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บทคัดย่อ 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผักสลัดคอส (Lactuca sativa var.longifolia) ที่ผ่านการตัดแต่งและบรรจุใน
ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนโดยเก็บรักษาผักสลัดคอสที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์มากกว่า 80 
เปอร์เซ็นต์ และจําลองการขาดตอนในช่วงฤดูร้อนของประเทศไทยที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 และ 
30 นาที ตามลําดับ วัดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทุกวันจนคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคโดยผู้ประเมินที่ผ่าน
การฝึกฝนแล้ว คุณภาพที่ทําการวิเคราะห์ ได้แก่ ร้อยละของการสูญเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงปริมาณของ
คลอโรฟิลล์ และการเปลี่ยนแปลงสี พบว่าผักสลัดคอสที่ผ่านการขาดตอนของห่วงโซ่ความเย็นมีอายุการวาง
จําหน่ายลดลงเหลืออยู่ 3 วัน จากเดิมที่มีอายุการวางจําหน่าย 5 วัน นับต้ังแต่วันเก็บเก่ียว และมีแนวโน้มการ
สูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ผักสลัดคอสที่ไม่ผ่านการขาดตอนของห่วงโซ่ความเย็นมี
ปริมาณของคลอโรฟิลล์เพ่ิมขึ้นในช่วง 2 วันแรกของการเก็บรักษาและค่อยๆลดลงในเวลาต่อมา มีปริมาณของ
คลอโรฟิลล์ลดลงตลอดอายุการวางจําหน่าย มีการเปลี่ยนแปลงสีของใบในลักษณะคล้ําและซีดจางลง เกิดการเน่า
เสียที่บริเวณรอยตัด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการขาดตอนของห่วงโซ่ความเย็นมีผลต่อการลดลงของคุณภาพของผักสลัด
คอส 

 


