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______________________________________________________________________________ 

บทคัดยอ 

การศกึษาผลของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซิติก (peroxyacitic acid; PA) ตอการเจริญของจุลินทรียและ

คุณภาพของใบตองตานีสดตัดแตงพรอมใชในระหวางการเก็บรักษา โดยนําแผนใบตองตานีสดตัดแตงมาลางฆาเชื้อ

ดวยสารละลาย PA ความเขมขน 80 ppm เปนระยะเวลา 30 นาที และใชชุดท่ีลางดวยนํ้ากลั่นเปนชุดควบคุม 

นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+2 และ 27+2 องศาเซลเซียส พบวา การลางดวยสารละลาย PA สามารถชะลอการ

เจริญของจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา โดยไมสงผลตอคุณภาพของแผนใบตองสดตัดแตงพรอมใช เชน 

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักสด การเกิดโรค การเปลี่ยนแปลงสี และปริมาณคลอโรฟลลในระหวางการเก็บรักษา 

แตพบลักษณะผิดปกติ คือ ใบตองสดตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซียส มีขอบใบบริเวณรอยตัดแหง

และสีซีดจางลงจนเปนสีขาว สวนใบตองสดตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส แผนใบตองเปลี่ยน

สีจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองท่ัวทั้งแผนอยางรวดเร็วและเกิดจุดสีดําบนแผนใบ ใบตองสดตัดแตงมีอายุการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซียสได 12 วัน และมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียสได 3 วัน 

 


