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บทคัดย่อ 
ศึกษาการลดการช ้าและการเกิดสีน ้าตาลในผลละมุดพนัธ์ุมะกอก โดยน าตวัอยา่งผลละมุดท่ีเจริญ

เตม็วยั (ผิวมีสีเขียวปนน ้าตาล) มาแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขม้ขน้ 2, 4 และ 6 เปอร์เซ็นต ์เป็น
เวลา 5นาที เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีไม่ไดแ้ช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิก (ชุดควบคุม) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25±2 และ 15±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั พบวา่ การแช่ผลละมุดในสารละลายกรดแอสคอร์บิก
ทุกความเขม้ขน้ตามดว้ยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±2 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงค่า
ความสวา่ง (L*) ค่าความสดของสี พื้นท่ีการเกิดรอยช ้า และการเกิดสีน ้าตาลท่ีผวิและเน้ือ เปอร์เซ็นตก์าร
สูญเสียน ้าหนกัสด ความแน่นเน้ือ และปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดใ้นน ้าไดดี้ท่ีสุด ซ่ึงแตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุมซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±2 องศาเซลเซียส และแตกต่าง
จากทุกทรีตเมนตซ่ึ์งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส อยา่งไรก็ตามพบวา่การแช่ผลละมุดใน
สารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขม้ขน้ 4 และ 6 เปอร์เซ็นตต์ามดว้ยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±2 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอกิจกรรมของเอนไซม ์polyphenol oxidase (PPO) และ peroxidase (POD) ไดดี้ท่ีสุด 
ซ่ึงแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกความ
เขม้ขน้ 2 เปอร์เซ็นต ์ และชุดควบคุมซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±2 องศาเซลเซียส และทุกทรีตเมนตซ่ึ์งเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส และพบวา่ความรุนแรงของการเกิดรอยช ้าและการเกิดสีน ้าตาลเพิ่มมาก
ข้ึนสอดคลอ้งกบัการเพิ่มข้ึนของกิจกรรมของเอนไซม ์PPO และ POD 
 


