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งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาผลของพารามิเตอรท่ีใชในการลดอุณหภูมิกะเพราแดงดวยระบบ
สุญญากาศท่ีมีตอระยะเวลาที่ใชในการทําใหเย็น เปอร เซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  และการ
เปล่ียนแปลงของอุณหภูมิในระหวางกระบวนการ โดยทําการศึกษาการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศของกะเพราท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรด และกะเพรา
แดงท่ีบรรจุในกลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต โดยใชความดันสุดทายท่ีแตกตางกัน 2 ระดับ 
คือ 11 และ 12 มิลลิบาร และกําหนดระยะเวลาท่ีใหกะเพราอยูภายใตความดันท่ีกําหนด  3 ระดับ คือ 
2, 3 และ 4 นาที สําหรับกะเพราท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรด และ 1, 
2 และ 3 นาทีสําหรับกะเพราแดงท่ีบรรจุอยูกลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต การลดอุณหภูมิ
กะเพราท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรด ใหมีอุณหภูมิ 13±1 องศา
เซลเซียส จะใชเวลานานกวากะเพราแดงท่ีบรรจุในกลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต ความดัน
สุดทายท่ีระดับตํ่ากวามีผลทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักท่ีมากกวา สภาวะท่ีเหมาะสมที่ใชในการลด
อุณหภูมิกะเพราแดงท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรดท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตน 
21-24 องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิเทากับ 12 มิลลิบาร และ
ระยะเวลาที่กะเพราอยูภายใตความดันท่ีกําหนด เทากับ 3 นาที ระยะเวลาท่ีใชในการลดอุณหภูมิของ
กะเพราแดงท่ีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมโพลีไวนิลคลอไรด และกะเพราแดงท่ีบรรจุใน
กลองพลาสติกโพลีเอทิลีนเทเรฟทาเลต คือ 14 และ 12 นาที ตามลําดับ และมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิ 1.17 และ 0.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การศึกษาผลของ
กระบวนการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและชนิดของบรรจุภัณฑตอคุณสมบัติทางกายภาพ
และเคมีของกะเพราท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา การลดอุณหภูมิดวยระบบ
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สุญญากาศกอนการเก็บรักษาไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณวิตามินซี 
และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของกะเพราแตมีผลตออายุการเก็บรักษากะเพรา โดยกะเพราท่ีผาน
การลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษานานกวากะเพราท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ ชนิดของบรรจุภัณฑมี
ผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด คา L* ปริมาณคลอโรฟลลเอ และบีปริมาณสารประกอบฟนอล และ
สารตานอนุมูลอิสระแตไมมีผลตอคา hue angle chroma, ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณ
วิตามินซี จากการศึกษา พบวา กะเพราแดงท่ีผานการลดอุณหภูมิและเก็บรักษาภายใตสภาวะท่ี
เหมาะสมมีอายุการเก็บรักษานาน 9 วัน ซ่ึงแตกตางกับกะเพราท่ีไมผานการลดอุณหภูมิท่ีมีอายุการ
เก็บรักษาเพียง 4 วัน 
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Abstract 
 

The effect of vacuum process parameters on cooling time, on weight loss percentage and 
on temperature variation for cooling process of holy basil was investigated. Experiments on 
vacuum-cooling of holy basil packed in PVC film-wrapped foam trays and in holed plastic boxes 
using different vacuum pressure were conducted. The holding pressures for vacuum-cooled holy 
basil packed in foam tray and in holed plastic box were set at two different levels, namely at 11 
and 12 millibar. The pressures were experimented with 3 levels of reserving time of 2, 3 and 4 
and 1, 2 and 3 minutes respectively. Cooling holy basil packed in foam trays to 13±1 °C 
consumed longer cooling times than holy basil packed in holed plastic boxes. Lower final 
pressure caused higher weight loss. The optimum condition for vacuum cooling process of holy 
basil packed in foam trays at the initial temperature of 21-24 °C was attributed to the final 
pressure of 12 mbar with reserving time of 3 minutes. The cooling of holy basil packed in PVC 
film-wrapped foam and in holed plastic boxes took 14 and 12 minutes, and the weight loss during 
vacuum cooling process accounted to 1.17 and 0.88% respectively. The effect of vacuum cooling 
and type of packaging on the physico-chemical properties of holy basil stored at 13 °C was 
investigated as well. The result showed that vacuum cooling had no effect on the loss of fresh 
weight, the change of color, the amounts of vitamin C and total chlorophyll in holy basil, but was 
an important factor in maintaining longer shelf life than that of holy basil not vacuum-cooled. The 
end of shelf life was signified by more than 30% of chilling injury area and more than 10% of 
wilting and rots.  Type of packaging had a significant effect on fresh weight loss, L*, chlorophyll 



 ช

A and B, phenolic content and antioxidant activity but had no effect on the amounts of hue angle, 
chroma, vitamin C and total chlorophyll. The research also exemplified that holy basil precooled 
and stored under those optimum conditions are significantly better preserved with longer shelf life 
of about 9 days compared to the normal storage time of 4 days. 
 


