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Abstract 
The effect of duration and temperature during storage and conditioning on quality of potato tuber 

(Solanum tuberosum L.) cv. atlantic for processing was studied. There were three storage duration (60, 120 and 
180 days at 5°C) and four levels of temperature condition [15, 20 25°C and ambient (30°C)]. It was found that 60 
days storage at 5°C and 10 days conditioning at ambient temperature, the content of starch and reducing sugar 
were changed faster than the other conditioning temperatures. Reducing sugar was decreased while starch 
content was increased. Weight loss was also increased continuously while the firmness was decreased. The 
potato chips color was equivalent to 0 (canary yellow) which was the market demand level. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา และการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่ง
เพื่อการแปรรูป โดยศึกษาระยะการเก็บรักษา 3 ระยะ คือ 60, 120 และ 180 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส กับอุณหภูมิใน
การปรับสภาพ 4 ระดับ คือ 15, 20, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน 
ที่ 5 องศาเซลเซียส และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 วัน ปริมาณแปงและน้ําตาลรีดิวซมีการเปลี่ยนแปลงเร็วกวา
การปรับสภาพที่อุณหภูมิอื่น โดยน้ําตาลรีดิวซมีปริมาณลดลง ขณะที่ปริมาณแปงเพิ่มขึ้น การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยาง
ตอเนื่อง สวนความแนนเนื้อมีคาลดลง เมื่อนํามันฝรั่งมาทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 0 (สีเหลืองออน) ซึ่งเปน
ระดับสีที่ตลาดตองการ  
คําสําคัญ: มันฝรั่ง, แปง, น้ําตาลรีดิวซ, การเก็บรักษา, คุณภาพ, การแปรรูป 

 
คํานํา 

มันฝรั่งเปนพืชอาหารที่มีความสําคัญ มีปริมาณและมูลคาของผลผลิตอยูในลําดับที่ 4 รองจากขาว ขาวสาลี และ
ขาวโพด ปจจุบันมันฝรั่งจัดเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดในภาคเหนือของประเทศไทย ทั้งนี้เพราะมีการขยายตัว อยางรวดเร็วของ
อุตสาหกรรมแปรรูปเปนมันฝรั่งทอดกรอบ (potato chips) มันฝรั่งแทงทอด (french fries) และขนมคบเคี้ยวตาง ๆ ที่ไดรับ
ความนิยมเพิ่มขึ้นทุกป (มาโนช, 2541) ทําใหมีการขยายพื้นที่ปลูก และมีแนวโนมที่เพิ่มมากขึ้น เพื่อผลิตวัตถุดิบสงโรงงานแปรรูป
ผลิตภัณฑมันฝรั่ง (ประเสริฐ, 2541) โดยการปลูกมันฝรั่งจะสามารถปลูกไดในบางฤดูกาลและบางแหลงเทานั้น สงผลใหบางฤดู
มีความจําเปน ตองเก็บรักษาหัวมันฝรั่งไวสําหรับการแปรรูป เพื่อใชในชวงที่ไมสามารถปลูกได และอาจขาดแคลน หรือเก็บ
รักษาหัวมันฝรั่งที่ปลูกไดคุณภาพดี และมีปริมาณมากเกินไวสําหรับแปรรูปตอไป ตลอดจนโรงงานบางโรงงานที่อยูหางไกลจาก
แหลงปลูก ก็อาจสามารถที่จะเก็บรักษาวัตถุดิบไวได ถามีวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสมในการชวยรักษาคุณภาพของมันฝรั่ง ซึ่ง
คุณภาพที่ดีของหัวมันฝรั่งเพื่อการแปรรูปนั้นจะตองมีปริมาณแปงสูงและปริมาณน้ําตาลในหัวต่ํา ถาปริมาณน้ําตาลสูง เมื่อ
ทอดแลวจะเกิดสีน้ําตาลไหมมีรสขม เปนลักษณะที่ไมพึงประสงคแกผูบริโภค ซึ่ง ศิริพร (2540) กลาววาหัวมันฝรั่งที่เก็บไวใชใน
การแปรรูป มักเก็บไวที่อุณหภูมิ 6-8 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลที่มีอยูสูงในหัวมันฝรั่งสามารถลดใหต่ําลงได โดยนําหัวมัน
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ฝร่ังนั้นไปเก็บไวที่อุณหภูมิประมาณ 15-20 องศาเซลเซียส นาน 1-2 สัปดาห เพราะปริมาณน้ําตาลจะถูกนําไปใชในขบวนการ
หายใจมากขึ้น และหากตองการเก็บรักษาไมนานประมาณ 2-3 เดือน อุณหภูมิในโรงเก็บควรจะประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส 
ถาตองการเก็บไวนานกวานี้สามารถเก็บไวที่อุณหภูมิต่ํา ประมาณ 3-4 องศาเซลเซียส ซึ่งขึ้นอยูกับระยะเวลาที่ตองการเก็บ
รักษา ทั้งนี้ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวางานวิจัยนี้จะเปนประโยชนตอผูสนใจ เพื่อศึกษาระยะเวลา และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
ปรับสภาพภายหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ตอคุณภาพของมันฝรั่งเพื่อการแปรรูป ซึ่งจะเปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพ
ของหัวมันฝรั่งเพื่อการแปรรูปตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 
1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพหัวมันฝรั่งระหวางเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส ในชวง 180 วัน 

