
ช่ือเร่ือง   ผลของ hydrocooling และสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทตอการเกิดสีน้ําตาลและคุณภาพของชมพู 
ตัดแตงพรอมบริโภค 

ผูเขียน   วิธิญญา  วรกีรติกุล ผองเพ็ญ  จิตอารียรัตน และ วาริช  ศรีละออง 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชียงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ การเกิดสีน้ําตาล; การลดอุณหภูมิดวยน้ําเยน็; ชมพูตัดแตงพรอมบริโภค 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิกอนการตัดแตงชมพูพรอมบริโภคเพื่อชะลอการเกดิสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดโดย
การทํา hydrocooling ดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมแิกนกลางของผลิตผลเทากับ 13 องศา
เซลเซียส จากนั้นเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส นาน 3 วัน พบวาการลดอุณหภูมดิวยน้ําเย็นที่อุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคาความสวาง (L value) คาสีน้ําเงิน-เหลือง (b value) และคะแนนการเกิดสนี้ําตาลของ
ชมพูตัดแตงพรอมบริโภคไดดีกวาชมพูทีใ่ชน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และชมพูที่ไมไดใชน้ําเย็น (ชุดควบคุม) 
การศึกษาผลของการทํา hydrocooling ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสกับผลชมพูกอนการตัดแตง จากนั้นนํามาตดัแตงและจุม
ในสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทที่เย็นที่ควมเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 2 4 และ 6 เปอรเซน็ต และบรรจุในถาดโฟม หุม
ฟลมพลาสติกและเก็บรักษาไวที่อุณหภมูิ 5 องศาเซลเซียส นาน 3 วนั พบวาสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบททุกความ
เขมขนสามารถชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L b คะแนนการเกิดสีน้าํตาล กิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
และการสูญเสียน้ําหนักของชมพูตัดแตงพรอมบริโภคไดดีกวาชุดควบคุม แตไมมผีลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได น้าํตาลรีดิวซ และกาซคารบอนไดออกไซดในภาชนะบรรจุอยางมีนยัสําคัญ ทาง
สถิติในแตละชุดการทดลอง และพบวาสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทที่ความเขมขน 6 เปอรเซ็นต ใหผลดีทีสุ่ดในการ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L b คะแนนการเกิดสีน้ําตาล และกิจกรรมเอนไซม PPO  
 
 


