
บทท่ี 1 

บทนํา 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
 อุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญท่ีสุดท่ีทําใหผักและผลไมสดมีการเส่ือมคุณภาพหลังจากเก็บเกี่ยว
มาแลว เนื่องจากผลิตผลทุกชนิดยังมีชีวิตและมีการหายใจโดยใชพลังงานจากอาหารท่ีสะสมอยูใน
ตัวผลิตผลมาเปล่ียนเปนความรอน ผลิตผลท่ีมีอัตราการหายใจสูงยอมเส่ือมคุณภาพไดเร็ว เนื่องจาก
มีการใชอาหารภายในผลิตผลมาเปล่ียนเปนพลังงานในอัตราท่ีสูง การปลอยผลิตผลใหมีอุณหภูมิสูง
โดยไมลดความรอนออกจากผลิตผลทันทีภายหลังการเก็บเกี่ยว จะทําใหคุณภาพของผลิตผลต่ําลง 
(นิธิยาและดนัย, 2548) ผักและผลไม เม่ือเก็บเกี่ยวออกจากตนท่ีพืชอาศัยอยูยังคงเปนส่ิงมีชีวิต และ
มีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิของอากาศหรือสภาพแวดลอมขณะท่ีทําการเก็บเกี่ยว การท่ีผลิตผลมี
อุณหภูมิสูงจะทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลของผลิตผลใหเกิดเร็วข้ึน ทําใหผลิตผลมี
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาส้ันลง ดังนั้นเม่ือเก็บเกี่ยวผลิตผลมาจากตนแลว ตองทําใหผลิตผลเย็น
ลงอยางรวดเร็ว การลดอุณหภูมิของผลิตผลใหเร็วท่ีสุดเทาท่ีจะทําไดเพราะ นอกจากจะทําใหอัตรา
การหายใจลดลงแลว การลดอุณหภูมิยังสามารถลดการสูญเสียน้ํา ชะลอการสุกและการเส่ือมสภาพ
ของผลิตผล ซ่ึงมีผลตอคุณภาพในการวางขายท้ังส้ิน เนื่องจากกระบวนการเหลานี้อาจกอใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพบางอยางของผลิตผลซ่ึงผูซ้ือไมยอมรับเชน การเหี่ยวของผิว การเปล่ียนสี การ
ลดความกรอบและความแนนเนื้อ เปนตน (จักรพงษ, 2542) การลดอุณหภูมิโดยสุญญากาศเปน
กระบวนการที่ความช้ืนในอาหารท่ีประกอบดวยน้ําอิสระ ถูกทําใหเย็นโดยการะเหยความช้ืนภายใต
สภาวะสุญญากาศ  การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ  ใชไดดีกับผลิตผลท่ีมีผิวสัมผัสและมี
ปริมาณนํ้าในผลิตผลมากเพ่ือลดความรอนท่ีเกิดจากแปลงปลูก ซ่ึงเปนสาเหตุของการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็วของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว (McDonald and Sun, 2000) การลดอุณหภูมิโดยใช
ระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) มีลักษณะเดนคือ มีอัตราเร็วในการลดอุณหภูมิสูง ซ่ึงแตกตาง
จากวิธีการอ่ืนๆ โดยท่ัวไปมักจะใชในการลดอุณหภูมิโดยการกําจัดความรอนท่ีติดมาจากแปลงปลกู 
(field heat) ของผลิตผลจําพวกผักใบ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และในปจจุบันมีการนําไป
ประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอ่ืนๆ ไดแก อุตสาหกรรมผลิตอาหารพรอมบริโภค อุตสาหกรรมขนม
อบ อุตสาหกรรมประมง อุตสาหกรรมการผลิตซอสปรุงรส และในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร
อ่ืนๆ นอกจากนั้นไดมีการนําไปใชกับผลิตภัณฑไมดอก ซ่ึงใชไดผลดีและสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาได (Sun and Zheng , 2006) 
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  การลดอุณหภูมิเฉียบพลันและการเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิตํ่าเปนส่ิงจําเปนในการรักษา
คุณภาพผลิตผลเพื่อใหมีอายุการเก็บรักษานานข้ึน การลดอุณหภูมิเฉียบพลันโดยใชระบบ
สุญญากาศเปนระบบการจัดการใหมสําหรับมูลนิธิโครงการหลวง และทางมูลนิธิฯยังไมมีการศึกษา
ถึงสภาวะตาง ๆ และหลักการทํางานท่ีถูกตองของเคร่ืองในการลดอุณหภูมิผักแตละชนิด  การศึกษา
ในคร้ังนี้จะทําใหไดขอมูลท่ีถูกตองซ่ึงจะชวยในการกําหนดสภาวะตาง ๆ ท่ีมีผลตอการลดอุณหภูมิ 
บรอคโคล่ี ซ่ึงเปนผลิตผลท่ีมียอดขายสูงและเปนท่ีตองการของตลาดจํานวนมาก  โดยมีปริมาณการ
จําหนายในปพ.ศ. 2549 รวมท้ังหมด 113.49 ตัน คิดเปนมูลคา 2,568,445.10 บาท แตก็เปน
ผลิตผลท่ีมีการเส่ือมเสียคุณภาพอยางรวดเร็วเนื่องจากการบานและการเกิดสีเหลืองของดอก      
บรอคโคล่ี ทําใหคุณภาพไมเปนท่ีตองการของผูบริโภคและอายุการวางจําหนายส้ันลง การลด
อุณหภูมิเฉียบพลันโดยใชระบบสุญญากาศนาจะเปนวิธีการหนึ่งในการชวยยืดอายุการเก็บรักษา 
บรอคโคล่ีใหนานข้ึนได 

