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Abstract 
The study on quality of fresh-cut lettuce was conducted. Head lettuce was longitudinal cut into 1.5-2.5 centimeter 

wide using a sharp knife. The fresh-cut lettuce was dipped in 50, 100 and 150 mg/l chlorine solution in form of sodium 
hypochlorite for 5 minutes 0.1, 0.5 and 1.0 percent acetic acid solution for 5 seconds ; 0.1, 0.5 and 1.0 percent citric acid 
solution for 5 seconds compared with control which packed in polypropylene bags and stored at 26 + 2 ˚C. It was found that 
fresh-cut lettuce dipped in 50 and 100 mg/l chlorine solution, 1.0 percent citric acid solution and 0.1 percent acetic acid solution 
inhibit browning of cutting surface and leaf rib of 24 hours storage. In the 150 mg/l chlorine solution could inhibit of browning. 
But there was the residual odour of chlorine. All concentration of chlorine and citric acid solution reduced total pre and post 
storage microbial count. Fresh-cut lettuce dipped in 1.0 percent citric acid solution for 5 seconds and packed in polypropylene 
bags then stored at 2 ˚C compared with stored at 26 + 2 ˚C. It was found that browning of cutting surface and leaf rib related to 
polyphenol oxidase activity.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค ดําเนินการโดยหั่นช้ินผักกาดหอมหอตามความยาวของกาน
ใบใหมีความกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร แลวแชสารละลายคลอรีนในรูปโซเดียมไฮโปคลอไรต เขมขน 50, 100  และ 150  
มิลลิกรัมตอลิตร  นาน  5  นาที  สารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที และสารละลายกรดซิ
ตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) 
ผลการทดลองพบวาสารละลายคลอรีนเขมขน 50 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต 
และสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบไดตลอดอายุ
การเก็บรักษา 24 ช่ัวโมง สวนสารละลายคลอรีนเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร ยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได  แตมีกลิ่นของคลอรีน 
สารละลายคลอรีน และกรดซิตริกทุกความเขมขนสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อเริ่มตน และสิ้นสุดการทดลองได 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดซิตริกเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน 
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส  เปรียบเทียบกับชุดควบคุม  ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) ผลการ
ทดลองพบวาการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และกานใบมีความสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
 

คํานํา 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค บรรจุถุงพลาสติกสงขายตามภัตตาคาร หรือรานอาหารอยางแพรหลาย  เพื่อใชใน

การทําสลัดบาร และแซนวิซ ในป ค.ศ. 1988 ที่ประเทศสหรัฐอเมริกา อุตสาหกรรมผลิตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมี
มูลคาถึง 850,000,000 เหรียญสหรัฐ และขยายตัวขึ้นเรื่อยๆ จาก 3.2 เปอรเซ็นต ถึง 10 เปอรเซ็นต ในป ค.ศ. 1986 ถึง 1990 (King et 
al., 1991)  ซึ่งผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคจะเกิดปญหาที่สําคัญ คือ เกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และมีการปนเปอนของ
จุลินทรีย  การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอม (Lactuca sativa L.) มีสาเหตุมาจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) (Fujita et al., 
1991) ซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการ สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดโดยการใชกรดชนิดตางๆ เนื่องจากพีเอชที่ตํ่าจะทําให
พันธะไฮโดรเจนในโมเลกุลของโปรตีนแยกออก เปนผลใหโครงสรางโมเลกุลของโปรตีนเกิดการคลายตัว  ซึ่งจะทําใหเอนไซมมี
กิจกรรมลดนอยลง (King and Bolin, 1989)  และคาพีเอชของผักที่ตํ่ากวา 4.6  สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดโดยเฉพาะ
แบคทีเรียที่ผลิตสารพิษซึ่งอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เชน Clostridium botulinum (Day, 1993; Brackett, 1994; Alli and 
Boye, 1996)  Blenden and Szatalowicz (1967) รายงานวาระหวางป 1933 ถึง 1966 ตรวจพบ Listeria monocytogenes  ในผักสลัด 
เชน ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค เขาใจวาปนเปอนมากับปุยหมัก Anon (1988)  กลาววาสารละลายคลอรีนเหมาะสมกับ
การใชลางผักผลไมมากที่สุด  เนื่องจากสามารถลดปริมาณจุลินทรียและระเหยออกจากผลิตผลไดเมื่อสิ้นสุดการลาง  
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อุปกรณและวิธีการ 
ผักกาดหอมหอ (Lactuca   sativa  L.) ช้ันมาตรฐาน U มีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 12-15 เซนติเมตร จากแหลง

