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บทคัดยอ 
การทดลองการใชวัตถุเจือปนอาหาร 2 ชนิด คือ กรดทารทาริก และโพแทสเซียมไบคารบอเนต 

ท่ีความเขมขน 0.5, 1 และ 1.5 เปอรเซ็นตตอการเกิดสนํ้ีาตาลและคณุภาพของถัว่งอกที่เก็บรักษาในถุง
พอลโิพรพลิีน ปดผนึกที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 6 วัน พบวา ถัว่งอกท่ีแชในกรดทาร
ทาริก 1.5 เปอรเซ็นต มีกจิกรรมของ polyphenol oxidase นอยที่สุดคือ 22.45 unit /mg protein และการ
เกิดสีน้ําตาลในสวนของใบเลี้ยง และรากนอยที่สุด  และมีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด (59.03 mg/100g) 
แตพบวา โพแทสเซียมไบคารบอเนต 1.5 เปอรเซ็นต ใหคาความกรอบมากที่สุดแตไมแตกตางกับ
ถั่วงอกที่แชดวยกรดทารทาริก 1.5 เปอรเซ็นต นอกจากนี้การใชกรดทารทาริก 1.5 เปอรเซ็นต ยังทําให
คะแนนการเกดิสีน้ําตาลนอยท่ีสุด และใหคาความชอบโดยรวมมากที่สุด ในขณะที่การใชวัตถเุจือปน
อาหารไมมีผลตอการเกิดกลิน่ผิดปกต ิ
 
 


