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บทคัดยอ 

โซเดียมคารบอนเนต (NaHCO3 ) และ โซเดียมคลอไรด (NaCl) ท่ีระดับความเขมขน 1 และ 
2 เปอรเซ็นต ในการลางผักน้ําเทียบกับการลางดวยน้ําประปา แลวนําผักน้ําท่ีตัดแตงพรอมบริโภค
มาบรรจุในถาดโฟมหุมพลาสติก PVC และเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 5° ซ. วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (CRD) ท่ีหองปฏิบัติการวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว แผนกวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
ภ า ค วิ ช า เ ท ค โ น โ ล ยี แ ล ะ ก า ร อุ ต ส า ห ก ร ร ม  คณ ะ วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี พบวา ผักน้ําท่ีลางดวย NaHCO3 1 % มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักและการสลายตัวของคลอโรฟลลลดลงนอยท่ีสุดและมีแนวโนมการเหี่ยวและ
เหลืองของใบเกิดข้ึนชาท่ีสุด สามารถคงสภาพความสดอยูไดนาน 10 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับการ
ลางดวยวิธีอ่ืนๆ (1-2 % NaCl และ NaHCO3 2 %) ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 5-7 วัน ซ่ึงส้ันกวา 
NaHCO3 1 % อยางไรก็ตามไมพบการเนาเสียของผักน้ําตัดแตงพรอมบริโภคท่ีลางดวย NaCl และ 
NaHCO3 และพบวาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดไมแตกตางกัน  

 


