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บทคัดย่อ 
 

การวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลของการใช้อาร์จินีนและแคลเซียมแลคเตทในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลใน
ผักกาดหวานแปรรูปพร้อมบริโภค  โดยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง การทดลองที่ 1 เป็นการศึกษาระดับ
ความเข้มข้นของอาร์จินีนและแคลเซียมเลคเตทที่เหมาะสม พบว่าผักกาดหวานแปรรูปพร้อมบริโภคที่มีการ
จุ่มสารละลาย 20mM Arginine และ 1.5% Calcium lactate มีประสิทธิภาพการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาล
ดีที่สุด ส้าหรับการทดลองที่ 2 เป็นการศึกษาเปรียบเทียบผลของอาร์จินีนและแคลเซียมแลคเตทในการ
ยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมี  โดยแบ่งออกป็น 4 กลุ่มการทดลอง คือ 
ผักกาดหวานแปรรูปพร้อมบริโภคที่มีการจุ่มสารละลาย น้้ากลั่น (ชุดควบคุม), 20mM Arginine, 1.5% 
Calcium lactate และ 20mM Arginine+ 1.5% Calcium lactate เป็นเวลา 10 นาที พบว่าการใช้เพียง
สารละลาย 20mM Arginine มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลได้ดีกว่าสารละลายอื่นๆ โดยการ
ยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลอาจมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับ การลดลงของสารประกอบฟีนอลในวันที่ 2 และ 5 
ของการเก็บรักษา และการลดกิจกรรมลงของเอนไซม์ Phenylalanine ammonialyase ในวันที่ 2 ของ
การเก็บรักษา นอกจากนี้ยังพบว่าผักกาดหวานแปรรูปพร้อมบริโภคที่จุ่มสารละลาย20mM Arginine มี
ปริมาณ Dehydroascorbic acid, Malondialdehyde และ Hydrogen peroxide ต่้าที่สุด แสดงให้เห็น
ว่าการใช้สารละลายอาร์จินีนมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความเครียดในระหว่างการเก็บรักษาได้ 
 
ค้าส้าคัญ : อาร์จินีน, แคลเซียมแลคเตท, การเกิดสีน้้าตาลอันเนื่องมาจากเอนไซม์, โพลีฟีนอลออกซิเดส 
และ ผักกาดแปรรูปพร้อมบริโภค 




