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บทคัดย่อ 

ภายหลังการตัดแต่งข่าอ่อนมักพบอาการสีนํ้าตาลเกิดขึ้นและทําให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ดังน้ันเพ่ือลด
อาการสีนํ้าตาลและรักษาคุณภาพของข่าอ่อนตัดแต่งสด จึงได้ทดลองใช้สารยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล โดย
การนําข่าอ่อนที่ผ่านการล้างด้วยสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม มาตัดเป็นท่อนๆ 
ขนาด 2 น้ิว แบ่งออกเป็น 2 ทรีตเมนต์ คือ ไม่จุ่มสาร (ชุดควบคุม) และจุ่มด้วยสารละลายผสมที่ประกอบด้วยกรด
เบนโซอิก 0.2%  และกรดออกซาลิก 2% เป็นเวลา 5 นาที ก่อนบรรจุในถุงพลาสติกที่ย่อยสลายได้ถุงละ 120 กรมั 
eก่อนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1oC ความช้ืนสัมพัทธ์ 95+5% เป็นเวลา 7 วัน ผลการทดลองพบว่าข่าที่ไม่ผ่านการ
จุ่มสารหรือชุดควบคุม เริ่มเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาลต้ังแต่วันที่ 3 ของการเก็บรักษา ทําให้คะแนนคุณภาพด้านลักษณะ
ปรากฏลดลงอย่างรวดเร็ว และเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ืองตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา 7 วัน นอกจากน้ียัง
พบการเปลี่ยนแปลงค่าสี ปริมาณสารประกอบฟีนอลท้ังหมด กิจกรรมของเอนไซม์ PAL และ PPO สูงกว่าทรีต
เมนต์ที่จุ่มในสารป้องกันการเกิดสีนํ้าตาล ในขณะที่ข่าจุ่มสารป้องกันการเกิดสีนํ้าตาลสามารถยับย้ังการเกิดสี
นํ้าตาลได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน และไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติของการสูญเสียนํ้าหนักและความ
แน่นเน้ือ 