โดยนําหัวมันฝรั่งพันธุแอตแลนติก (Atlantic) มาจากสวนเกษตรกร อําเภอสันทราย ตําบลแมแฝก จังหวัดเชียงใหม 
เก็บเกี่ยวมันฝรั่งเมื่ออายุ 90-100 วัน ทําการคัดคุณภาพ และคัดขนาดหัวมันฝรั่ง ชวง น้ําหนัก 180-260 กรัม ตอหัว และทํา
ความสะอาดโดยใชแปรงขนมาปด แลวใชผาสะอาดเช็ดหัวมันฝรั่ง แลวนําไป curing เปนเวลา 7 วัน ที่ อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส แลวเก็บรักษาในหองเย็น อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกขอมูล ทุก ๆ 15 วัน 
 
2. ศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่งเพ่ือการแปรรูป  

เมื่อเก็บรักษาในหองเย็น อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ครบ 60, 120 และ 180 วัน แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 
20, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) บันทึกขอมูล ทุก ๆ 10 วัน 

ทําการศึกษา ณ หองปฏิบัติการ และอาคารคัดบรรจุผลิตผลการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ระหวางเดือนกุมภาพันธ 2550 ถึงเดือนมกราคม 2551 ทําการ
บันทึกขอมูลไดแก การวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ ปริมาณแปง การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการตรวจสอบคุณภาพ
ของมันฝรั่งหลังทอด  

 
ผล 

1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพหัวมันฝรั่งระหวางเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส ในชวง 180 วนั 
หลังจากการเก็บรักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบวา เมื่อเก็บรักษาได 0, 60, 120 และ 180 วัน ปริมาณน้ําตาล

รีดิวซมีปริมาณเพิ่มขึ้น และลดลง ซึ่งมีคา 0.0002, 0.0005, 0.0009 และ 0.0004 เปอรเซ็นต ขณะที่ปริมาณแปงลดลง ซึ่งมีคา 
0.0929, 0.0905, 0.0537 และ 0.0467 เปอรเซ็นต การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ซึ่งมีคา 0, 2.77, 4.03 และ 5.89 
เปอรเซ็นต สวนความแนนเนื้อมีคาลดลง ซึ่งมีคา 0.79, 0.69, 0.69 และ 0.63 กิโลกรัม ตอ ตารางเซนติเมตร เมื่อนํามันฝรั่งมา
ทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 3 และ 4 (สีน้ําตาลออน และสีน้ําตาล) ซึ่งเปนระดับสีที่ตลาดไมตองการ (Figure 1) 
 
2. ศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่งเพ่ือการแปรรูป 

หลังจากเก็บรักษาหัวมันฝรั่ง ครบ 60, 120 และ 180 วัน ที่ 5 องศาเซลเซียส แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 20, 
25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพ
ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากที่สุดเทากับ 0.00088 เปอรเซน็ต สวนระยะการเก็บรักษา 180 วัน และ
การปรับสภาพที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซต่ําที่สุดเทากับ 0.00050 เปอรเซ็นต ขณะที่ปริมาณแปง 
พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณแปงมากที่สุด 0.1037 เปอรเซ็นต สวนระยะการ
เก็บรักษา 120 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณแปงต่ําที่สุดเทากับ 0.0636 เปอรเซ็นต การ
สูญเสียน้ําหนัก พบวา ระยะการเก็บรักษา 180 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด 
1.45 เปอรเซ็นต สวนระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณการสูญเสียน้ําหนัก
ต่ําที่สุดเทากับ 0.22 เปอรเซ็นต สวนความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันทางสถติิ เมื่อนํามันฝรั่งมาทอด พบวา ระยะการเก็บ
รักษา 60, 120 และ 180 วัน และ การปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 0 (สีเหลืองออน) ซึ่งเปนระดับสี
ที่ตลาดตองการ (Figure 2 และ Table 1) 
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Figure 1 Reducing sugar and starch content (%) of potato tuber during storage for 180 days at 5°C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Potato chips color after 60 days storage at 5°C and conditioning for 10 days at 15, 20, 25°C and 

ambient (30°C). 
Table 1  Reducing sugar, starch content, firmness, weight loss and potato chips color of potato tuber after 60, 

120 and 180 days storage at 5°C and conditioning for 10 days at 15, 20, 25°C and ambient (30°C). 
 

