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บทคัดยอ 
ผลของการลาง อุณหภูมิเก็บรกัษา และถุงสุญญากาศตอคุณภาพของฟกทองญีปุ่นและพรกิ

หวานแดงพรอมปรุง ซึ่งทําการศกึษาโดยนําฟกทองญี่ปุนมาปอกเปลือกแลวห่ันเปนชิ้นตามยาวขนาด 

1.5×1.5×2.0 เซนติเมตร และหั่นเปนลูกเตาขนาด 1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร และพริกหวานแดงหั่นเปน

ช้ินขนาด 2.0×2.0 เซนติเมตร แลวนําไปลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร 
เปรยีบเทียบกบัไมลาง จากนั้นบรรจุลงในถุงแลวปรับสภาพภายในเปนสุญญากาศเปรยีบเทียบกบัถุงพอ
ลิเอทิลนีเจาะร ู (ถุงบรรจผุักโครงการหลวง) แลวนําไปเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
ผลการทดลองแสดงวา เม่ือเก็บรกัษาฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดงเปนเวลานาน 5 และ 2 วัน 
ตามลําดับ การลางผักดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตสามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียได 
และทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวมีอายุการเก็บรกัษานานขึ้น แตทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา
ไดและวิตามินซีของฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวและพรกิหวานแดงหั่นชิ้นนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับ
การไมลาง และการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตมีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นมีคา hue 
angle ท่ีผิวมากกวาการไมลางเล็กนอย  ฟกทองญี่ปุนห่ันลูกเตาและพริกหวานแดงหั่นชิ้นที่บรรจุในถุง
สุญญากาศมีอายุการเก็บรกัษาสั้นกวาการบรรจุในถุงพอลิเอทิลนีเจาะร ู แตการบรรจใุนถุงสุญญากาศ
สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรยีและการสญูเสียนํ้าหนักสดได และเมื่อเกบ็รักษาผกัแปรรูป
พรอมปรุงท่ีอณุหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ทําใหผักมีอายุการเก็บรกัษานานกวา มีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรยีและการสูญเสียนํ้าหนักสดลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส โดยอุณหภูมิการเกบ็รักษาไมมผีลตอการเปลี่ยนแปลงสีของผักแปรรูปพรอมปรุง 
 
 


