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Effect of hydrocooling on storage quality of shredded green papaya   
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Abstract 

The main problem of shredded green papaya after processing is wilting and browning caused by water 
loss. Its storage life at 10 C is only 3-4 days. This study was to determine the effect of hydrocooling on delaying 
the deterioration of shredded green papaya by dipping in 4°C cold water for 0 (control) 1 and 2 min., respectively. 
The results showed that hydrocooling delayed respiration rate, ethylene production, water loss, color change and 
decreased shear force. Hydrocooling for 2 min maintained the best quality during the storage period. However, 
this treatment resulted in more rapid color change and higher weight loss than hydrocooling for 1 min. 
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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญที่พบภายหลังการตัดแตงมะละกอดิบเสน คือ การเห่ียวและการเกิดสีน้ําตาลของเสนมะละกอ เนื่องจาก
การสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว มะละกอดิบเสนมีอายุการเก็บรักษาเพียง 3-4 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส งานวิจัยนี้ไดศึกษา
การลดอุณหภูมิภายหลังการตัดแตงเพื่อชะลอการเส่ือมคุณภาพของมะละกอดิบเสน โดยการจุมในน้ําเย็นมีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 0 (ชุดควบคุม) 1 และ 2 นาที ตามลําดับ พบวา การลดอุณหภูมิสามารถชะลอการหายใจ  การผลิตเอทิลีน  การ
สูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงคาสี และการลดลงของคาแรงเฉือนเสนมะละกอดิบ โดยการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น นาน 2  
นาที สามารถรักษาคุณภาพของมะละกอดิบเสนในระหวางการเก็บรักษาไดดีที่สุด แตพบวา มีการเปล่ียนแปลงสีและการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาชุดการทดลองท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น นาน 1 นาที  
คําสําคัญ: มะละกอดิบเสน การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น คุณภาพ 

 

คํานํา 
มะละกอเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและเปนที่นิยมบริโภคทั้งผลดิบและผลสุก โดยเฉพาะผลดิบที่นิยม

นํามาแปรรูปเปนมะละกอเสนพรอมบริโภค  ซึ่งเปนวัตถุดิบหลักในการปรุงเปนสมตํา  แตเนื่องจากผักพรอมบริโภคเปนผลิตผล
สดที่ผานขั้นตอนการตัดหรือการห่ันโดยที่เซลลหรือเนื้อเย่ือของพืชถูกทําลายและมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็ว   
(Brody, 1998) การลดอุณหภูมิใหแกผลิตผลเปนเทคโนโลยีที่มีวัตถุประสงคเพื่อลดอัตราการหายใจ ลดการสูญเสียน้ํา ชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีผิวและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย (สุกัลยา, 2531) ซึ่งการลดอุณหภูมิของผลิตผลดวยน้ําเปนวิธีการลด
อุณหภูมิโดยอาศัยน้ําเย็นเปนตัวกลาง สามารถลดอุณหภูมิไดอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ (สายชล, 2528) ดังนั้นงานวิจัย
นี้ไดศึกษาถึงผลการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสําหรับชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค  
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อุปกรณและวิธีการ 
1. วัตถุดิบ 

นํามะละกอพันธุแขกนวลมาจากสวนในจังหวัดปทุมธานี ทําการเก็บเก่ียวเม่ือผลมีอายุ 70-80 วัน หลังดอกบาน ขน
ยายมายังสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียน 
2. การเตรียมวัตถุดิบ 

คัดเลือกผลที่ไมมีตําหนิ ไมมีการเขาทําลายของโรค และทําความสะอาดผลดวยสารละลายคลอรอกซ ที่ความเขมขน 
200 ppm ผ่ึงใหแหง จากนั้นปอกเปลือกผลทําความสะอาดอีกคร้ังดวยสารละลายคลอรอกซ  ที่ความเขมขน  100 ppm และ
ขูดเปนเสนดวยมีดขูด ใหเสนมีขนาดความหนา 2 ซม. และยาว 15 ซม. และลดอุณหภูมิมะละกอดิบเสนดวยน้ําเย็นอุณหภูมิ  4  
องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 0 (ชุดควบคุม)  1 และ 2  นาที  นําไปสลัดน้ําใหแหงเดวยเคร่ืองสลัดน้ําเปนเวลา  2 นาที  และ
บรรจุลงในกลองพลาสติก ปริมาณ 100 กรัม  คลุมดวยถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (PE)  เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ± 5 เปนเวลา 6 วัน และสุมตัวอยางเพื่อทําการวิเคราะหคุณภาพทุกวัน 
3. วิเคราะหคุณภาพ 

วิเคราะหอัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีน  ความแนนเนื้อ (shear force) โดยใชเคร่ืองวัดความแนนเนื้อ 
(TA-XT2: texture analyzer) การสูญเสียน้ําหนัก และการเปล่ียนแปลงสี (hue angle)   

