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 คําสําคัญ      แกวมังกรสีแดง; แคลเซียมแลคแตท; วิธีการ heat-shock 

  

คาํสําคัญ 

                การศึกษาผลของสารละลายแคลเซียมแลคแตทรวมกับวิธีการ heat-shock ที่มีผลตอคุณภาพของ
แกวมังกรสีแดงตัดแตงพรอมบริโภค ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณจัดสิ่งทดลองแบบ factorial 
โดยการจุมแกวมังกรสีแดงตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายแคลเซียมแลคเตทระดับความเขมขน 0% 
1.5% และ 2.5%w/v ที่อุณหภูมิ 20 และ 60 องศาเซลเซียส (°C) (heat-shock) เปนเวลานาน 1 นาที หลังจาก
จุมทําการบรรจุแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคน้ําหนัก 200 กรัม ในถาด polyethylene terephthalate (PET) 
ทําการหุมดวยพลาสติกฟลม polyvinyl chloride (PVC) และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 12 
วัน โดยการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีดังตอไปนี้ ความแนนเนื้อ การสูญเสียน้ําหนัก การ
ร่ัวไหลของประจุ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา การใชสารละลายแคลเซียมแลคแตทความเขมขน 2.5% ที่อุณหภูมิ 60°C 
ทําใหแกวมังกรสีแดงตัดแตงพรอมบริโภคมีความแนนเนื้อและคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมมากที่สุด 
สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและการรั่วไหลของประจุ นอกจากนี้การใชสารละลายแคลเซียม
แลคแตทความเขมขน 2.5 % ทําใหแกวมังกรมีปริมาณ TSS นอยที่สุดและปริมาณ TA มากที่สุด แตอยางไรก็
ตามพบวาการจุมในสารละลายที่อุณหภูมิ 20°C และ 60°C ไมมีผลตอความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TA 
และ TSS ซ่ึงการใชสารละลายแคลเซียมแลคแตทรวมกับวิธีการ heat-shock สามารถรักษาสภาพเนื้อสัมผัส
และคุณภาพของแกวมังกรสีแดงตัดแตงพรอมบริโภคได 

  

 


