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บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีดวยระบบ
สุญญากาศเพื่อยืดอายุการวางจําหนาย  โดยทําการศึกษากระบวนการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีดวย
ระบบสุญญากาศเปรียบเทียบกับระบบสุญญากาศรวมกับน้ําโดยใชภาชนะบรรจุชนิดตางๆไดแก 
การบรรจุในตะกราพลาสติก และการบรรจุในถุงพลาสติก จากนั้นทําการศึกษาคุณภาพผลิตผลท่ี
ผานการลดอุณหภูมิแลว พบวา สภาวะการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศท่ีเหมาะสมสําหรับ 
บรอคโคล่ีคือ การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศโดยบรรจุบรอคโคล่ีในถุงพลาสติก และมี
พารามิเตอรท่ีเหมาะสมสําหรับกระบวนการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตนอยูในชวง 15-

20 องศาเซลเซียส  คือกําหนดความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (bleed pressure) เทากับ 5.5 

มิลลิบาร และเวลาท่ีวัตถุดิบอยูภายใตความดันท่ีกําหนด (soak time) เทากับ 25 นาที สําหรับ    
บรอคโคล่ีท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตนอยูในชวง 21-25 องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันสุดทายในหอง
ลดอุณหภูมิเทากับ 5.5 มิลลิบาร และเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันท่ีกําหนดเทากับ 30 นาที เม่ือ
นําบรอคโคล่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิแลวไปเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียสและ
นําไปวางบนช้ันวางจําหนายอุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส พบวา การลดอุณหภูมิโดยใชระบบ
สุญญากาศสามารถชะลอการเกิดสีเหลืองของดอกบรอคโคล่ีได  โดยบรอคโคล่ีท่ีผานการลด
อุณหภูมิในสภาวะขางตนมีอายุการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 12 วัน และบนช้ันวาง
จําหนายเปนระยะเวลา 6 วัน ซ่ึงแตกตางจากบรอคโคล่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิท่ีมีอายุการเก็บ
รักษาเปนระยะเวลา 8 วัน และ 3 วัน ตามลําดับ 
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Abstract 
 
 This work aimed at study and investigating the optimum condition for vacuum 
cooling process of broccoli in related to shelf-life prolonging of precooled broccoli. 
The study investigated the optimum conditions using the vacuum cooling system 
compared with hydro-vacuum cooling with difference packaging and quality of 
broccoli after being precooled. The study results illustrated that the optimum  
condition for vacuum cooling process of broccoli is packaging in package 
(polyethylene plastic bag) and broccoli with initial temperature of 15-20 °C precooled 
with the best parameters obtained for the last bleed pressure at 5.5 mbar and soak time 
of 25 minute. For broccoli with the initial temperature of 21-25 °C, the optimum 
condition is the last bleed pressure at 5.5 mbar with the soak time of 30 minutes. In 
term of quality during storage, the research also exemplified that broccoli precooled 
under those favorable conditions are significantly better preserved by delaying yellow 
flower heads with longer storage life (4±2 °C) and shelf life (8±2 °C) of 12 and 6 
days, repectively as opposed to the normal length of 3 and 8 days, repectively.  
 
 
 
 
 
 
 


