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ผกักาดหวาน (Cos หรือ Romaine, Lactuca sativa var. longefolia )เป็นพืชลม้ลุก ล าตน้เป็น
กอ ลกัษณะใบยาวรี ซ้อนกนัเป็นช่อ เป็นพืชท่ีนิยมบริโภคสด และสามารถประกอบอาหารไดห้ลาย
ประเภท ผกักาดหวานมีน ้ าในปริมาณท่ีมาก และมีวิตามินซีสูง นอกจากน้ียงัช่วยเสริมสร้าง
ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ให้กบัเม็ดเลือด และป้องกนัโรคโลหิตจาง บรรเทาอาการทอ้งผูก แต่
เน่ืองจากผกักาดหวานเป็นผกัท่ีทนต่อการบอบช ้ าไดน้้อย เสียหายไดง่้ายจากอุณหภูมิสูง การขนส่ง 
และการเก็บรักษาหลงัการเก็บเก่ียวท่ีไม่เหมาะสมส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและ
ชีวภาพ เกิดการลดลงของคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตร การรักษาคุณภาพของผลิตผลทาง
การเกษตรเป็นส่ิงจ าเป็นมากในอุตสาหกรรมของผลิตผลทั้งผกัและผลไม ้เพราะวา่ผลิตผลมีการสะสม
ความร้อนของผกัท่ีมาจากการหายใจเกิดข้ึนตลอดเวลา และยงัมีความร้อนท่ีติดมาจากส่ิงแวดล้อม
ภายนอก (Brosnan and Sun, 2000)  จึงจ าเป็นตอ้งอาศยัการลดความร้อนออกจากผลิตผลทนัทีหลงัการ
เก็บเก่ียว เพื่อลดความร้อนภายในผลิตผลให้เร็วท่ีสุดและมากท่ีสุด เม่ือผลิตผลมีอุณหภูมิต ่าจะท าให้
กระบวนการทางเมแทบอลิซึมต่างๆ เกิดข้ึนชา้ลง อตัราการเส่ือมสลายชา้ลงเป็นการลดการสูญเสีย ท า
ใหเ้พิ่มอายกุารเก็บรักษาไดน้านข้ึน ซ่ึงในอุตสาหกรรมทางการเกษตรไดมี้การพฒันาเทคนิคท่ีช่วยลด
อุณหภูมิของผลิตผลทางการเกษตรหลงัการเก็บเก่ียวทนัที เป็นเทคนิคท่ีนิยมกนัมาก เน่ืองจากเทคนิค
น้ีจะช่วยประหยดัพลงังาน (Cheng, 2006) คือ กระบวนการลดอุณหภูมิโดยใชร้ะบบสุญญากาศซ่ึงเป็น
เทคนิคท่ีช่วยในการระเหยน ้าออกอยา่งรวดเร็ว 
 การลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศเป็นเทคนิคการท าให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงอย่าง
รวดเร็ว ซ่ึงนิยมใชก้บัผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร (McDonald et al., 2000; Sun and Wang, 
2000) โดยการท าให้น ้ าในผลิตผลระเหยกลายเป็นไอในสภาพความดนัต ่า ซ่ึงในสภาพน้ีจุดเดือดของ
น ้ าจะลดต ่าลงใกล้ 0 องศาเซลเซียส น ้ าจะเปล่ียนสถานะกลายเป็นไอได้ง่ายโดยใช้ความร้อนจาก
ผลิตผลเอง ท าให้อุณหภูมิของผลิตผลลดต ่าลง เหมาะกบัผลิตผลท่ีมีพื้นท่ีผิวมาก เช่น ผกัรับประทาน
ใบ (จริงแท,้ 2549) การลดอุณหภูมิดว้ยระบบสุญญากาศเป็นเทคโนโลยีใหม่ท่ีน ามาใชก้บัการจดัการ
หลงัการเก็บเก่ียวในประเทศไทย ซ่ึงยงัไม่มีขอ้มูลท่ีชัดเจนเก่ียวกบัสภาวะท่ีเหมาะสมของการลด
อุณหภูมิดว้ยระบบสุญญากาศในผลิตผลชนิดต่างๆ หลงัการเก็บเก่ียว เน่ืองจากผลิตผลท่ีแตกต่างกนัจะ
มีความตอ้งการในการจดัการท่ีแตกต่างกนั ดงันั้นการลดอุณหภูมิภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสมจะท าให้
ผลิตผลมีคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวสูงท่ีสุดร่วมกบัการเก็บรักษาผลิตผลไวใ้นสภาวะท่ีมีอุณหภูมิต ่าจะ
ท าใหผ้ลิตผลคงสภาพเดิมไดน้านกวา่เก็บรักษาไวใ้นสภาวะปกติ ดงันั้นการลดอุณหภูมิและเก็บรักษา
ผลิตผลไวใ้นสภาวะท่ีอุณหภูมิต ่าจึงเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นอยา่งยิง่ (ภูธร, 2543; จริงแท,้ 2549)     
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การศึกษาเร่ืองการลดอุณหภูมิโดยใชร้ะบบสุญญากาศของผกักาดหวาน จะเป็นขอ้มูลพื้นฐาน
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวของผกักาดหวานและสามารถน าไปใชใ้นระดบัการคา้
ต่อไป 
 
1.1 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1. เพื่อศึกษาพารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิของผกักาดหวานโดยใชร้ะบบ     
    สุญญากาศ       
2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีและปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องผกักาดหวานหลงัจากผา่นการลด 
    อุณหภูมิแลว้   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


