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บทคัดยอ 
ปจจุบันการบรโิภคผักสลัดมีแนวโนมเพิม่ขึ้น จึงไดมีการตอบสนองตอความตองการของ

ผูบริโภค โดยการจําหนายผกัสลัดในรูปแบบของผักสลดัพรอมบรโิภคเพื่อใหผักอยูในรูปแบบที่
สามารถบรโิภคไดทันท ี แตผลติภณัฑดังกลาวมีอายกุารเก็บรกัษาที่คอนขางสั้น เนื่องจากการตดัแตง
สงผลใหเกิดการพัฒนาของสีน้ําตาลโดยเฉพาะบริเวณรอยตัดอันเปนผลมาจากกระบวนการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีซึ่งเกิดขึ้นอยางรวดเรว็  ดังนั้นงานวิจยัน้ีจึงศึกษาความเปนไปไดของการชะลอการเกิดสี
นํ้าตาลในผักกาดหอมตัดแตงพรอมบริโภคดวยวธิีการใชการเก็บรักษาในบรรจภุัณฑปรับแตงบรรยากาศ
ท่ีมีปริมาณออกซิเจน (O2) เริ่มตนเทากับรอยละ 1 5 และ 10 ตอปริมาณคารบอนไดออกไซด (CO2) 
เริ่มตนเทากับรอยละ 5 เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 10 องศาเซลเซียส การตรวจวิเคราะหสีน้ําตาลที่เกิดขึน้ โดย
รายงานเปนดชันีช้ีคุณภาพสี (L* a* และ b*) และวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางการพัฒนาของสี
นํ้าตาลกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) กิจกรรมของเอนไซม 
ฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส (phenylalanine ammonia lyase, PAL) และพอลิฟนอลออกซเิดส 
(polyphenal oxidase, PPO) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีเกี่ยวของกบักระบวนการเกิดสีนํ้าตาล   
 


