
ชื่อเรือ่ง  ฝรัง่ตัดแตงพรอมบรโิภค: ตอนท่ี 1 ผลของแคลเซียมคลอไรดและการใชความรอนตอ
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของฝรั่ง 

ผูแตง  พรรณจริา วงศสวัสดิ์  มณฑิรา นพรตัน  พัชยา วิรยิะประกอบ และ รสิสา ดิษฐนอย  
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 40 ฉบับที่ 3 (พิเศษ). หนา 125-128. 2552. 
คําสําคญั   ฝรัง่ตัดแตงพรอมบรโิภค; การใชความรอน; สารละลายแคลเซียมคลอไรด 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลการใชแคลเซียมคลอไรด (0.1%, 0.5% และ 1% (w/v)) 

และความรอน (50, 60 และ 70°C) เปนเวลา 1, 3 และ 5 นาท ีตอคุณภาพของฝรั่งตัดแตงพรอมบรโิภค 
ผลการศึกษาพบวาความเขมขนของแคลเซยีมคลอไรด ระยะเวลา และอุณหภูมิที่ใชในการแช มีผลตอ
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของฝรั่งตดัแตงพรอมบรโิภคอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) กลาวคือการเพิ่ม
ความเขมขนของแคลเซียมคลอไรดและระยะเวลาในการแชมีผลใหฝรั่งตัดแตงพรอมบรโิภคมีความ
แนนเนื้อเพ่ิมขึน้ ในขณะที่มกีิจกรรมของพอลิฟนอลออกซิเดสลดลง นอกจากนีย้ังพบวาอุณหภูมใินการ
แชมีผลตอคุณภาพของตัวอยางอยางมีนัยสาํคัญ (p<0.05) โดยการใชอุณหภูมิในการแชสูงขึ้นจะทําให
ฝรัง่ตัดแตงพรอมบรโิภคมีคาความแนนเนือ้ ปริมาณวติามินซีและคากิจกรรมของพอลิฟนอลออกซิเด
สลดลง และทําใหมีคาดัชนีการเกดิสีนํ้าตาลเพิ่มมากขึน้ สําหรับสภาวะที่เหมาะสมในการเตรยีมฝรั่งตัด
แตงพรอมบรโิภค คือ สภาวะทีใ่ชแคลเซียมคลอไรดทีค่วามเขมขน 1% (w/v) ท่ี 50°C เปนเวลา 1 นาท ี
โดยฝรั่งตดัแตงที่ไดมีคาความแนนเนื้อเทากับ 2.15±0.20 N/g มีปรมิาณวิตามนิซี เทากับ 0.95±0.05 
mg/g มีกิจกรรมของพอลฟินอลออกซิเดสเทากับ 0.41±0.18 หนวย และมีคา Browning Index เทากับ 
0.32±0.03 หนวย  
 


