
 

 

ผลของการเคลือบผวิด้วยเชลแล็กที่มีผงเปลือกมะม่วงแก้วขมิ้นเป็น
ส่วนประกอบต่อคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของหอมแดงตดัแตง่สด 
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บทคัดย่อ 

หอมแดงตัดแต่งสดเป็นที่นิยมของผู้บริโภคเน่ืองจากสะดวกในการประกอบอาหารและบริโภค อย่างไรก็ตาม
ผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพได้รวดเร็วในระหว่างการเก็บรักษาโดยเฉพาะการเกิดสีนํ้าตาลที่รอยตัดและ
สูญเสียนํ้าหนัก การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบผลของการใช้สารเคลือบผิวเชลแล็ก (20% w/v) ที่มีมี
ส่วนผสมของผงเปลือกมะม่วงแก้วขมิ้น (1% และ 3% w/v) ต่อคุณภาพของหอมแดงตัดสดในบรรจุภัณฑ์แคลม
เชล (นํ้าหนักเฉลี่ย 125g) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10°C เป็นเวลา 14 วัน โดยเปรียบเทียบกับหอมแดงที่เคลือบด้วย
สารเคลือบผิวเชลแล็กเพียงอย่างเดียว หรือไม่ได้เคลือบผิว (ชุดควบคุม) ผลการศึกษาพบว่าหอมแดงที่เคลือบผิว
ด้วยสารเคลือบผิวเชลแล็กทั้งสองประเภทมีอัตราการหายใจตํ่ากว่าชุดควบคุม (p<0.05) ทั้งน้ีหอมแดงที่เคลือบผิว
ด้วยเชลแล็กผสมผงเปลือกมะม่วง (SHL-MPP) มีอัตราการหายใจตํ่ากว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการเคลือบผิวด้วย
เชลแล็กอย่างเดียว แม้ว่าการเคลือบผิวด้วยสาร SHL-MPP ลดการสูญเสียวิตามินซีได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ แต่สาร
เคลือบผิวทั้งสองไม่มีผลอย่างมีนัยสําคัญต่อปริมาณเอทานอลในเนื้อเย่ือ สีและความแน่นเน้ือของหอมแดง 
นอกจากน้ีการเคลือบผิวช่วยลดการสูญเสียนํ้าหนักแต่การเติมผงเปลือกมะม่วงในระดับ 3% (w/v) เพ่ิมการสูญเสีย
นํ้าหนักและลดความมันวาว ในภาพรวมการรวมผงเปลือกมะม่วงกับสารเคลือบผิวเชลแล็ก สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของหอมแดงตัดแต่งสด 

 