ปลูกศูนยพัฒนาโครงการหลวงหนองหอย จังหวัดเชียงใหม คัดเลือกเฉพาะหัวที่มีคุณภาพดีตรงตามความตองการ ลางดวยน้ํา
สะอาด แกะใบนอกออก 2-3 ใบ หั่นช้ินตามความยาวของกานใบใหมีความกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร และแยกบริเวณใจผัก
ทิ้ง เนื่องจากเปนสวนของเนื้อเยื่อเจริญ มีอัตราการหายใจสูงกวาปรกติ  

ระดับความเขมขนที่เหมาะสมของสารละลาย 3 ชนิดที่ใชแชผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเพื่อยับยั้งการเกิดสารสีน้ําตาล 
แชในสารละลายคลอรีนเขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที สารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 

และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที และสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมที่ไมแชสารละลาย ทําใหสะเด็ดน้ํา  บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน หนัก 50 กรัมตอถุง ไมปดปากถุงแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
(26 + 2 องศาเซลเซียส)  สุมผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค 0, 6, 12, 18 และ 24 ช่ัวโมง ประเมินการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอย
ตัด และกานใบ โดยใหเปนระดับคะแนน 1-9  ซึ่งใชคน 4 คน ที่มีอายุอยูในชวง 24-27 ป (ผูหญิง 3 คน ผูชาย 1 คน ทั้งหมดเปน
นักศึกษาสาขาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม) เปนผูที่มีประสบการณ ผานการฝกฝนแยกความแตกตางของ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได การฝกฝนจะดําเนินการทุกวัน เปนระยะเวลา 10 วัน ผักกาดหอมหอสดที่ใชเปนชุดควบคุม
เปรียบเทียบมีระดับคะแนนเทากับ 9 การฝกฝนทดสอบดูผลกระทบของการเก็บรักษาที่ระยะเวลา 10 วัน ในสภาพอากาศปรกติที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคในชวงระหวางการ
ฝกฝนจะมีคะแนนสําหรับการเกิดสีน้ําตาลของผูทดสอบ ระดับคะแนน 1 - 9  ซึ่ง 1 หมายถึง มากที่สุด 3 หมายถึง มาก 5 หมายถึง 
ปานกลาง     7 หมายถึง นอย และ 9 หมายถึง นอยมาก ระหวางการเก็บรักษาเมื่อมีสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นที่บริเวณรอยตัดและกานใบของ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคระดับคะแนนจะนอยลง ตลอดชวงการเก็บรักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีรหัส
หรือสัญลักษณติดไวเพื่อปองกันอคติ  และถาระดับคะแนนที่ไดมีคาเทากับ 5 หรือตํ่ากวาถือวาผูบริโภคไมยอมรับ  และสิ้นสุดอายุ
การเก็บรักษา  และตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) เมื่อเริ่มตนและสิ้นสุดการทดลองดัดแปลงตามวิธี
ของ Kiss (1984)  

การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจางและอาหารเลี้ยงเช้ือ 
 สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ใชเปนสารละลายสําหรับเจือจางตัวอยางอาหารประกอบดวยเปปโตนความเขมขน 0.1 
เปอรเซ็นต  และสารละลายเกลือแกงความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต นําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  
นาน 15 นาที  

อาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar เตรียมโดยช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar จํานวน 23.5 กรัม 
ละลายในน้ํากลั่น    1 ลิตร นําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที นําไปแชในอางน้ําควบคุม
อุณหภูมิที่ 45-50 องศาเซลเซียส ซึ่งในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไดมี pH เทากับ 7.0 ± 0.1    

