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บทคัดยอ 
โดยทั่วไปผูบรโิภคมักจะขอตัดแบงซื้อฟกทองที่มีขนาดใหญในปริมาณที่ตองการ คณะผูวิจยั

จึงมีแนวคิดวาฟกทองห่ันชิ้นพรอมปรุงนาจะเปนผลิตภณัฑท่ีสามารถตอบสนองตอความตองการของ
ผูบริโภคทั้งในระดับครัวเรอืนและธุรกิจประกอบอาหาร โดยนําฟกทองญี่ปุนมาเกบ็ไวที่อุณหภูม ิ 5 15 
และ 25 ºซ. เปนเวลา 1 คืนกอนเริ่มการทดลอง ห่ันเนือ้ฟกทองพรอมเปลือกที่ขูดเอาสวนใยและเมล็ด
ภายในออกแลวเปนรูปลูกบาศกขนาด 1.5 น้ิว บรรจลุงในถุง Pre-green® NE (OTR เทากับ 20,000 มล. /
ม.2/วัน, 23ºซ.) ขนาด 21 x 29 ซม. ถุงละ 500 ก. เก็บไวที่ 5, 15 และ 25ºซ. ตรวจวดัปริมาณออกซิเจน
และคารบอนไดออกไซดดวยเครื่อง GC-TCD พบวา ท่ี 15 และ 25ºซ. ออกซิเจนลดลงอยางรวดเรว็และ
คารบอนไดออกไซดเพ่ิมขึน้ภายใน 24 ชม.  โดยมีออกซิเจนที ่ 15ºซ. เทากบั 10 – 15% และ
คารบอนไดออกไซดเทากับ 5 – 8% พบราในตวัอยางที่เก็บไว 3 วัน ณ 25ºซ. และ 7 วัน ณ 15ºซ. ซึ่ง
คารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นภายใน 72 ชม. นั้นอาจสมัพันธกับการเกิดรา และหยดน้ําท่ีเกาะใตบริเวณ
แผนยางสําหรบัแทงเข็มสุมกาซเปนสาเหตุใหเกิดราได ในตัวอยางที่ 5ºซ. 10 วัน มีคารบอนไดออกไซด
เพ่ิมขึ้นในขณะที่ออกซิเจนมคีาเทากับบรรยากาศปกติและไมมีเชื้อรา อุณหภูมิต่ําอาจจะสามารถชะลอ
การเกิดราไดในขณะที่สวนประกอบของบรรยากาศที่มอีอกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงอาจมี
ผลตอการเติบโตของรานอยกวา ฟกทองห่ันชิ้นสูญเสยีน้าํหนักไมถึง 2% และ< 1% เมื่อเก็บที ่15 และ 5º
ซ. ตามลําดับ สวนปริมาณน้าํตาลเปลี่ยนไปนอยกวา 20 % เมื่อเก็บที ่5ºซ. ในขณะที่เปลี่ยนมากกวา 30% 
และ 50% เมื่อเก็บท่ี 15 และ 25ºซ. ตามลําดบั  ถุง Pre-green® NE สามารถรกัษาสมดลุสวนประกอบของ
กาซออกซิเจนไวที่ 10 – 18% และประมาณ 21% ที่ 15 และ 5ºซ. ตามลําดับ  
 
 


