
บทคัดยอ
การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิดวยน้ําตอการเก็บรักษาถั่วเหลืองฝกสด โดยการนําถ่ัวเหลือง

ฝกสด มาลดอุณหภูมิดวยน้ําใหมีอุณหภูมิ 0, 2 และ 5 องศาเซลเซียส พบวาใชเวลาในการลดอุณหภูมิ
นาน 4.3, 2.3 และ 1.3 นาที ตามลําดับ จากนั้นนําถ่ัวเหลืองฝกสดบรรจุในถุงพลาสติกชนิดถุงรอน และ
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 27 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ลดอุณหภูมิดวย
น้ํา 28 องศาเซลเซียส พบวาถ่ัวเหลืองฝกสดที่ลดอุณหภูมิเปน 2 และ 5 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยน
แปลงสีเปลือกนอยกวาชุดที่ลดอุณหภูมิใหเปน 0 องศาเซลเซียส แตเมื่อวิเคราะหคุณภาพอื่นๆ ของถ่ัว
ไดแก การเปลี่ยนแปลงของน้ําหนัก ของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณแปง พบวาไมมีความแตกตาง
กัน ปริมาณของออกซิเจน และปริมาณของคารบอนไดออกไซดในถุงพลาสติกระหวางการเก็บรักษาถั่ว
เหลืองฝกสดมีคาระหวาง 5-12 เปอรเซ็นต และ 10-18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไมพบปริมาณของเอ
ทธิลีนตลอดการเก็บรักษา


