
 

 

การลดการเกิดสีน้ําตาลและเช้ือจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนในแอปเปิลหั่นช้ินพร้อม
บริโภคด้วยสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบตร่วมกับโซเดียมคลอไรต ์
ดณียา เหง่พุ่ม  อภิรดี อุทัยรัตนกิจ และ ผอ่งเพ็ญ จิตอารีย์รัตน ์

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 46 (3/1 พิเศษ): 60-63. 2558. 
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บทคัดย่อ 

ปัญหาหลักในการผลิตแอปเปิลห่ันช้ินพร้อมบริโภค คือการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอลได้สี
นํ้าตาลบริเวณรอยตัดและการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ ดังน้ันงานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของ
สารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบตร่วมกับโซเดียมคลอไรต์ที่ความเข้มข้นต่างๆ เพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลและ
จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนในแอปเปิลหั่นช้ินพร้อมบริโภค โดยการนําผลแอปเปิลมาล้างทําความสะอาด ปอกเปลือกผล
แอปเปิลออกทั้งหมด แล้วตัดแบ่งออกเป็น 6 ส่วน นําไปแช่ในนํ้ากรอง (ชุดควบคุม) สารละลายแคลเซียมแอสคอร์
เบต (CaAs) ความเข้มข้น 15 g/L ร่วมกับโซเดียมคลอไรต์ (NaClO2) ความเข้มข้น 50 mg/L และ/หรือ 25 mg/L 
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากน้ันบรรจุลงในถาดพลาสติกพอลิโพรพิลีน ปิดผนึกด้วยความ
ร้อนโดยใช้ฟิล์มพลาสติกพอลิโพรพิลีนชนิด Anti-fog เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน ผล
การทดลองพบว่าการใช้ CaAs ร่วมกับ NaClO2 ทั้ง 2 ความเข้มข้น มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีนํ้าตาล 
การเปลี่ยนแปลงสี (ค่า L*) และกิจกรรมเอนไซม์ Polyphenol oxidase (PPO) ได้ดี การใช้ CaAs ร่วมกับ 
NaClO2 ไม่สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดและรักษาความแน่นเน้ือของแอปเปิลหั่นช้ินพร้อมบริโภคได้ 
นอกจากน้ีพบว่า การใช้ CaAs ความเข้มข้น 15 g/L ร่วมกับ NaClO2 ความเข้มข้น 50 mg/L  มีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด รา E. coli และ Coliforms ในระหว่างการเก็บรักษาได้ 6 วันเมื่อเปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าการใช้ CaAs ร่วมกับ NaClO2 สามารถนํามาใช้เพ่ือชะลอการเกิดสี
นํ้าตาลและควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนมาในแอปเปิลหั่นช้ินพร้อมบริโภคได้ 

 


