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บทคัดย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ การใช้บรรจุ-
ภณัฑ์แอกทีฟ และการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑแ์อกทีฟต่อคุณภาพของ
ผกักาดขาวปลี จากการทดลองพบวา่พารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมส าหรับการลดอุณหภูมิผกักาดขาวปลีท่ี
มีอุณหภูมิเร่ิมตน้ 20-23 องศาเซลเซียส คือ การก าหนดความดนัสุดทา้ยภายในห้องลดอุณหภูมิเป็น 
6.0  มิลลิบาร์ ร่วมกบัการก าหนดระยะเวลาท่ีผกัอยู่ภายใตค้วามดนัท่ีก าหนดนานเท่ากบั 25 นาที 
โดยใชเ้วลาลดอุณหภูมิทั้งส้ินรวม 38 นาที และใชพ้ลงังานเท่ากบั 5.8 กิโลวตัตต่์อชัว่โมง คิดเป็นค่า
ไฟฟ้า 0.04 บาทต่อกิโลกรัมน ้ าหนักสด โดยผักกาดขาวปลีสูญเสียน ้ าหนักสดเท่ากับ 2.57 
เปอร์เซ็นต์ตลอดกระบวนการลดอุณหภูมิ นอกจากน้ีเม่ือเก็บรักษาผลิตผลไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส พบวา่ ผกักาดขาวปลีท่ีผา่นการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีลกัษณะปรากฏดีกวา่ อายกุาร
เก็บรักษานานกวา่ และมีการสูญเสียน ้าหนกัสดนอ้ยกวา่ผกักาดขาวปลีท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิ โดย
ผกักาดขาวปลีท่ีผา่นการลดอุณหภูมิมีอายกุารเก็บรักษานาน 12 วนั ในขณะท่ีผกักาดขาวปลีท่ีไม่ได้
ผา่นการลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษานาน 9 วนั อยา่งไรก็ตามการลดอุณหภูมิดว้ยแบบสุญญากาศ
ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีใบ ปริมาณคลอโรฟิลล์ ปริมาณวติามินซี และปริมาณของแขง็ทั้งหมด
ท่ีละลายน ้าได ้ 
 ส าหรับผลของบรรจุภณัฑ์แอกทีฟต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผกักาดขาวปลีโดย
บรรจุผกักาดขาวปลีในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงพอลิโพรพิลีน และถุงแอกทีฟท่ีมีอตัราการซึมผา่น
ของก๊าซออกซิเจน 4 ชนิด คือ M1 (oxygen transmission rate (OTR) = 10,000-12,000 cc/m2 day), 
M2 (OTR = 12,000-14,000 cc/m2 day), M3 (OTR = 8,000-13 ,000 cc/m2 day) และ  M4 (OTR = 
14,000-16,000 cc/m2 day) แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา่ เม่ือเก็บรักษานาน 9 วนั 
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ความเขม้ขน้ของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์(%) ภายในถุงพอลิโพรพิลีนและถุงแอกทีฟทั้ง 4 ชนิด มี
ค่าสูงกว่า ในขณะท่ีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจน (%) มีปริมาณต ่ากว่าถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
ถุงแอกทีฟสามารถชะลอการสูญเสียน ้าหนกัสดได ้โดยผกักาดขาวปลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟชนิด M1 
มีลกัษณะปรากฏท่ีดีท่ีสุด และมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด ซ่ึงเท่ากบั 19 วนั นอกจากน้ีชนิดของ
บรรจุภณัฑ์ยงัมีผลต่อการเปล่ียนแปลงสี ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด และปริมาณตามินซี แต่ไม่มี
ผลต่อปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องผกักาดขาวปลี 
 จากการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑ์แอกทีฟต่อ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผกักาดขาวปลีท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส พบวา่ การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศร่วมกบัถุงแอกทีฟชนิด M1 มีอายกุารเก็บรักษานาน 
20 วนั ซ่ึงผกักาดขาวปลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟชนิด M1 มีคะแนนลกัษณะปรากฏดีกวา่ มีการสูญเสีย
น ้ าหนกัสดน้อยกวา่ มีอายุการเก็บรักษานานกวา่ มีวิตามินซีและกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ
สูงกวา่ผกักาดขาวปลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และมีปริมาณก๊าซออกซิเจนภายในถุงแอกทีฟ
ชนิด M1 ต  ่ากว่า ในขณะท่ีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีปริมาณสูงกว่าถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
ส่วนผกักาดขาวปลีท่ีผ่านการลดอุณหภูมิและบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีคะแนนลักษณะ
ปรากฏดีกวา่ มีอายกุารเก็บรักษานานกวา่ และมีกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ผกักาดขาว
ปลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ อย่างไรก็ตามชนิดของบรรจุภณัฑ์
และการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีใบ ปริมาณคลอโรฟิลล ์ปริมาณ
ของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดแ้ละปริมาณสารประกอบฟีนอลของผกักาดขาวปลี 
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Abstract 
 
 This research was aimed at studying the effect of vacuum cooling, active packaging and 
vacuum cooling combined with active packaging on the quality of Chinese cabbage. The results 
showed that the optimum parameters of vacuum cooling  for Chinese cabbage at the  initial 
temperature of 2 0 -2 3 °C were the final pressure of 6.0 millibar and the holding time of 25 
minutes. The total cycle time for cooling process was 38 minutes and the energy consumption 
was 5 . 8  kilowatthour. The calculated cost of electricity was 0.0400 Baht/kilogram of fresh 
weight.  During vacuum cooling period Chinese cabbage had 2.75% of weight loss using 
mentioned parameter.  In addition, after storage at 4°C, vacuum cooled Chinese cabbage had 
better appearance, longer storage life, and lower percentage of weight loss than the non-vacuum 
cooled one. Precooled Chinese cabbage had longer storage life of 12 days compare to normal 
storage life of 9 days.  However, vacuum cooling process had no effects on Chinese cabbage leaf 
color, chlorophylls content, vitamin C content, and total soluble solids. 
 In addition, the effect of active packaging on quality of Chinese cabbage was also 
investigated, Chinese cabbage were packed in the 6 different packaging, perforated polyethylene 
bag, polypropylene bag, active bag type M1 (oxygen transmission rate (OTR) = 10,000-12,000 
cc/m2 day), M2 (OTR = 12,000-14,000 cc/m2 day), M3 (OTR = 8,000-13,000 cc/m2 day) and M4 
(OTR = 14,000-16,000 cc/m2 day) prior storage at 4ºC.  The results showed that after 7 days 
storage, Chinese cabbage packaged in polypropylene bag and 4 types of active bag had higher 
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Carbon dioxide concentration (%) but lower oxygen concentration (%) than Chinese cabbage 
packed in perforated polyethylene bag.  The results revealed that active bag could be able to 
retard weight loss.  Chinese cabbage packed in active bag type M1 had the best appearance and 
the longest storage life of 19 days.  Moreover, type of packaging had effect on color, chlorophylls 
content and vitamin C content but no effect on total soluble solids of Chinese cabbage. 
 Results of vacuum cooling combined with active packaging on physico-chemical 
changes the quality of Chinese cabbage were studied prior to storage at 4ºC. The results showed 
that precooled Chinese cabbage packaged in active bag type M1 had storage life of 20 days.  
Chinese cabbage packaged in active bag type M1 had better appearance, lower weight loss, longer 
storage life, higher vitamin C content and antioxidant activity  than Chinese cabbage packaged in 
perforated polyethylene bag.  The oxygen concentration of Chinese cabbage package in type M1  
was lower than Chinese cabbage packaged in perforated bag while carbon dioxide concentration 
was higher.  Precooled Chinese packaged in perforated bag had better appearance, longer storage 
life and higher antioxidant activity than non-precooled Chinese packaged in perforated bag.  
However, vacuum cooling combined with active packaging had no effects on color, chlorophyll 
content, total soluble solids and phynolic content. 
 


