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Abstract 
The study on quality of fresh-cut lettuce was conducted. Head lettuce was longitudinal cut into 1.5-2.5 centimeter 

wide using a sharp knife. The fresh-cut lettuce was dipped in 50, 100 and 150 mg/l chlorine solution in form of sodium 
hypochlorite for 5 minutes 0.1, 0.5 and 1.0 percent acetic acid solution for 5 seconds ; 0.1, 0.5 and 1.0 percent citric acid 
solution for 5 seconds compared with control which packed in polypropylene bags and stored at 26 + 2 ˚C. It was found that 
fresh-cut lettuce dipped in 50 and 100 mg/l chlorine solution, 1.0 percent citric acid solution and 0.1 percent acetic acid solution 
inhibit browning of cutting surface and leaf rib of 24 hours storage. In the 150 mg/l chlorine solution could inhibit of browning. 
But there was the residual odour of chlorine. All concentration of chlorine and citric acid solution reduced total pre and post 
storage microbial count. Fresh-cut lettuce dipped in 1.0 percent citric acid solution for 5 seconds and packed in polypropylene 
bags then stored at 2 ˚C compared with stored at 26 + 2 ˚C. It was found that browning of cutting surface and leaf rib related to 
polyphenol oxidase activity.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค ดําเนินการโดยหั่นช้ินผักกาดหอมหอตามความยาวของกาน
ใบใหมีความกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร แลวแชสารละลายคลอรีนในรูปโซเดียมไฮโปคลอไรต เขมขน 50, 100  และ 150  
มิลลิกรัมตอลิตร  นาน  5  นาที  สารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที และสารละลายกรดซิ
ตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) 
ผลการทดลองพบวาสารละลายคลอรีนเขมขน 50 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต 
และสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบไดตลอดอายุ
การเก็บรักษา 24 ช่ัวโมง สวนสารละลายคลอรีนเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร ยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได  แตมีกลิ่นของคลอรีน 
สารละลายคลอรีน และกรดซิตริกทุกความเขมขนสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อเริ่มตน และสิ้นสุดการทดลองได 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดซิตริกเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน 
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส  เปรียบเทียบกับชุดควบคุม  ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) ผลการ
ทดลองพบวาการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบมีความสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
 

คํานํา 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค บรรจุถุงพลาสติกสงขายตามภัตตาคาร หรือรานอาหารอยางแพรหลาย  เพื่อใชใน

การทําสลัดบาร และแซนวิซ ในป ค.ศ. 1988 ที่ประเทศสหรัฐอเมริกา อุตสาหกรรมผลิตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมี
มูลคาถึง 850,000,000 เหรียญสหรัฐ และขยายตัวขึ้นเรื่อยๆ จาก 3.2 เปอรเซ็นต ถึง 10 เปอรเซ็นต ในป ค.ศ. 1986 ถึง 1990 (King et 
al., 1991)  ซึ่งผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคจะเกิดปญหาที่สําคัญ คือ เกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และมีการปนเปอนของ
จุลินทรีย  การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอม (Lactuca sativa L.) มีสาเหตุมาจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) (Fujita et al., 
1991) ซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการ สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดโดยการใชกรดชนิดตางๆ เนื่องจากพีเอชที่ตํ่าจะทําให
พันธะไฮโดรเจนในโมเลกุลของโปรตีนแยกออก เปนผลใหโครงสรางโมเลกุลของโปรตีนเกิดการคลายตัว  ซึ่งจะทําใหเอนไซมมี
กิจกรรมลดนอยลง (King and Bolin, 1989)  และคาพีเอชของผักที่ตํ่ากวา 4.6  สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดโดยเฉพาะ
แบคทีเรียที่ผลิตสารพิษซึ่งอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เชน Clostridium botulinum (Day, 1993; Brackett, 1994; Alli and 
Boye, 1996)  Blenden and Szatalowicz (1967) รายงานวาระหวางป 1933 ถึง 1966 ตรวจพบ Listeria monocytogenes  ในผักสลัด 
เชน ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค เขาใจวาปนเปอนมากับปุยหมัก Anon (1988)  กลาววาสารละลายคลอรีนเหมาะสมกับ
การใชลางผักผลไมมากที่สุด  เนื่องจากสามารถลดปริมาณจุลินทรียและระเหยออกจากผลิตผลไดเมื่อสิ้นสุดการลาง  
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อุปกรณและวิธีการ 
ผักกาดหอมหอ (Lactuca   sativa  L.) ช้ันมาตรฐาน U มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 12-15 เซนติเมตร จากแหลง

