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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของอุณหภูมิต่ํา (2 และ 8 องศาเซลเซียส) รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง (ความ

เขมขนรอยละ 5 และ 10) ตอคุณภาพการเก็บรักษาผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมบริโภค โดยทําการหั่นผักกาดหอมหอ
พันธุเกรทเลคใหเปนชิน้ขนาดเล็กมีขนาดประมาณ 2-3 เซนติเมตร แลวนําไปเก็บรักษาในสภาพตางๆ ที่กําหนด จากการ
ทดลองพบวาอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถลดอัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลง ascorbic acid การเปลี่ยนแปลงคา L 
และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (เชื้อแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อยีสต) ไดมากกวาการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
อยางไรก็ตามกาซคารบอนไดออกไซดที่ระดับความเขมขนตางๆ ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงดังกลาวที่อุณหภมูิการเก็บ
รักษาระดับเดยีวกัน สําหรับการเกิดสีน้ําตาลพบวากาซคารบอนไดออกไซดที่ระดบัความเขมขนรอยละ 10 สามารถลด
การเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาที่ระดับความเขมขนรอยละ 5  ทั้งสองอุณหภมูกิารเก็บรักษา 
 


