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คําสําคญั ปฏิกริิยาสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม;  กรด;  เกลือ 
 

บทคัดยอ 
ปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจอาหารอนิทรียเปนอยางมาก โดยเฉพาะผักและผลไมเนื่องจาก

สามารถบรโิภคสดไดทันที และปราศจากสารเคมีตกคาง  แตปญหาท่ีสําคัญประการหนึ่งของผลิตภัณฑ
อินทรยีโดยเฉพาะผักสลดัคอสคือการเกดิปฎิกิรยิาสีนํ้าตาลที่เรงดวยเอนไซม ทําใหผลิตภณัฑมีอายุการ
เก็บรกัษาส้ัน  มูลคาของผลิตภณัฑลดลง  และไมเปนท่ีตองการของผูบรโิภค ดังนั้นงานวจิัยนีจ้ึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของกรดอินทรียและเกลือตอการยับยั้งปฏิกริยิาสีน้ําตาลในผักสลดัคอสอินท
รีย(Lactuca  sativa  var. longifolla) บริเวณโคนและดานนอกของลําตน  ทําการทดลองโดยแชผกัสลัด
คอสอินทรียในกรดแอสคอรบิก (0.5, 1 และ1.5%) กรดอะซิติก (0.5, 1 และ 1.5%) กรดซิตรกิ (0.1, 0.3 
และ 0.5%) แคลเซียมคลอไรด (1, 3 และ 5%) และโซเดยีมคลอไรด (1, 3 และ 5%) แปรเวลาในการแช
ผักสลดัคอสอินทรยีเปน  5 และ 10 นาที จากนั้นบรรจใุนถุงพอลิเอทลินีแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ºC 
เปนเวลา 10 วัน  ตรวจสอบปริมาณความชื้น คาความสวาง (L*) พีเอช  กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอ
ลออกซิเดส และคณุภาพทางประสาทสัมผัสตลอดอายกุารเก็บรักษาทุกวัน   ผลการวจิัยพบวาทรทีเมนต
ท่ีดีท่ีสุดในการยับยั้งปฏิกริิยาสีนํ้าตาลในผกัสลัดคอสอินทรียคือกรดซิตริกทีร่ะดับความเขมขน 0.5% 
ระยะเวลาการแช 5 นาที  เนื่องจากชวยยดือายุการเก็บรกัษาผักสลดัคอสอินทรียไดนาน และไดรบัการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสดทีี่สุด  
 
 


