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บทคัดยอ 
การศึกษาคณุภาพของผักกาดหอมหอตดัแตงพรอมบริโภค ดําเนินการโดยหั่นชิน้ผักกาดหอมหอตามความยาว

ของกานใบใหมีความกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร แลวแชสารละลายคลอรีนในรูปโซเดียมไฮโปคลอไรต เขมขน 
50, 100  และ 150  มิลลิกรัมตอลิตร  นาน  5  นาที  สารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 
วินาที และสารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวาสารละลายคลอรีนเขมขน 50 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต และสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้ง
การเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบไดตลอดอายุการเก็บรักษา 24 ช่ัวโมง สวนสารละลายคลอรีนเขมขน 150 
มิลลิกรัมตอลิตร ยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได  แตมีกล่ินของคลอรีน สารละลายคลอรีน และกรดซิตริกทุกความเขมขน
สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อเร่ิมตน และสิน้สุดการทดลองได ผักกาดหอมหอตดัแตงพรอมบริโภคที่แชใน
สารละลายกรดซิตริกเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 2 องศา
เซลเซียส  เปรียบเทียบกับชดุควบคุม  ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวาการเกิดสี
น้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบมีความสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
 
 


