
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
1. เม่ือนํากะเพราะมาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4, 7, 10 และ 13 องศาเซลเซียส พบวา อุณหภูมิ

ท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษากะเพรา คือ 13 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษากะเพราไวไดนานถึง 
8 วัน โดยการเก็บรักษากะเพราไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 13 องศาเซลเซียส จะทําใหกะเพราเกิดอาการ
สะทานหนาว ใบจะเปนแผลหรือจุดสีน้ําตาล แหง และเนื้อเยื่อบริเวณท่ีเปนแผลจะยุบตัวลงไป ซ่ึง
อาการจะเกิดข้ึนอยางรุนแรงกับกะเพราท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2. สภาวะท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิกะเพราแดงดวยระบบสุญญากาศในบรรจุภัณฑ 2 
ชนิด สามารถแสดงดังตารางตอไปนี้ 

 
ตารางท่ี 17 สภาวะในการทํางานท่ีเหมาะสมในกระบวนการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศของ
กะเพราแดงท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรดและกะเพราแดงท่ีบรรจุใน
กลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต 
 

อุณหภูมิผัก
เร่ิมตน 

(องศาเซลเซียส) 

ความดันสุดทายใน
หองลดอุณหภูมิ 

(มิลลิบาร) 

เวลาท่ีวัตถุดิบอยู
ภายใตความดัน 

ท่ีกําหนด 
(นาที) 

เวลาท้ังหมด 
ท่ีใช  

(นาที) 

หนวยไฟฟาท่ีใช 
(กิโลวัตต
ชั่วโมง) 

คาไฟฟา 
(บาท/

กิโลกรัม) 

21-24 12 3 14 0.10 0.022 
21-24 12 1 12 0.09 0.017 

 
3. ชนิดของบรรจุภัณฑมีผลทําใหกะเพราแดงท่ีบรรจุในถาดโฟมและหุมดวยพลาสติกฟลม 

โพลีไวนิลคลอไรดทําใหมีคา L* ปริมาณคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลบี กิจกรรมของสารตาน
อนุมูลอิสระ และอายุการเก็บรักษามากกวากะเพราท่ีบรรจุในกลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทา
เลตแตการบรรจุกะเพราในกลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต ทําใหกะเพรามีการสูญเสีย
น้ําหนักสด และมีปริมาณสารประกอบฟนอล มากกวาการบรรจุในถาดโฟมแลวหุมดวยพลาสติก
ฟลมโพลีไวนิลคลอไรด และบรรจุภัณฑท่ีใชในการบรรจุกะเพราไมมีผลตอคา hue angle คา 
chroma ปริมาณวิตามินซี และคลอโรฟลลท้ังหมดของกะเพรา 
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4. การลดอุณหภูมิกะเพราดวยระบบสุญญากาศกอนการเก็บรักษาไมมีผลตอการสูญเสีย
น้ําหนักสด สี ปริมาณวิตามินซี และคลอโรฟลลท้ังหมด แตการลดอุณหภูมิมีผลทําใหกะเพรามี
ปริมาณคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลบี ปริมาณสารประกอบฟนอลและสารตานอนุมูลอิสระนอย
กวากะเพราท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ และการลดอุณหภูมิกอนการเก็บรักษาสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษากะเพราได 

5. กะเพราท่ีบรรจุในถาดโฟมแลวหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรด และผานการ
ลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 9 วัน 

6. ชนิดของบรรจุภัณฑแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีผลตอปริมาณแกสออกซิเจน 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของ
สารตานอนุมูลอิสระ  และอายุการเก็บรักษาของกะเพรา  แตไม มีผลตอคา  L* คา  chroma                
คา hue angle วิตามินซี คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลท้ังหมดของกะเพรา 

7. กะเพราท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแอคทีฟชนิด M1 และ M2 มีอายุการเก็บรักษาเทากัน และ
มีอายุการเก็บรักษานาน 10 วัน 

 
 ขอเสนอแนะ 

1. เคร่ืองลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศเปนอุปกรณขนาดใหญ มีตนทุนในการผลิตและ
ติดต้ังสูง ดังนั้นจึงควรมีการบํารุงรักษาอุปกรณใหอยูในสภาพพรอมใชงานเสมอ เพื่อสามารถใช
งานไดในระยะยาว และคุมคามากท่ีสุด 

2. กอนการใชงานเคร่ืองลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ ควรเช็คระบบการทํางานของ
ตัวเคร่ืองทุกคร้ังวาเคร่ืองมีความผิดปกติหรือไม เพื่อปองกันความผิดพลาดตางๆ ท่ีจะเกิดข้ึนใน
ระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิ 

 


