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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการจุ่มน้ําร้อนต่อคุณภาพของผักชีตัดแต่ง นําผักชีมาล้าง ตัดแต่งและ
แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม 1) จุ่มน้ําร้อน อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที (45°C /90 sec) 2) จุ่มน้ําร้อน 
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที (50°C /90sec) และ 3) ไม่จุ่มนํ้าร้อน (ชุดควบคุม) ผักชีที่จุ่มนํ้า
ร้อนจะทําการลดอุณหภูมิโดยจุ่มในน้ําเย็นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที และสะเด็ดนํ้าก่อนบรรจุ
ลงในถุง polyethylene (PE) ที่ เจาะรู จากน้ันเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 14 วัน พบว่าผักชีที่จุ่มในน้ํา
ร้อน สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าสีเหลือง (b* value) และชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลล์ได้เมื่อ
เทียบกับชุดควบคุม โดยเฉพาะการจุ่มนํ้าร้อนที่  45°C/90 sec มีผลชะลอการลดลงของฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH ของผักชีในระหว่างการเก็บรักษาได้ แต่การจุ่มนํ้าร้อนทั้งสองอุณหภูมิมีผลทําให้ปริมาณสารประกอบฟีนอล
ลดลง 