ปลูกศูนยพัฒนาโครงการหลวงหนองหอย จังหวัดเชียงใหม คัดเลือกเฉพาะหัวที่มีคุณภาพดีตรงตามความตองการ ลางดวยน้ํา
สะอาด แกะใบนอกออก 2-3 ใบ หั่นช้ินตามความยาวของกานใบใหมีความกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร และแยกบริเวณใจผัก
ทิ้ง เนื่องจากเปนสวนของเนื้อเยื่อเจริญ มีอัตราการหายใจสูงกวาปรกติ  

ระดับความเขมขนที่เหมาะสมของสารละลาย 3 ชนิดที่ใชแชผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเพื่อยับยั้งการเกิดสารสีน้ําตาล 
แชในสารละลายคลอรีนเขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที สารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 

และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที และสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมที่ไมแชสารละลาย ทําใหสะเด็ดน้ํา  บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน หนัก 50 กรัมตอถุง ไมปดปากถุงแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
(26 + 2 องศาเซลเซียส)  สุมผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค 0, 6, 12, 18 และ 24 ช่ัวโมง ประเมินการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอย
ตัด และกานใบ โดยใหเปนระดับคะแนน 1-9  ซึ่งใชคน 4 คน ที่มีอายุอยูในชวง 24-27 ป (ผูหญิง 3 คน ผูชาย 1 คน ทั้งหมดเปน
นักศึกษาสาขาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม) เปนผูที่มีประสบการณ ผานการฝกฝนแยกความแตกตางของ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได การฝกฝนจะดําเนินการทุกวัน เปนระยะเวลา 10 วัน ผักกาดหอมหอสดที่ใชเปนชุดควบคุม
เปรียบเทียบมีระดับคะแนนเทากับ 9 การฝกฝนทดสอบดูผลกระทบของการเก็บรักษาที่ระยะเวลา 10 วัน ในสภาพอากาศปรกติที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคในชวงระหวางการ
ฝกฝนจะมีคะแนนสําหรับการเกิดสีน้ําตาลของผูทดสอบ ระดับคะแนน 1 - 9  ซึ่ง 1 หมายถึง มากที่สุด 3 หมายถึง มาก 5 หมายถึง 
ปานกลาง     7 หมายถึง นอย และ 9 หมายถึง นอยมาก ระหวางการเก็บรักษาเมื่อมีสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นที่บริเวณรอยตัดและกานใบของ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคระดับคะแนนจะนอยลง ตลอดชวงการเก็บรักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีรหัส
หรือสัญลักษณติดไวเพื่อปองกันอคติ  และถาระดับคะแนนที่ไดมีคาเทากับ 5 หรือตํ่ากวาถือวาผูบริโภคไมยอมรับ  และสิ้นสุดอายุ
การเก็บรักษา  และตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) เมื่อเริ่มตนและสิ้นสุดการทดลองดัดแปลงตามวิธี
ของ Kiss (1984)  

การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเช้ือ 
 สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ใชเปนสารละลายสําหรับเจือจางตัวอยางอาหารประกอบดวยเปปโตนความเขมขน 0.1 
เปอรเซ็นต  และสารละลายเกลือแกงความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต นําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  
นาน 15 นาที  

อาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar เตรียมโดยช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar จํานวน 23.5 กรัม 
ละลายในน้ํากลั่น    1 ลิตร นําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที นําไปแชในอางน้ําควบคุม
อุณหภูมิที่ 45-50 องศาเซลเซียส ซึ่งในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไดมี pH เทากับ 7.0 ± 0.1    

สุมผักกาดหอมหอ 50 กรัม ใสในเครื่องปน ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 200 มิลลิลิตร ปนเปนเวลา 2 นาที จะได
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่มีความเจือจางเปน 2 x 10-1 ใชปเปตที่ผานการฆาเชื้อแลวขนาด 1 
มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางขางตนใสลงในหลอดแกวฝาเกลียวที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตนอยูแลว 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขา
กันดวยเครื่องเขยา ไดสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอที่มีความเจือจาง 2 x 10-2 เจือจางตัวอยางผักกาดหอมหอตอไปจนได
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอพรอมบริโภคที่มีความเจือจาง 2 x 10-3 ถึง 2 x 10-6 ใชปเปตที่ผานการฆาเชื้อแลวขนาด 1 
มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอที่มีความเจือจางระดับตางๆใสลงในจานเพาะเชื้อที่ผานฆาเชื้อแลว ระดับความ
เขมขนละ 3 ซ้ํา เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar ลงในจานเพาะเชื้อที่มีสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหออยู ผสม
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันดี วางทิ้งไวจนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว ควํ่าจานเพาะเชื้อลง บมใน
ตูอบเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 30 + 1 องศาเซลเซียส นาน 48 + 3 ช่ัวโมง  ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเฉพาะจานที่มี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณหาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเชื้อทั้ง 3 รายงานผลในรูป log10  
CFU/g 

การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีมีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภค 
 นําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชในสารละลายกรดซิตริก 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  ทําใหสะเด็ดน้ํา  
บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน นํ้าหนัก 50 กรัมตอถุง ปดผนึก นําตัวอยางที่เตรียมไดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  สุมตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค 50 กรัม แชใน 
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acetone ที่แชเย็นอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส  ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนน้ําผลไม กรองผาน
กระดาษกรอง Whatman No.1 ดวยเครื่องกรองแบบ suction pump สวนที่เหลืออยูบนกระดาษกรอง คือ Acetone powder เก็บที่
อุณหภูมิตํ่ากวา 0 องศาเซลเซียส  

กิจกรรมของเอนไซม PPO 
ช่ัง Acetone powder  500  มิลลิกรัม  ใสในขวดรูปชมพู  (Erlenmeyer flask)  ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม Phosphate buffer 

0.05 M  pH 6.8  จํานวน 10  มิลลิลิตร  เก็บไว 1 คืน ที่อุณหภูมิตํ่า 0-4   องศาเซลเซียส ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวยการบีบผานผา
กรอง 4 ช้ัน และนําไปหมุนเหว่ียงดวยเครื่องหมุนเหว่ียงความเร็วรอบสูงปรับอุณหภูมิตํ่า  ที่ความเร็วรอบ 14,000 x g นาน 10 นาที 
ที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส สารละลายสวนที่ใสใชเปนเอนไซม (crude enzyme)  นําไปวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซม  PPO 
ดัดแปลงจากวิธีการของ Selvaraj และ Kumar (1989) โดยผสม Citrate phosphate buffer 0.05 M pH 6.8  3.4 มิลลิลิตร pyrogallol 
1.25 เปอรเซ็นต 0.1 มิลลิลิตร และเอนไซม 1 มิลลิลิตร วัดคาการดูดกลืนแสงที่เพิ่มขึ้นที่ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร ดวยเครื่อง 
UV-Visible Spectophotometer  คํานวณกิจกรรมของ enzyme แสดงเปน Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน วิเคราะห
ปริมาณโปรตีนตามวิธีของ Bradford โดยใช Bovine serum albumin เปนโปรตีนมาตรฐาน 

