลินทรีย ์พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผกักาดหวานท่ีผ่านการลดอุณหภูมิโดย

ใชร้ะบบสุญญากาศกบัผกักาดหวานท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซนต ์โดยท่ีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีค่าค่อนขา้งคงท่ีตลอด

อายกุารเก็บรักษา  
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Abstract 

 The research was aimed at studying the optimum vacuum process of Cos lettuce 

precooled from initial core temperature 19-21 °C to the final core temperature of 4±1 °C. The 

study results illustrated that the optimum operating process parameter for precooling cos lettuce 

to 4±1°C with initial core temperature 19-21°C were at the final pressure of  6.0 millibar and the 

holding time of 22.5 minutes. The total cooling time was 32 minutes and the energy consumption 

was 4.17 kw/h per 200 kilograms of coslettuce. The electricity cost was 0.067 baht per kilogram 

of fresh weight. The weight loss during precooled cos lettuce with the previous optimum 

parameters was 3.43 %.  

The physioco-chemical qualities of Cos lettuce precooled by vacuum cooling prior the 

storage at 4±2 °C were studied. Precooled Cos lettuce had longer storage life than non-precooled 

one. In addition, it had lower loss of crispness and weight loss. However, vacuum cooling 

treatment had no effect on browning incidence, off-flavor , vitamin C content, L* value, chroma, 

hue angle, chlorophyll content, total soluble solids, antioxidant activity, total soluble phenolic and 

respiration rate of Cos lettuce. 

 The physico-chemical qualities of minimally processed Cos lettuce precooled by vacuum 

cooling prior the storage at 4±2°C were studied. The results indicated that microbial counts of 

precooled and non-precooled treatment had no significant difference at a confidence level of 95%. 

Furthermore, the microbial counts remained relatively constant until the end of storage. 


