
ช่ือเร่ือง   ผลของการทํา Hydrocooling ตอคุณภาพการเก็บรักษาและอายุการวางจาํหนายของผักคะนา 
ผูเขียน   เบญจมาศ กรสงแกว วาริช ศรีละออง กฤติกา ตันประเสริฐ และ ศิริชัย กัลยาณรัตน 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ คลอโรฟลล; ผักคะนา; hydrocooling; อายุการวางจําหนาย; อุณหภูม ิ
 

บทคัดยอ 
 ปญหาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผักคะนา (Chinese kale, Brassica alboglabra) หลังการเก็บเกีย่ว คือ ใบเหีย่ว
และมีการเปลีย่นแปลงจากสเีขียวเปนสีเหลืองอยางรวดเรว็ อันกอใหเกิดการสูญเสียทั้งดานคณุภาพและปริมาณการลด
อุณหภูมิผักคะนากอนการเกบ็รักษาดวยวิธีการจุมในน้ําเยน็ (hydrocooling) ที่อุณหภมูิ 4, 7 และ 29.9 องศาเซลเซียส 
เปรียบเทียบกบัชุดที่ไมมีผานการจุมดวยน้าํเย็นจากนัน้นาํไปเก็บรักษาที่ 7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผักคะนาในระหวางการเก็บรักษา จากการศึกษาพบวาการทาํ hydrocooling ไมมีผล
ตอมีการเปลี่ยนแปลงการเกดิเสนใย และการสูญเสียน้ําหนักสด แตสามารถลดการสูญเสียคลอโรฟลล และยดือายุการเก็บ
รักษาไดนานถงึ 14 วัน ในขณะทีก่ารทํา hydrocooling ที่อุณหภูม ิ 29.9 องศาเซลเซียส และไมผานการทํา hydrocooling มี
อายุการเก็บรักษาเพียง 6 และ 8 วัน ตามลาํดับ ดังนั้นการทํา hydrocooling ผักคะนากอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ําสามารถ
รักษาความสดและยดือายุการวางจําหนายได 
 