 Treatment Reducing sugar  Starch  Firmness  Weight loss  Potato chips color  

  (%) (%) (Kg/cm2) (%) (Level) 

 60d   15°C 0.00088 a 0.0863 d 0.69 0.22 e 2 

           20°C 0.00085 a 0.0969 b 0.67   0.77 cd 1 

           25°C 0.00083 b 0.0949 c 0.68 0.81 c 0 

           Amb. 0.00080 b 0.1037 a 0.70 1.16 b 0 

120d  15°C 0.00061 c 0.0636 I 0.69 0.55 d  1 

           20°C   0.00055 cd 0.0637 I 0.69   0.78 cd 1 

           25°C 0.00053 e 0.0663 h 0.68   0.95 bc 1 

           Amb. 0.00053 e 0.0724 g 0.70 1.10 b  0 

180d  15°C 0.00051 e 0.0714 g 0.60   0.89 bc 1 

           20°C 0.00050 e 0.0744 f 0.61   0.94 bc 1 

           25°C   0.00055 de 0.0837 e 0.64   0.92 bc 1 

           Amb. 0.00057 c 0.0837 e 0.62 1.45 a 0 

Data followed by same letter within the column are not significantly different (*P=0.05) 
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วิจารณผล 
หลังจากการเก็บรักษาหัวมันฝรั่งในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มขึ้นเนื่องจาก อุณหภูมิ

ต่ําทําใหมีการสะสมน้ําตาลมากขึ้น สอดคลองกับ Mitchell and Rultedge (1973) ไดศึกษามันฝรั่งที่ถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
กวา 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลามากกวา 1 เดือน ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เพราะระดับอุณหภูมิดังกลาวเหมาะสม
ตอการทํากจิกรรมของเอนไซม phosphorylase ในการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาล ขณะที่ภายหลังการเก็บรักษา 135 วัน 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซจะลดลง เนื่องจากหัวมันฝรั่งเริ่มแตกหนอ มีการใชน้ําตาลในกระบวนการหายใจเพิ่มขึ้น ทําใหน้ําตาลที่
สะสมอยูลดลง สอดคลองกับ จริงแท (2538) ไดรายงานวา การเจริญของหนอทําใหหัวมันฝรั่งเกิดการสูญเสียน้ํา และมีอัตรา
การหายใจเพิ่มขึ้น ซึ่งมีผลทําใหการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง และความแนนเนื้อลดลงจากการใชอาหารสะสม  เมื่อ
นํามันฝรั่งมาทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด เปนสีน้ําตาล เนื่องจากมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูงทําใหทอดออกมาแลวเปนสี
น้ําตาล สอดคลองกับ สินธนา (2541) ที่กลาววา การมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูง จะสงผลใหผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดที่ไดมีสี
คลํ้า เนื่องจากความรอน เปนตัวเรงปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซกับกรดอะมิโน หรือโปรตีนในหัวมันฝรั่งที่เรียกวาปฏิกิริยา 
maillard ใหเกิดขึ้นไดงาย  

หลังจากเก็บรักษาหัวมันฝรั่ง ครบ 60, 120 และ 180 วัน ที่ 5 องศาเซลเซียส แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 20, 
25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพ
ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากที่สุด เนื่องจากมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูง เมื่อเปรียบเทียบกับการ
ปรับสภาพที่อุณหภูมิอื่น ๆ มีการใชน้ําตาลในขบวนการหายใจเพิ่มขึ้น ทําใหน้ําตาลที่สะสมอยูลดลง ซึ่ง Moore et al. (1968) 
ไดรายงานวา อุณหภูมิต่ําทําใหมีการสะสมน้ําตาลในหัวมันฝรั่งมากกวาการเก็บที่อุณหภูมิสูงขึ้น ขณะที่การปรับสภาพที่
อุณหภูมิหอง มีปริมาณแปงมากที่สุด เนื่องจากน้ําตาลในหัวจะเปลี่ยนเปนแปง เชนเดียวกับที่ Samotus and Palasinski 
(1964) ไดรายงานวา หัวมันฝรั่งที่ถูกยายจากอุณหภูมิ 0 ไปยัง 20 องศาเซลเซียส จะมีการสังเคราะหแปงขึ้นมาใหม  

 
สรุป  

การเก็บรักษาหัวมันฝรั่งในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส หลังเก็บรักษาไวนาน 135 วัน หัวมันฝรั่งจะเริ่มมีการงอก แต 
สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 180 วัน กอนนํามาปรับสภาพเพื่อการแปรรูป ทั้งนี้ปริมาณแปงจะลดลง แตปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
เพิ่มสูงขึ้น การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นและความแนนเนื้อลดลง ซึ่งทําใหคุณภาพของหัวมันฝรั่งดอยลง การปรับสภาพที่ 
อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน จะทําให น้ําตาลในหัวมันฝรั่งเปลี่ยนเปนแปงไดเร็วที่สุด  
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