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บทคัดยอ 

การศึกษาของผลกรดแอสคอรบิคตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภค
ท่ีเตรียมจากพันธุแปนสีทอง (มีเมล็ด) และพันธุไรเมล็ด ทําโยการจุมฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคใน
สารละลายกรดแอสคอรบิคความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 1 นาที 
หลังจากนั้นบรรจุลงในถาดโฟมและทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาฝร่ังตัดแตง
พรอมบริโภคท่ีจุมในกรดแอสคอรบิคความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเกิดสี
น้ําตาบริเวณรอยตัด ชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ และลดการสูญเสียน้ําหนักสดและ
วิตามินซีไดมากกวาเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม นอกจากนี้การจุมฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคใน
กรดแอสคอรบิคท้ังสองระดับยังสามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน โดยเฉพาะอยางยิ่ง
ในฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากฝร่ังมีเมล็ดมีการผลิตเอทิลีนท่ีต่ํากวาฝร่ังไรเมล็ดอยางมี
นัยสําคัญ จากผลการทดลองช้ีใหเห็นวาฝร่ังพันธุท่ีมีการผลิตเอทิลีนสูงมีการเส่ือมสภาพเร็วกวา 

 


