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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

อาหารไทยจัดเปนอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีกําลังไดรับความนิยมจากคนท่ัวโลก และพืช
สมุนไพรไทยจัดเปนสวนประกอบหนึ่งในอาหาร เนื่องจากมีรสและกล่ินท่ีเฉพาะตัวท่ีสามารถเสริม
รสชาติของอาหารใหนารับประทานยิ่งข้ึน และในปจจุบันผูบริโภคมีความต่ืนตัวในเร่ืองของการ
ดูแลสุขภาพจึงทําใหความนิยมในการรับประทานพืชผักสมุนไพรมีมากข้ึน ซ่ึงไมเพียงเฉพาะใน
ประเทศไทยเทานั้น ยังรวมไปถึงตางประเทศท่ีมีความตองการสูงข้ึนเชนกัน โดยเฉพาะในประเทศ
กลุมยุโรป การสงเสริมและการสนับสนุนใหสงออกพืชสมุนไพรไทยไปยังตางประเทศเปนการ
ตอบสนองตอนโยบายใหครัวไทยเปนครัวโลก ซ่ึงสงเสริมใหมีการจําหนายและบริโภคอาหารไทย
เพิ่มข้ึน การสงออกผักดังกลาวจะชวยใหชาวไทย ชาวเอเชีย และชาวตางชาติอ่ืนๆ สามารถประกอบ
อาหารไทยไดมากข้ึน ในป 2551 (ม.ค.-ก.ย.) ประเทศไทยสงออกพืชสมุนไพร เชน ผักชี ตะไคร ใบ
มะกรูด กระชาย กะเพรา โหระพา และพืชสมุนไพรอ่ืนๆ คิดเปนมูลคารวม 2,498 ลานบาท 
(กระทรวงพาณิชย, 2551) แตพืชผักสมุนไพรไทยมักเกิดการสูญเสียอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว 
เชน การเหี่ยวของกะเพราและโหระพา เปนตน การเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิตํ่าจะชวยยืดอายุ
การเก็บรักษาไดดี แตท่ีอุณหภูมิตํ่าเกินไปไปอาจทําใหผลิตผลเกิดอาการสะทานหนาว โดยเฉพาะ
พืชในเขตรอนหรืออบอุน ทําใหเกิดรอยแผลสีดําหรือสีน้ําตาล การฉํ่าน้ํา และการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรคพืช สงผลทําใหอายุการเก็บรักษาของผลิตผลลดลง (จริงแท, 
2544)  
การลดลงของคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรภายหลังการเก็บเกี่ยวเปนผลมาจากการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพและชีวภาพ เนื่องจากผลิตผลทางการเกษตรที่ผานการเก็บเกี่ยวมาแลวนั้น
จะมีการหายใจตลอดเวลาสงผลใหเกิดความรอนท่ีติดมากับผลิตผล (vital heat) อีกท้ังยังมีความรอน
ท่ีติดมาจากส่ิงแวดลอม (field heat) (Brosnan and Sun, 2001) การเก็บรักษาผักไวท่ีอุณหภูมิตํ่าโดย
การลดอุณหภูมิของผักลงมาหรือการทําความเย็นผักนั้น เปนวิธีการลดอัตราการหายใจของผัก โดย
อาจประมาณไดวาถาอุณหภูมิของผักลดลงทุกๆ 10 องศาเซลเซียส จะชวยลดอัตราการหายใจได
ประมาณ 2-4 เทา นอกจากนี้ผลิตผลท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่าจะชะลอการสุก ลดการสูญเสียน้ํา และ
ชะลอการเสื่อม แตท้ังนี้อุณหภูมิท่ีเก็บรักษาผักตองไมลดลงมาตํ่ากวาอุณหภูมิท่ีทําใหเกิดการ
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เสียหายดวยความเย็นตอผักหรืออาการสะทานหนาว (chilling injury) อุณหภูมิท่ีทําใหเกิดความ
เสียหายตอผักนี้จะข้ึนอยูกับชนิดและพันธุของผัก ดังนั้นการลดอุณหภูมิของผักลงจึงไมควรตํ่ากวา
อุณหภูมิท่ีทําใหเกิดการเสียหาย และเก็บรักษาผักไวท่ีอุณหภูมินี้จะทําใหรักษาคุณภาพของผักไวได
และทําใหสามารถเก็บไวไดนาน (เดน, 2542) การเก็บกะเพราไวท่ีอุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
จะเกิดอาการสะทานหนาวเมื่อเก็บรักษาได 3 และ 6 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีการเก็บกะเพราที่ 13 
องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 9 วัน และกะเพราที่เก็บรักษาในถุงเจาะรูมีการสูญเสีย
น้ําหนักสด และเกิดอาการสะทานหนาวมากกวากะเพราในถุงท่ีปดสนิท (ชวนพิศและคณะ, 2548) 
มูลนิธิโครงการหลวงมีนโยบายท่ีจะสงออกกะเพราไปยังยุโรป แตเนื่องจากในปจจุบันมีขอมูลดาน
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อการสงออกสินคาประเภทนี้นอยมาก เพื่อเปนการเตรียมการสําหรับ
การสงออก จึงจําเปนตองศึกษาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพของ
กะเพราใหไดนานท่ีสุดเพื่อใหสามารถสงออกไปขายยังตางประเทศได 

