
 

 

การชะลอการเกิดสีน้ําตาลในกระเทียมแบบบดหยาบด้วยความร้อน 
ขวัญกมล เกตุแก้ว  ทันวลี ศรีนนท์  กัลยา ศรีพงษ์   Mao Seoka  อภิรดี อุทัยรัตนกิจ   
ประกายดาว ย่ิงสง่า และ ผอ่งเพ็ญ จิตอารีย์รัตน ์

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 (3 พิเศษ): 284-287. 2562. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใช้นํ้าร้อนลวกเพ่ือชะลอการเกิดสีนํ้าตาลของกระเทียมสดแบบบด
หยาบในระหว่างการเก็บรักษา โดยนํากระเทียมมาปอกเปลือก ล้างด้วยนํ้าประปา ก่อนนํามาลวกด้วยนํ้าร้อนที่
อุณหภูมิ 85 และ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 30 วินาท ีจากน้ันทําการลดอุณหภูมิโดยแช่ในนํ้าเย็น
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ผึ่งใหแ้ห้งแล้วนํากระเทียมมาบดหยาบด้วยเครื่องบด บรรจุในถาดโฟม
หุ้มฟิล์ม polyvinylchloride (PVC) เก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน ส่วนกระเทียมที่ไม่ได้
ลวกใช้เป็นชุดควบคุม พบว่าการลวกกระเทียมในนํ้าร้อนสามารถลดดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยเฉพาะการลวกนํ้า
ร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วินาท ีซึ่งมีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุด นอกจากน้ียังมี
ผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสี ( ค่า*L, DE) และมีกิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (PPO) ตํ่าที่สุด  และการ
ลวกนํ้าร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วินาที ไมม่ีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอล และสามารถ
ช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ในกระเทียมได้ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 


