
 
 

บทที ่5  

 

สรุปผลการทดลอง 

 

1. จากการศึกษากระบวนการลดอุณหภูมิโดยใชร้ะบบสุญญากาศของผกักาดหวาน พบว่า 

พารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศของผกักาดหวานท่ีมีอุณหภูมิ

เร่ิมตน้อยู่ท่ี 20±1 องศาเซลเซียส ให้อุณหภูมิสุดทา้ยเท่ากบั 4±1 องศาเซลเซียส คือ การก าหนด

ความดนัภายในห้องลดอุณหภูมิ (final pressure) เท่ากบั 6 มิลลิบาร์ และระยะเวลาท่ีผลิตผลอยู่

ภายใตค้วามดนัท่ีก าหนด (holding time) เท่ากบั 22.5 นาที 

 2. ผกักาดหวานท่ีผา่นการลดอุณหภูมิแลว้มีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยกวา่ผกักาดหวานท่ีไม่

ผา่นการลดอุณหภูมิและมีอายุการเก็บรักษานานกวา่ชุดท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิ แต่อย่างไรก็ตาม

การลดอุณหภูมิผกักาดหวานดว้ยระบบสุญญากาศไม่มีผลต่อปริมาณ วิตามินซี สีของใบ ปริมาณ

คลอโรฟิลล์ ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได้ กิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลท่ีละลายน ้าได ้อตัราการหายใจ ของผกักาดหวาน 

 3. การลดอุณหภูมิผกักาดหวานโดยใช้ระบบสุญญากาศไม่มีผลต่อคุณภาพการปนเป้ือน

ของจุลินทรียต์ลอดอายกุารเก็บรักษา  


