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บทคัดยอ 
 ในการศึกษาอิทธิพลของสภาพบรรยากาศควบคุมและการจุมน้ํารอนท่ีมีผลตอปริมาณแอสคอรเบทและ
เอนไซมท่ีเกีย่วของในบรอคโคลีพันธุท็อปกรีนส ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 20 องศาเซลเซียส พบวาผล
ของสภาพบรรยากาศควบคุม (กาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 1 และกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 5) 
สามารถชะลอการสลายตัวของแอสคอรเบท 0.39 mg/gFW เม่ือเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 12 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม (อากาศปกติ) โดยไปชะลอกิจกรรมของแอสคอรเบทเพอรออกซิเดส แตสงเสริมกิจกรรมของดีไฮโดรแอสคอร
เบทรีดักเตรส และโมโนดีไฮโดรแอสคอรเบทรีดักเตรสใหสูงข้ึน บรอคโคลีท่ีผานการจุมน้ํารอน (อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 7 นาที) กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  และ 20 องศาเซลเซียส มีการสลายตัวของแอสคอรเบทเพิ่มมาก
ข้ึน (จาก 0.72 เหลือ 0.22 mg/gFW ในวันท่ี 16 ของการเก็บรักษา) โดยการจุมน้ํารอนสงเสริมกิจกรรมของแอสคอรเบท
เพอรรอกซิเดส ในขณะท่ีไปชะลอกิจกรรมของดีไฮโดรแอสคอรเบทรีดักเตรส และโมโนดีไฮโดรแอสคอรเบทรีดักเต
รส อยางไรกต็ามบรอคโคลีท่ีผานการจุมน้ํารอน หรือเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม ปริมาณแอสคอรเบทมีการ
สลายตัวอยางรวดเร็ว เม่ือเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิสูง (20 องศาเซลเซียส)  
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Abstract 
 Effects of controlled atmosphere and hot water treatment on ascorbate and its related enzymes in broccoli 
(Brassica oleraceae) cv. Top Greens were studied. Influence of controlled atmosphere (CA) and hot water treatment 
on ascorbate content and its related enzyme in broccoli cv. Top Greens during storage at 4 and 20 0C was examined. 
The result showed that CA condition (1% O2 + 5% CO2) was able to retard the degradation of ascorbate about 0.39 
mg/gFW compared to control (Normal Air) after storage for 12 days. CA codition repressed activity of ascorbate 
peroxidase but activated activities of dehydroascorbate reductase and Monodehydroascorbtae reductase. The hot 
water treated (50 0C for 7 min) broccoli promoted the degradation of ascorbate content (from 0.72 to 0.22 mg/gFW 
after storage for 16 days). Hot water treatment induced ascorbate peroxidase activity but not dehydroascorbate 
reductase and monodehydroascorbtae reductase. However, degradation of ascorbate in broccoli treated with hot water 
or CA condition was not delayed when storage under high temperature condition (20 0C).   
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