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บทคัดยอ 
 การศึกษาปจจยัท่ีมีผลตอคุณภาพของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค ดําเนินการโดยนําผักกาดหอมหอ
มาหั่นช้ินตามความยาวของกานใบใหมีขนาดกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร แลวแชในสารละลายคลอรีนในรูปของ
โซเดียมไฮโปคลอไรตความเขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที สารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 
0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที และสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 
วินาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมไดแชในสารละลาย แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (26+2 องศาเซลเซียส) นาน 24 
ช่ัวโมง ผลการทดลองพบวาสารละลายคลอรีนความเขมขน 50 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร สารละลายกรดซิตริกความ
เขมขน 1.0 เปอรเซ็นต และสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณ
รอยตัดและกานใบไดตลอดอายุการเก็บรักษานาน 24 ช่ัวโมง สวนสารละลายคลอรีนความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร 
สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดเชนเดยีวกนั แตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีกล่ินของคลอรีน การแช
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายคลอรีนและกรดซิตริกทุกความเขมขนสามารถลดปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดเม่ือเร่ิมตนและส้ินสุดการทดลองได 1.4-10.4 เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลาย
กรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที บรรจุในถุงโพลีโพรไพลีนท่ีความหนา 40 และ 50 ไมครอน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่บรรจุในถุงโพลี
โพรไพลีนท่ีความหนา 40 และ 50 ไมครอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียสมีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผู
ทดสอบ และมีอายุการเก็บรักษานาน 13, 10 และ 5 วัน ตามลําดับ เม่ือวัดกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสใน
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วนิาที บรรจุถุงโพลี
โพรไพลีนท่ีความหนา 50 ไมครอน แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 2 องศาเซลเซียส พบวาการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัดและ
กานใบเพิ่มมากข้ึนสัมพันธกบักิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซเดสท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีอัตราการหายใจเพิ่มข้ึนสูงกวาผักกาดหอมหอท้ังหัวประมาณ 52 เปอรเซ็นต 
และการแชผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต มีผลทําให
อัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึนประมาณ 19.3 เปอรเซ็นต 
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Abstract 
 A study on factors affecting the quality of fresh-cut lettuce was conducted. The head lettuce was 
longitudinal cut into 1.5-2.5 centimeter wide using a sharp knife. Fresh-cut lettuce was then dipped in 50, 100 and 
150 mg/l chlorine solution in the form of sodium hypochlorite for 5 minutes / 0.1, 0.5 and 1.0 % acetic acid 
solution for 5 seconds / 0.1, 0.5 and 1.0 % citric acid solution for 5 seconds compared with control (no dipping) 
and stored at 26 + 2 °C for 24 hours. It was found that the fresh-cut lettuce dipped in 50 and 100 mg/l chlorine 
solution, 1.0 % citric acid solution and 0.1 % acetic acid solution delayed the development of brown colour on the 
surface of cutting area and the leaf rib for 24 hours storage. The chlorine solution at 150 mg/l could also delay the 
development of brown colour but there was residual odour of chlorine in the sample. All concentrations of 
chlorine and citric acid solutions reduced the total pre- and post-storage microbial count for 1.4-10.4 % in the 
fresh-cut lettuce. Fresh-cut lettuces that were dipped in 1.0% citric acid solution for 5 seconds, were packed in 40 
and 50 micron polypropylene bags. These vegetables were stored at 2, 5 and 10 °C. It was found that fresh-cut 
lettuce packed in 40 and 50 micron polypropylene bags and stored at 2, 5 and 10 °C had product qualities that 
were accepted by a panel and they had the storage life of 10, 10 and 5 days respectively. Polyphenol oxidase 
activity of fresh-cut lettuce that was dipped in 1.0 % citric acid solution for 5 seconds, packed in 50 micron 
polypropylene bags and stored at 2 °C was determined. It was found that brown colour development of cutting 
surface and leaf rib related to increasing of the polyphenol oxidase activity. The respiration rate of the fresh-cut 
lettuce was higher than the head lettuce for 52 % and dipping in 1.0 % citric acid solution increased the 
respiration rate of the fresh-cut lettuce for 19.3%. 
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