การศึกษาการลดอุณหภูมิบรอคโคล่ีโดยใชระบบสุญญากาศของมูลนิธิโครงการหลวงมี
วัตถุประสงคเพื่อจะทําใหไดขอมูลท่ีถูกตองและเหมาะสมในการกําหนดคาพารามิเตอร ตางๆใน
การทํางานของเคร่ืองลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ รวมถึงศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับ
กระบวนการลดอุณหภูมิของบรอคโคล่ี เพื่อใหการควบคุมระบบเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 
นอกจากนั้นโครงการหลวงจําเปนเรงดวนท่ีจะตองทราบขอมูลความแตกตางระหวางคุณภาพของ
ผลิตผลท่ีผานและไมผานระบบการลดอุณหภูมิวามีอายุการวางจําหนายและคุณภาพอ่ืนๆ ตลอดจน
ความเสียหายแตกตางกันอยางไร เพื่อใชปรับปรุงการดําเนินงานใหเปนไปอยางถูกตอง มี
ประสิทธิภาพ และประหยัดตนทุนในการจัดการ และหากสามารถนําเทคโนโลยีนี้มาใชจะทําใหการ
ลดอุณหภูมิของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ อีกท้ังยังเปนการปรับปรุง
ใชวิธีการลดอุณหภูมิแบบเดิมเชนท่ีเคยปฏิบัติกันอยูก็จะเปนการชวยสงเสริมใหเกษตรกรสามารถ
ผลิตผลิตผลทางการเกษตรไดมีคุณภาพตรงตามความตองการของตลาดไดมากข้ึน 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 1. เพื่อหาสภาวะและพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิเฉียบพลันของบรอคโคล่ี
       ภายใตสภาวะสุญญากาศและสุญญากาศรวมกับน้ํา 
 2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษา สมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของบรอคโคล่ีท่ีผาน       
      การลดอุณหภูมิภายใตระบบสุญญากาศเปรียบเทียบกบับรอคโคล่ีท่ีไมผานการลด 
      อุณหภูมิ 
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1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1. ทราบสภาวะและพารามิเตอรท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิเฉียบพลันของบรอคโคล่ี 

      ภายใตสภาวะสุญญากาศ 

 2. ทราบอายุการเก็บรักษา คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของบรอคโคล่ีท่ีผานการลด
       อุณหภูมิดวยสภาวะท่ีเหมาะสม  
 
1.4 ขอบเขตของงานวิจัย 

ศึกษาการลดอุณหภูมิเฉียบพลันของบรอคโคล่ีจากมูลนิธิโครงการหลวงโดยบรรจุใน
ตะกราพลาสติกและในถุงพลาสติกภายใตระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) และระบบ
สุญญากาศรวมกับน้ํา (hydro-vacuum cooling) และศึกษาคุณภาพของคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาของบรอคโคล่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิเฉียบพลันโดยใชระบบสุญญากาศท่ีเก็บรักษาบนช้ันวาง
จําหนายและเก็บรักษาในหองเย็น โดยไดดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูลท่ีโรงคัดบรรจุดอยคํา 
มูลนิธิโครงการหลวงเชียงใหมและภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
 