การลดความรอนของผลิตผลโดยการใชระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) เปนวิธีการลด
ความรอนท่ีรวดเร็วและสม่ําเสมอที่สุด ผลิตผลจะเย็นลงอยางรวดเร็วเม่ือเทียบกับความรอนโดย
วิธีการอื่นๆ นิยมใชกับผักใบตางๆ (นิธิยาและดนัย, 2548) ซ่ึงกระบวนการทําใหเย็นดวยระบบ
สุญญากาศเปนเทคนิคท่ีชวยในการระเหยนํ้าออกอยางรวดเร็ว (McDonald and Sun, 2000) การลด
ความรอนของผลิตผลโดยการใชระบบสุญญากาศ อาศัยหลักการการระเหยความช้ืนหรือน้ําอยาง
รวดเร็วจากผิวหนาและภายในผลิตผลเพื่อลดอุณหภูมิ เม่ือน้ําระเหยกลายเปนไอจะตองใชพลังงาน
แฝง (latent energy) ซ่ึงเปนพลังงานท่ีโมเลกุลสะสมเพื่อนําไปใชในการตานแรงยึดเหนี่ยวระหวาง
โมเลกุล และพลังงานแฝงนี้จะสงผลกระทบโดยตรงกับสถานะของน้ํา เม่ือน้ําไดรับพลังงานแฝงจะ
ทําใหน้ําเปล่ียนสถานะจากของเหลวกลายเปนไอ สงผลใหพลังงานภายในมีมากข้ึน ความรอนแฝง 
(latent heat) นี้เกิดการถายเทพลังงานแฝงระหวางส่ิงแวดลอมกับระบบใหกันและกัน แลวจะทําให
น้ําเกิดการเปล่ียนสถานะ (วงกต, 2545) อุณหภูมิของนํ้าเร่ิมระเหยข้ึนอยูกับความดันไอน้ําของ
ส่ิงแวดลอมโดยตรง ในผักประกอบดวยปริมาณน้ําอิสระ เม่ือนําผลิตผลไปไวในหองท่ีปดสนิท 
และใชปมดูดอากาศภายในหองออกจะทําใหความดันภายในหองลดตํ่าลง เม่ือความดันระหวางน้ํา
ในผลิตผลและส่ิงแวดลอมมีความแตกตางกัน จะสงผลใหน้ําท่ีอยูภายในผลิตผลระเหยและกล่ันตัว
สูส่ิงแวดลอมโดยมีอากาศเปนตัวกลางในการนําความรอน ผลท่ีไดคือผักจะมีอุณหภูมิลดตํ่าลง มี
การระเหยของน้ํากลายเปนไออยางตอเนื่อง และอุณหภูมิสุดทายของผักสามารถควบคุมไดอยาง
แมนยํา (Zheng and Sun, 2005) 

การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศเปนเทคโนโลยีและระบบการจัดการใหมท่ีมูลนิธิ
โครงการหลวงไดเร่ิมนําเขามาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรใหคงคุณภาพดี
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จนถึงมือผูบริโภค อยางไรก็ตามมูลนิธิโครงการหลวงยังไมมีขอมูลดานคุณภาพของกะเพราท่ีผาน
การลดอุณหภูมิดวยวิธีดังกลาว ดังนั้นจึงจําเปนตองทําการศึกษาคุณภาพของกะเพราหลังการลด
อุณหภูมิ การศึกษาในคร้ังนี้จะทําใหไดขอมูลท่ีถูกตองในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะเพรา
เพื่อใหสอดคลองกับนโยบายสงออก และสามารถนําไปใชเปนตนแบบในการจัดการหลังการเก็บ
เกี่ยวผลิตผลชนิดอ่ืนๆ ของมูลนิธิโครงการหลวงใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษากะเพรา 
2. เพื่อศึกษาสภาวะและพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิของกะเพรา 

โดยใชระบบสุญญากาศ 
3. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษา คุณภาพทางกายภาพและเคมีของกะเพราท่ีผานการลดอุณหภูมิ

ดวยสภาวะท่ีเหมาะสมเปรียบเทียบกับกะเพราท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ 
4. เพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑท่ีมีตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกะเพรา 

 
1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 

1. ทราบอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษากะเพรา 
2. ทราบสภาวะและพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิของกะเพราโดย

ใชระบบสุญญากาศ ซ่ึงสามารถนําไปใชในระบบการจัดการของมูลนิธิโครงการหลวงได 
3. ทราบอายุการเก็บรักษา คุณภาพทางกายภาพและเคมีของกะเพราที่ผานการลดอุณหภูมิใน

สภาวะท่ีเหมาะสมเปรียบเทียบกับกะเพราท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ 
4. ทราบผลของบรรจุภัณฑท่ีมีตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกะเพรา 

 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 

ศึกษาผลของกระบวนการลดอุณหภูมิเฉียบพลันของกะเพราท่ีบรรจุอยูในบรรจุภัณฑ 2 
ชนิด ดวยระบบสุญญากาศ และศึกษาคุณภาพของกะเพราที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศ โดยไดดําเนินงานวิจัยและรวบรวมขอมูลท่ีงานคัดบรรจุเชียงใหม ศูนยผลิตผลโครงการ
หลวง และหองปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 


