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Abstract 
Quality changes of stored shredded green papaya under 95% and 75% relative humidity at 10 °C were 

investigated everyday for 6 days. It was found that the quality of stored shreds at 95% RH could be maintained 
better than at 75% RH. The L*-value and whitish index (WI) of stored shreds at 95% RH slightly decreased during 
storage. In contrast, the mentioned values at 75% RH increased from day 0 to day 6 and the total color difference 
(ΔE) of stored shreds at 95% RH slightly increased during storage. This phenomenon related to the weight loss of 
shreds at lower relative humidity which was greater at higher relative humidity. Moreover, at 95% RH the firmness 
of shreds slowly decreased throughout the storage time.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่เก็บรักษาภายใตความช้ืนสัมพัทธ ที่แตกตาง
กัน คือรอยละ 95 และ 75 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 วัน พบวา การเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนไดดีกวาที่รอยละ 75 โดยพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงคา L และ
คาดัชนีความขาว  ( whitish index ; WI) โดยที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีการลดลงของคาสีเพียงเล็กนอยจากวันเร่ิมตน 
ในทางกลับกันการเก็บรักษาท่ีรอยละ 75 คา L และคา WI ของมะละกอดิบเสนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นภายหลังจากการตัดแตง 
ในขณะท่ีคาความแตกตางของคาสีทั้งหมด (ΔE) ของการเก็บรักษาท่ีรอยละ 95 นั้น เพิ่มขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตนดวย โดย
สอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักสด พบวาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 มีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสดที่สูงกวาซ่ึงมีลักษณะ
แหงบริเวณผิวหนารอยตัดของมะละกอดิบเสน นอกจากนี้ การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของเสนมะละกอดิบเสน แสดงใหเห็น
วาการเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 สามารถชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อไดดีกวาที่รอยละ 75  
คําสําคัญ: มะละกอดิบเสน, การเก็บรักษา, คุณภาพ   
 

คํานํา 
 มะละกอเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย เปนวัตถุดิบที่สําคัญในอุตสาหกรรม

อาหารแปรรูป อีกทั้งมูลคาการสงออกสามารถสรางรายไดจํานวนมากตอประเทศ มีการบริโภคผลมะละกอท้ังดิบและสุก ผลดิบ
นิยมนํามาประกอบเปนสมตําซ่ึงนับวาเปนอาหารหลัก โดยเฉพาะในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากนี้ความนิยมในการ
รับประทานสมตําก็ยังแพรหลายไปทั่วทุกภูมิภาคของประเทศอีกทั้งยังไดรับความนิยมในตางประเทศดวย จนกระท่ังไดมีการ
ผลิตเปนสมตําพรอมปรุงเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค ผักและผลไมหลายชนิดนิยมนํามาแปรรูปใหอยูในรูปของ
ผลิตผลพรอมบริโภค โดยมีวัตถุประสงคหลักคือ เพื่อใหสะดวกตอการนําไปใชและการบริโภคโดยคงคุณภาพทางโภชนาการ
และความสด อยางไรก็ตาม การแปรรูปเปนมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคชักนําใหมีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและชีวเคมี
เกิดขึ้นอยางรวดเร็ว ทั้งนี้เปนผลมาจากการแปรรูปทําใหเนื้อเย่ือหรือเซลลของพืชถูกทําลายกอใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก การ
หายใจที่เพิ่มขึ้น การผลิตเอทิลีนที่สูงขึ้น เหน่ียวนําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผัส รวมทั้งการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียตางๆ การเปล่ียนแปลงดังกลาวสงผลใหมะละกอดิบพรอมบริโภคเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว และมีอายุการเก็บรักษา
ส้ันลง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสน
พรอมบริโภคเพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการรักษาคุณภาพของผลิตผลระหวางการขนสงและการเก็บรักษา 
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อุปกรณและวิธีการ 
นํามะละกอดิบพันธุแขกนวล  มาลางดวยน้ําสะอาด ปอกเปลือกและลางน้ําอีกคร้ัง ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา ใชมีดขูดมะละกอ

