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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาหาระดับอุณหภูมิของน้ําและระยะเวลาที่เหมาะสมในการจุ่มผักกาดหอมห่อห่ัน
ช้ินในนํ้าร้อนเพื่อลดการเกิดสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัด โดยใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส 
และจุ่มเป็นเวลา 1, 2 และ 3 นาทีสําหรับแต่ละระดับอุณหภูมิ เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ผ่านการจุ่มนํ้าร้อน 
จากน้ันทําให้สะเด็ดนํ้า แล้วบรรจุผักกาดหอมห่อห่ันช้ินลงในกล่องสีขาวทึบแสงขนาด 16x21x5 เซนติเมตร และ
ปิดฝาด้วยพลาสติกใส PET (polyethylene terephthalate) นําไปเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ-เคมี ประเมินการเกิดสีนํ้าตาลแดงและคุณภาพโดยรวมทุกวันตลอดอายุการเก็บ
รักษา ผลการทดลองพบว่า การจุ่มในน้ําร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 และ 2 นาที สามารถชะลอ
การเกิดสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัดของผักกาดหอมห่อหั่นช้ินได้ดีที่สุด ผักกาดหอมห่อห่ันช้ินได้คะแนนการ
ประเมินคุณภาพโดยรวมและมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 7 วัน  การใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็น
ระดับอุณหภูมิที่ทําให้ผักกาดหอมห่อหั่นช้ินเกิดความเสียหายจากอุณหภูมิสูงหลังจากจุ่มเป็นเวลา 1, 2 และ 3 
นาที  ในขณะที่ผักกาดหอมห่อห่ันช้ินชุดควบคุมและที่จุ่มในน้ําร้อนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที มี
อายุการเก็บรักษาเพียง 1.8 วัน การใช้นํ้าร้อนยังมีผลทําให้การปนเป้ือนของจุลินทรีย์ Enterobacteriaceae 
ลดลง 


