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บทคัดยอ 

                การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิการเก็บรักษา ตอ
คุณภาพบางประการของยอดผักหวานบาน การทดลองเปรียบเทียบวิธีการหลังการเก็บเกี่ยวของยอด
ผักหวานบาน 4 วิธี คือ การแชในน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 2°C และไมแชน้ําเย็น หลังจากนั้นทําการบรรจุยอด
ผักหวานบานลงในถุงพลาสติกเจาะรูและเก็บในกลองโฟม จากนั้นนําไปแยกเก็บในตูทําความเย็นควบคุม
อุณหภูมิที่ 4°C และ 12°C เปนเวลา 7 วัน หลังจากนั้นนํายอดผักหวานบานที่เก็บรักษาไวมาทําการตรวจสอบ
คุณภาพ ไดแก ปริมาณเสนใย ปริมาณวิตามินซี คลอโรฟลล และน้ําหนักสดมากที่สุด สวนการเก็บรักษาดวย
การไมแชในน้ําเย็นแลวเก็บที่อุณหภูมิ 12°C จะมีปริมาณเสนใย ความยาวกาน ความหวาน และความเปนสี
เขียวมากที่สุด จากการวิเคราะหขอมูลทางสถิติพบวาปริมาณวิตามินซี น้ําหนักสด ความยาวกาน และความ
เปนสีเขียว มีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน 99% ดังนั้นวิธีการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม
เพื่อการคงไวของคุณภาพที่สําคัญสําหรับยอดผักหวานบานจากผลการทดลอง  ไดแก การนํายอด
ผักหวานบานที่เก็บจากแปลงปลูกแชน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 2°C ทันที และเก็บในตูทําความเย็นที่อุณหภูมิ 4°C 
เปนเวลา 7 วัน 

  

 


