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บทคัดย่อ 

การเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์เป็นปัญหาสําคัญที่ทําให้หัวปลีสดเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล สญูเสียคุณภาพ 
และมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของนํ้ามะขามในการลดการเกิดสีนํ้าตาล
ของหัวปลีสดหั่นช้ินระหว่างการเก็บรักษา โดยนําหัวปลีสดหั่นช้ินที่เตรียมไว้จุ่มในน้ํามะขาม 5 ระดับความเข้มข้น 
คือ 0% (ชุดควบคุม) 1.5, 2.5, 5 และ 10% เป็นเวลา 5 นาที วางให้สะเด็ดนํ้า แล้วบรรจุใสใ่นตะกรา้ที่คลุมด้วยผ้า
ขาวบาง แล้วนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 ช่ัวโมง ทําการสุ่มตัวอย่างทุก 12 ช่ัวโมง วิเคราะห์
เปอร์เซ็นต์การเกิดสีนํ้าตาล วัดค่า L* ค่า b* และการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค ผลการศึกษาพบว่าการจุ่มหัวปลี
สดหั่นช้ินลงในน้ํามะขามมีเปอร์เซ็นต์การเกิดสีนํ้าตาลตํ่ากว่าชุดควบคุม รวมท้ังมีค่า L* และ b* สูงกว่าชุดควบคุม
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งนํ้ามะขามความเข้มข้น 2.5% มีประสทิธิภาพสูงสุดในการลดการเกิดสีนํ้าตาลของ
หัวปลีหั่นช้ิน หัวปลีสดหั่นช้ินที่ผ่านการจุ่มในนํ้ามะขามทกุระดับความเข้มข้นได้รับการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค
สูงกว่าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเว้นนํ้ามะขามความเข้มข้น 10% เน่ืองจากทําให้หัวปลีมีรส
เปรี้ยวและมีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ ผลการศึกษาน้ีได้ข้อมูลทีม่ีประโยชน์และเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการใช้นํ้ามะขาม
เพ่ือชะลอและลดการเกิดสีนํ้าตาลของหัวปลีสดหั่นช้ินระหว่างการเก็บรักษา 

           

 