สุมผักกาดหอมหอ 50 กรัม ใสในเครื่องปน ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 200 มิลลิลิตร ปนเปนเวลา 2 นาที จะได
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่มีความเจือจางเปน 2 x 10-1 ใชปเปตที่ผานการฆาเชื้อแลวขนาด 1 
มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางขางตนใสลงในหลอดแกวฝาเกลียวที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตนอยูแลว 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขา
กันดวยเครื่องเขยา ไดสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอที่มีความเจือจาง 2 x 10-2 เจือจางตัวอยางผักกาดหอมหอตอไปจนได
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอพรอมบริโภคที่มีความเจือจาง 2 x 10-3 ถึง 2 x 10-6 ใชปเปตที่ผานการฆาเชื้อแลวขนาด 1 
มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอที่มีความเจือจางระดับตางๆใสลงในจานเพาะเชื้อที่ผานฆาเชื้อแลว ระดับความ
เขมขนละ 3 ซ้ํา เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Method Agar ลงในจานเพาะเชื้อที่มีสารละลายตัวอยางผักกาดหอมหออยู ผสม
สารละลายตัวอยางผักกาดหอมหอและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันดี วางทิ้งไวจนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว ควํ่าจานเพาะเชื้อลง บมใน
ตูอบเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 30 + 1 องศาเซลเซียส นาน 48 + 3 ช่ัวโมง  ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเฉพาะจานที่มี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณหาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเชื้อทั้ง 3 รายงานผลในรูป log10  
CFU/g 

การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีมีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภค 
 นําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชในสารละลายกรดซิตริก 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  ทําใหสะเด็ดน้ํา  
บรรจุถุงโพลีโพรไพลีน นํ้าหนัก 50 กรัมตอถุง ปดผนึก นําตัวอยางที่เตรียมไดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  สุมตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค 50 กรัม แชใน 
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acetone ที่แชเย็นอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส  ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปนน้ําผลไม กรองผาน
กระดาษกรอง Whatman No.1 ดวยเครื่องกรองแบบ suction pump สวนที่เหลืออยูบนกระดาษกรอง คือ Acetone powder เก็บที่
อุณหภูมิตํ่ากวา 0 องศาเซลเซียส  

กิจกรรมของเอนไซม PPO 
ช่ัง Acetone powder  500  มิลลิกรัม  ใสในขวดรูปชมพู  (Erlenmeyer flask)  ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม Phosphate buffer 

0.05 M  pH 6.8  จํานวน 10  มิลลิลิตร  เก็บไว 1 คืน ที่อุณหภูมิตํ่า 0-4   องศาเซลเซียส ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวยการบีบผานผา
กรอง 4 ช้ัน และนําไปหมุนเหว่ียงดวยเครื่องหมุนเหว่ียงความเร็วรอบสูงปรับอุณหภูมิตํ่า  ที่ความเร็วรอบ 14,000 x g นาน 10 นาที 
ที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส สารละลายสวนที่ใสใชเปนเอนไซม (crude enzyme)  นําไปวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซม  PPO 
ดัดแปลงจากวิธีการของ Selvaraj และ Kumar (1989) โดยผสม Citrate phosphate buffer 0.05 M pH 6.8  3.4 มิลลิลิตร pyrogallol 
1.25 เปอรเซ็นต 0.1 มิลลิลิตร และเอนไซม 1 มิลลิลิตร วัดคาการดูดกลืนแสงที่เพิ่มขึ้นที่ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร ดวยเครื่อง 
UV-Visible Spectophotometer  คํานวณกิจกรรมของ enzyme แสดงเปน Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน วิเคราะห
ปริมาณโปรตีนตามวิธีของ Bradford โดยใช Bovine serum albumin เปนโปรตีนมาตรฐาน 