 
ผลและวิจารณ 

การปรากฏสีน้ําตาล ผลการสังเกตการเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคโดยผูทดสอบในระยะแรก
มีความชอบสีของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค และใหคะแนนใกลเคียงกัน คือมีระดับคะแนนเทากับ 9 แตเมื่อระยะเวลา
ผานไปลักษณะการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดและกานใบของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเกิดมากขึ้น ผูทดสอบไมคอย
พอใจในสีน้ําตาลที่เกิดขึ้น สังเกตจากผูทดสอบใหคะแนนต่ําลง ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดซิตริก 3 
ความเขมขน คือ 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  ผลปรากฏวาที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอมหอ
ตัดแตงพรอมบริโภคหมดอายุการเก็บรักษาที่ 12 ช่ัวโมง โดยมีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 5 แตที่ความเขมขน 1.0  
เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคอยูโดยมีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีน เขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที สิ้นสุดอายุการ
เก็บรักษาที่ระยะเวลา 24 ช่ัวโมงพรอมกัน มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 3 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แช
สารละลายกรดอะซิติก 3 ความเขมขน คือ 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  พบวาที่ความเขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต  
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคหมดอายุการเก็บรักษาที่ 12 ช่ัวโมง มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 5 และ 3 ตามลําดับ 
และพบวาที่ความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติก 1.0 เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเกิดอาการเนาเสียมีของ
เหลวไหลออกมาจากผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค และมีกลิ่นฉุนของกรดอะซิติกเมื่อเก็บรักษานาน 12 ช่ัวโมง อาจมีสาเหตุ
มาจากความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติกมีความเขมขนสูงเกินไปจนทําใหเซลลผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคบางสวน
ถูกทําลายเกิดแผลทําใหเนาเสียอยางรวดเร็ว แตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 
เปอรเซ็นต  ยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคอยูโดยที่มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7  

การปนเปอนของจุลินทรีย ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค พบวา 
กอนแชสารละลายคลอรีนผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดอยูในชวง 4.72 log10 CFU/g    
และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายคลอรีนเขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร ผักกาดหอมหอตัด
แตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 4.49, 4.57 และ 4.23 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.56 log10 CFU/g และผักกาดหอมหอ
ตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.36, 5.30 และ 
5.32 log10 CFU/g ตามลําดับ (ตารางที่ 1) จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายคลอรีนทุกระดับความเขมขนที่ใชในการแช
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคสามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได ทําให
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณนอยลงดวยเนื่องจากจุลินทรีย
เริ่มตนมีปริมาณนอย Anon (1988)   กลาววาสารละลายคลอรีนเหมาะสมกับการใชลางผักมากที่สุด    เนื่องจากสามารถลดปริมาณ
จุลินทรีย และระเหยออกจากผลิตผลไดเมื่อสิ้นสุดการลาง   
 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคกอนแชสารละลายกรดซิตริกมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดเทากับ 5.36 log10 
CFU/g และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอม
หอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.28, 5.38 และ 5.25 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.71 log10 CFU/g และ
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ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 5.36, 5.39 และ 5.20 log10 CFU/g ตามลําดับ(ตารางที่ 2) จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายกรดซิตริกทุกระดับ
ความเขมขนสามารถลดปริมาณเชื้อเริ่มตนทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคไดเล็กนอย    และสามารถชะลออัตรา
การเจริญของจุลินทรียไดทุกระดับความเขมขน 
 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคกอนแชสารละลายกรดอะซิติกมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดเทากับ 5.65 log10 
CFU/g และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ1.0 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอม
หอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณ จุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.68, 5.66 และ 5.11 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.67 log10 CFU/g และ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1  และ  0.5 เปอรเซ็นต  มีปริมาณจุลินทรียเทากับ 5.44 
และ 5.78 log10 CFU/g ตามลําดับ (ตารางที่ 3)  จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต
สามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดได และสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถชะลออัตราการเจริญของ
จุลินทรียทั้งหมดในผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา  
  สารละลายกรดซิตริก และกรดอะซิติกลดปริมาณจุลินทรียรียทั้งหมดในผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได 
เนื่องมาจากสารละลายกรดทั้ง 2 ชนิด ทําใหพีเอชที่ผิวของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคตํ่ากวา 4.6 ไมเหมาะสมกับการ
เจริญของจุลินทรีย เนื่องจากพีเอชที่ตํ่ากวา 4.6 สามารถชวยควบคุมอัตราการเจริญของจุลินทรีย (Deshpande et al., 1994 ;  
Splittstoesser, 1996 ; Wiley, 1994)  แตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการแชสารละลายกรดอะซิติกที่ความเขมขน 0.5 
เปอรเซ็นต มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษาสูงขึ้น เปนเพราะความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติก 0.5 
เปอรเซ็นต มีความเขมขนสูงเกินไป ทําใหเซลลผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคบางสวนถูกทําลายทําใหสารละลายภายใน
เซลลไหลออกมาขางนอกเซลลเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดสีน้ําตาลไดงาย และจุลินทรียมีโอกาสเขาทําลายเนื้อเยื่อเหลานี้ไดมาก 
(Wiley, 1994)  

ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายคลอรีน  แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง   

สารละลาย 
Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 

เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 
คลอรีน  50  มิลลิกรัมตอลิตร 4.49 5.36 
คลอรีน 100 มิลลิกรัมตอลิตร 4.57 5.30 
คลอรีน 150 มิลลิกรัมตอลิตร 4.23 5.32 

น้ําประปา 4.72 5.56 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดซิตริก แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง   

สารละลาย Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 
เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 

กรดซิตริก 0.1 % 5.28 5.36 
กรดซิตริก 0.5 % 5.38 5.39 
กรดซิตริก 1.0 % 5.25 5.20 

น้ําประปา 5.36 5.71 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตารางที่ 3 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดอะซิติก  แลวเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง  

สารละลาย Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 
เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 

กรดอะซิติก 0.1 % 5.68 5.44 
กรดอะซิติก 0.5 % 5.66 5.78 
กรดอะซิติก 1.0 % 5.11 - 

น้ําประปา 5.65 5.67 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีมีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภค 

กิจกรรมของเอนไซม PPO ของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเริ่มตนการทดลองมีคาเทากับ 0.061 Absorbance450

ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน  และเมื่อเก็บรักษานานขึ้นกิจกรรมของเอนไซม PPO เพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพ
ที่ 1) ที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  มีกิจกรรมของเอนไซมเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว โดยที่หลังจากเก็บรักษานาน 1 วัน มี
กิจกรรมเพิ่มสูงขึ้นเปน  0.163 Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน ในขณะที่ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมของเอนไซม PPO เทากับ 0.060 Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน และมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม กิจกรรมของเอนไซม PPO ที่เพิ่มสูงขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ใหผลสอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ ซึ่งมีระดับคะแนนลดต่ําลงเมื่อมีสี
น้ําตาลที่บริเวณรอยตัดและกานใบเพิ่มมากขึ้น (ไมไดแสดงขอมูล) การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่ง
เปนลักษณะที่ไมตองการของผูบริโภคมีสาเหตุมาจากปฎิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอล โดยมีเอนไซม PPO ชวยเรง
ปฏิกิริยาทําใหเกิดสารประกอบสีน้ําตาล (Meteos et al., 1993)  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส และที่
อุณหภูมิ 26 + 2 องศาเซลเซียส 

 
สรุป 

 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีนทุกระดับความเขมขน สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 
1.0 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อเริ่มตน และสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษา 24 ช่ัวโมง  แตที่สารละลายคลอรีนเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร  เกิดกลิ่นของคลอรีนติดอยูที่ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอม
บริโภคและสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต  สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด  และลดปริมาณจุลินทรีย
เมื่อสิ้นสุดการทดลองได  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมีความสัมพันธตอการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัดและกาน
ใบของผักกาดหอมหอ 
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