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บทคัดย่อ 

การเกิดสีนํ้าตาลในผลฝรั่งตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นปัญหาสําคัญหน่ึงที่ทําให้เกิดการสูญเสียคุณภาพ และมีอายุการ
วางจําหน่ายสั้นลง งานวิจัยน้ีต้องการศึกษาประสิทธิภาพของโซเดียมคลอไรต์ในการยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลของผล
ฝรั่งตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธ์ุกิมจูระหว่างการเก็บรักษาที่ 25±1 °ซ โดยการจุ่มช้ินผลฝร่ังลงในสารละลายโซเดียม
คลอไรต์ 3 ระดับความเข้มข้น คือ 0 (ชุดควบคุม), 0.05 และ 0.1 % (w/v) เป็นเวลา 10 นาที แล้วบรรจุในถาด
โฟมท่ีหุ้มปิดด้วยพีวีซีฟิล์ม และเก็บรักษาที่ 25±1 °ซ เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงด้านคุณภาพ 
ได้แก่ ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล สี (ค่า L* และค่า a*) กิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase, PPO) และฟีนิลอลานีน แอมโมเนีย-ไลเอส (phenylalanine ammonia lyase, PAL) รวมท้ังปริมาณ
สารประกอบฟีนอลท้ังหมดของเน้ือผลฝรั่ง ในช่ัวโมงที่ 0, 6, 12, 24 และ 48 ของการเก็บรักษา พบว่าการจุ่มใน
สารละลายโซเดียมคลอไรต์สามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือผลฝร่ังได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีค่าดัชนีการ
เกิดสีนํ้าตาลและค่า a* ที่ตํ่ากว่าและค่า L* สูงกว่าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา นอกจากน้ีการจุ่มช้ิน
ผลฝร่ังในสารละลายโซเดียมคลอไรต์ยังมีผลยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม์ PPO และ PAL และมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลท้ังหมดในเน้ือผลสูงกว่าชุดควบคุมด้วย โดยสารละลายโซเดียมคลอไรต์ความเข้มข้น 0.1% 
(w/v) มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดสีนํ้าตาลของผลฝรั่งตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างเก็บรักษาที่ 25±1 °ซ ได้ดี
ที่สุด 

 