 
ผลและวิจารณ 

การปรากฏสีน้ําตาล ผลการสังเกตการเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคโดยผูทดสอบในระยะแรก
มีความชอบสีของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค และใหคะแนนใกลเคียงกัน คือมีระดับคะแนนเทากับ 9 แตเมื่อระยะเวลา
ผานไปลักษณะการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดและกานใบของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเกิดมากขึ้น ผูทดสอบไมคอย
พอใจในสีน้ําตาลที่เกิดขึ้น สังเกตจากผูทดสอบใหคะแนนต่ําลง ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดซิตริก 3 
ความเขมขน คือ 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  ผลปรากฏวาที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอมหอ
ตัดแตงพรอมบริโภคหมดอายุการเก็บรักษาที่ 12 ช่ัวโมง โดยมีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 5 แตที่ความเขมขน 1.0  
เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคอยูโดยมีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7 
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีน เขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที สิ้นสุดอายุการ
เก็บรักษาที่ระยะเวลา 24 ช่ัวโมงพรอมกัน มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 3 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แช
สารละลายกรดอะซิติก 3 ความเขมขน คือ 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต นาน 5 วินาที  พบวาที่ความเขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต  
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคหมดอายุการเก็บรักษาที่ 12 ช่ัวโมง มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 5 และ 3 ตามลําดับ 
และพบวาที่ความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติก 1.0 เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเกิดอาการเนาเสียมีของ
เหลวไหลออกมาจากผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค และมีกลิ่นฉุนของกรดอะซิติกเมื่อเก็บรักษานาน 12 ช่ัวโมง อาจมีสาเหตุ
มาจากความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติกมีความเขมขนสูงเกินไปจนทําใหเซลลผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคบางสวน
ถูกทําลายเกิดแผลทําใหเนาเสียอยางรวดเร็ว แตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 
เปอรเซ็นต  ยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคอยูโดยที่มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7  

การปนเปอนของจุลินทรีย ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค พบวา 
กอนแชสารละลายคลอรีนผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดอยูในชวง 4.72 log10 CFU/g    
และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายคลอรีนเขมขน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร ผักกาดหอมหอตัด
แตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 4.49, 4.57 และ 4.23 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.56 log10 CFU/g และผักกาดหอมหอ
ตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีน 50, 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร  มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.36, 5.30 และ 
5.32 log10 CFU/g ตามลําดับ (ตารางที่ 1) จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายคลอรีนทุกระดับความเขมขนที่ใชในการแช
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคสามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได ทําให
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณนอยลงดวยเนื่องจากจุลินทรีย
เริ่มตนมีปริมาณนอย Anon (1988)   กลาววาสารละลายคลอรีนเหมาะสมกับการใชลางผักมากที่สุด    เนื่องจากสามารถลดปริมาณ
จุลินทรีย และระเหยออกจากผลิตผลไดเมื่อสิ้นสุดการลาง   
 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคกอนแชสารละลายกรดซิตริกมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดเทากับ 5.36 log10 
CFU/g และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอม
หอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.28, 5.38 และ 5.25 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.71 log10 CFU/g และ
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ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดซิตริกเขมขน 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 5.36, 5.39 และ 5.20 log10 CFU/g ตามลําดับ(ตารางที่ 2) จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายกรดซิตริกทุกระดับ
ความเขมขนสามารถลดปริมาณเชื้อเริ่มตนทั้งหมดของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคไดเล็กนอย    และสามารถชะลออัตรา
การเจริญของจุลินทรียไดทุกระดับความเขมขน 
 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคกอนแชสารละลายกรดอะซิติกมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดเทากับ 5.65 log10 
CFU/g และเมื่อนําผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคแชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1, 0.5 และ1.0 เปอรเซ็นต  ผักกาดหอม
หอตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณ จุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.68, 5.66 และ 5.11 log10 CFU/g ตามลําดับ  เมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดแชสารละลาย มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.67 log10 CFU/g และ
ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1  และ  0.5 เปอรเซ็นต  มีปริมาณจุลินทรียเทากับ 5.44 
และ 5.78 log10 CFU/g ตามลําดับ (ตารางที่ 3)  จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต
สามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนทั้งหมดได และสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต สามารถชะลออัตราการเจริญของ
จุลินทรียทั้งหมดในผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา  
  สารละลายกรดซิตริก และกรดอะซิติกลดปริมาณจุลินทรียรียทั้งหมดในผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคได 
เนื่องมาจากสารละลายกรดทั้ง 2 ชนิด ทําใหพีเอชที่ผิวของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคตํ่ากวา 4.6 ไมเหมาะสมกับการ
เจริญของจุลินทรีย เนื่องจากพีเอชที่ตํ่ากวา 4.6 สามารถชวยควบคุมอัตราการเจริญของจุลินทรีย (Deshpande et al., 1994 ;  
Splittstoesser, 1996 ; Wiley, 1994)  แตผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการแชสารละลายกรดอะซิติกที่ความเขมขน 0.5 
เปอรเซ็นต มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อสิ้นสุดอายุการเก็บรักษาสูงขึ้น เปนเพราะความเขมขนของสารละลายกรดอะซิติก 0.5 
เปอรเซ็นต มีความเขมขนสูงเกินไป ทําใหเซลลผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคบางสวนถูกทําลายทําใหสารละลายภายใน
เซลลไหลออกมาขางนอกเซลลเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดสีน้ําตาลไดงาย และจุลินทรียมีโอกาสเขาทําลายเนื้อเยื่อเหลานี้ไดมาก 
(Wiley, 1994)  

ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายคลอรีน  แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง   

สารละลาย 
Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 

เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 
คลอรีน  50  มิลลิกรัมตอลิตร 4.49 5.36 
คลอรีน 100 มิลลิกรัมตอลิตร 4.57 5.30 
คลอรีน 150 มิลลิกรัมตอลิตร 4.23 5.32 

น้ําประปา 4.72 5.56 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดซิตริก แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง   

สารละลาย Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 
เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 

กรดซิตริก 0.1 % 5.28 5.36 
กรดซิตริก 0.5 % 5.38 5.39 
กรดซิตริก 1.0 % 5.25 5.20 

น้ําประปา 5.36 5.71 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตารางที่ 3 ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในตัวอยางผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายกรดอะซิติก  แลวเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ช่ัวโมง  

สารละลาย Total Microbial Count ( log10 CFU/g) 
เร่ิมตนการทดลอง สิ้นสุดการทดลอง (24 ชม.) 

กรดอะซิติก 0.1 % 5.68 5.44 
กรดอะซิติก 0.5 % 5.66 5.78 
กรดอะซิติก 1.0 % 5.11 - 

น้ําประปา 5.65 5.67 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีมีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภค 

กิจกรรมของเอนไซม PPO ของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเริ่มตนการทดลองมีคาเทากับ 0.061 Absorbance450

ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน  และเมื่อเก็บรักษานานขึ้นกิจกรรมของเอนไซม PPO เพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพ
ที่ 1) ที่อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส)  มีกิจกรรมของเอนไซมเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว โดยที่หลังจากเก็บรักษานาน 1 วัน มี
กิจกรรมเพิ่มสูงขึ้นเปน  0.163 Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน ในขณะที่ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมของเอนไซม PPO เทากับ 0.060 Absorbance450 ที่เปลี่ยนไป/นาที/มก.โปรตีน และมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม กิจกรรมของเอนไซม PPO ที่เพิ่มสูงขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ใหผลสอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ ซึ่งมีระดับคะแนนลดต่ําลงเมื่อมีสี
น้ําตาลที่บริเวณรอยตัดและกานใบเพิ่มมากขึ้น (ไมไดแสดงขอมูล) การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่ง
เปนลักษณะที่ไมตองการของผูบริโภคมีสาเหตุมาจากปฎิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอล โดยมีเอนไซม PPO ชวยเรง
ปฏิกิริยาทําใหเกิดสารประกอบสีน้ําตาล (Meteos et al., 1993)  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส และที่
อุณหภูมิ 26 + 2 องศาเซลเซียส 

 
สรุป 

 ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอมบริโภคที่แชสารละลายคลอรีนทุกระดับความเขมขน สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 
1.0 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด และลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเมื่อเริ่มตน และสิ้นสุดอายุการเก็บ
รักษา 24 ช่ัวโมง  แตที่สารละลายคลอรีนเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร  เกิดกลิ่นของคลอรีนติดอยูที่ผักกาดหอมหอตัดแตงพรอม
บริโภคและสารละลายกรดอะซิติกเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต  สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัด  และลดปริมาณจุลินทรีย
เมื่อสิ้นสุดการทดลองได  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมีความสัมพันธตอการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณรอยตัดและกาน
ใบของผักกาดหอมหอ 
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