 
ผลและวิจารณ 

การทดสอบระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิของมะละกอดิบเสนพันธุแขกนวล ที่ผานการลดอุณหภูมิดวยน้ํา
ที่อุณหภูมิ   4  องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา 0 (ชุดควบคุม)  1 และ 2 นาที  เก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ± 5 พบวา ในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาการลดอุณหภูมิดวยน้ําที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เปน
ระยะเวลา 1  และ  2  นาที  มีอัตราการหายใจตํ่ากวาชุดควบคุมที่ไมผานการลดอุณหภูมิดวยน้ําอยางมีนัยสําคัญ ( p ≤ 0.05)  
(Figure 1A)  และในวันที่  3 ของทุกชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษามีอัตราการหายใจตํ่าที่สุด หลังจากนั้นเพิ่มขึ้น
จนกระท่ังวันสุดทายของการทดลอง  แตในชุดควบคุม  พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา มีอัตราการหายใจสูงกวาทุกชุด
การทดลอง  และการลดอุณหภูมิดวยน้ํา  เปนเวลา  2 นาที  สามารถลดอัตราการหายใจไดดีที่สุด   ทั้งนี้การเปล่ียนแปลง
ดังกลาวมีความสัมพันธกับอัตราการผลิตเอทิลีน  พบวา  วันเร่ิมตนของการเก็บรักษาการผลิตเอทิลีนของแตละชุดการทดลอง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05)  โดยการจุมมะละกอดิบเสนในน้ําเย็นเปนเวลา 2 นาที  สามารถลดอัตราการผลิตเอ
ทิลีนไดดีที่สุด (Figure 1B)  ทั้งนี้เนื่องจากการตัดแตงเปนการทําใหผลผลิตนั้นเกิดบาดแผล  สงผลตออัตราการหายใจและทํา
ใหเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว  นอกจากนี้ผลผลิตยังมีความรอนที่ติดมาจากแปลงปลูก (filed heat)  จึงจําเปนตองกําจัดความรอน
ทั้งสองชนิดนี้ออกจากผลิตผล  ซึ่งอาจไปกระตุนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีใหเพิ่มสูงขึ้นดวย (Pciris et.al, 1997)  ซึ่งการลด
อณุหภูมิภายหลังการตัดแตงผลิตผลสามารถรักษาคุณภาพของมะละกอดิบเสนได  นอกจากนี้การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นยัง
สงผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด  พบวาในทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้นเม่ือทําการเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้น (Figure 1C)  โดยการลดอุณหภูมิดวยน้ําเปนเวลา  1  และ 2  นาที  สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดไดดีกวาชุด
ควบคุมที่ไมผานการลดอุณหภูมิดวยน้ํา  ทั้งนี้เนื่องจากการขูดใหเปนเสนทําใหผลิตผลที่ไดมีพื้นที่ผิวรอยตัดมากขึ้น สงผลให
เกิดการคายน้ําออกจากเซลลอยางรวดเร็ว ทําใหเกิดลักษณะปรากฏซ่ึงไมเปนที่ตองการ  (Burton, 1982) ดังนั้นผลจากการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาในดานตาง ๆ  เชน  การคายนํ้าและโดยเฉพาะอยางย่ิงการหายใจ  ซึ่งมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด 
(Gariepy, 1991) นอกจากนี้ยังพบวาการเปล่ียนแปลงสี คา hue angle ของเสนมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคมีแนวโนมลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1D)  เชนเดียวกับการเปล่ียนแปลงคาแรงเฉือนในทุกชุดการทดลองพบการเปล่ียนแปลง
เพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  (Figure 1E)  แตในวันสุดทายของการเก็บรักษาในชุดควบคุมที่ไมผานการลด
อุณหภูมิดวยน้ํามีคาลดลงตํ่าที่สุดสอดคลองกับคาการเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด 
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Figure 1  Changes in respiration rate (A), ethylene production rate (B),  weight loss (C), hue angle (D) and shear 
force (E) in shredded green papaya cv. Kaek Noul  during storage at 10 C for 6 days 
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สรุปผล 
การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา  2  นาที  มีผลในการชะลอการสูญเสีย

คุณภาพของมะละกอดิบเสนไดดีกวาการลดอุณหภูมิของผลิตผลในลักษณะเดียวกันเปนระยะเวลา  1 นาที  และการไมไดลด
อุณหภูมิ  โดยสามารถชะลอการหายใจในรูปแบบของการผลิตกาซคารบอนไดออกไซด การผลิตเอทิลีน ลดการสูญเสียน้ําหนัก 
ชะลอการเปล่ียนแปลงคาสี hue angle และการลดคาแรงเฉือนเสนมะละกอดิบ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเคร่ืองมือในการทํางานวิจัย และ
ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา “โครงการเครือขายเชิงกลยุทธเพื่อผลิตและพัฒนาอาจารยใน
สถาบันอุดมศึกษา (สกอ.) ที่ใหการสนับสนุนทุนการวิจัย  และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  สํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษาท่ีสนับสนุนการนําเสนอผลงานในคร้ังนี้ 
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