ใหเปนเสน จากนั้นนําเสนมะละกอท่ีไดแชในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 2 นาที หลังจาก
แชเสนมะละกอแลว สลัดน้ําออกโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงสลัดน้ํา บรรจุเสนมะละกอในกลองพลาสติกใสกลองละ 100 กรัม นําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 และ 75 ตามลําดับ 

ทําการบันทึกผลการทดลองทุกวัน ดังนี้ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ (โดยใชเคร่ืองวัดความแนนเน้ือ, 
TA-XT2 : Texture analyzer) การเปล่ียนแปลงสี {คาความสวาง (L value), คาดัชนีความขาว (whitish index; WI =            
100 – [(100 – L2) + a2 + b2]1/2) และคาความแตกตางของสีทั้งหมด (Total color difference; ΔE = [(L1-L2)

2+ (a1-a2)
 2+   

(b1-b2)
 2] 1/2)} จนหมดอายุการเก็บรักษา โดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) แตละชุดการ

ทดลองมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 1 กลอง 
 

ผล 
หลังจากเก็บรักษามะละกอดิบเสนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 และ 95 เปนระยะเวลา 6 

วัน พบวา การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา มีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดเทากับ
รอยละ7.01 และ 3.63 ตามลําดับ และมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง (p ≤ 0.01) (Figure 1) นอกจากนี้ความ
แนนเนื้อของมะละกอดิบเสน มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการ
เก็บรักษา 6 วัน และมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด คือ 14.51 และ 11.93 นิวตัน ตามลําดับ ในวันที่ 3 ของการทดลอง (Figure 
2) สวนการเปล่ียนแปลงสี พบวา คาความสวาง และคาดัชนีความขาวของการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 มี
แนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือ เพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นและมีคาสูงที่สุดในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา 
(71.35 และ 70.03 ตามลําดับ) ซึ่งแตกตางกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ที่ทําใหคาความสวางและดัชนีความ
ขาวมีแนวโนมคงท่ีตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา และลดลง ในวันสุดทายของ
การเก็บรักษา โดยมีคา 63.98 และ 62.63 ตามลําดับ (Figure 3) เม่ือพิจารณาความแตกตางของสีทั้งหมด พบวา การเก็บ
รักษาท่ีความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 ทําใหความแตกตางของสีทั้งหมดมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและในวันสุดทายมีคาสูง
ที่สุด เทากับ 8.44 เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 พบวาคาความแตกตางของสีทั้งหมดเพิ่ม
สูงขึ้นจากวันแรก หลังจากนั้นมีแนวโนมคงท่ีและในวันสุดทายของการเก็บรักษามีคาเทากับ 3.82 นอกจากนี้ยังพบวามีความ
แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง  (p≤0.01)  ต้ังแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (Figure 3)    

 
 
   

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Weight loss of fresh-cut green papaya at 
10 °C under 75 and 95% relative humidity 
during 6 days in storage.   

Figure 2  Shear force of fresh-cut green papaya at 
10 °C under 75 and 95% relative humidity 
during 6 days in storage.  
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Figure 3  L value (A), whitish index (B), and total different color (C) of fresh-cut green papaya at 10 °C under              

75 and 95% relative humidity during 6 days in storage. 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวาความชื้นสัมพัทธมีผลตอคุณภาพของมะละกอดิบเสน  เนื่องจากเกิดการสูญเสียน้ําหนักของ

มะละกอดิบเสนเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยที่การเก็บรักษาท่ีความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 ทําใหผลิตผลมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักมากกวาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ซึ่งเปนผลมาจากความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางบรรยากาศ
กับผลิตผล (จริงแท, 2538)  ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาพความช้ืนสัมพัทธสูงจึงมีผลในการลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได 
สวนความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนมีความสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนัก เนื่องจากผลิตผลมีน้ําเปนองคประกอบเปนสวน
ใหญ เม่ือเก็บรักษาในสภาพความดันไอน้ําตํ่า (ความชื้นสัมพัทธตํ่า) ก็จะเกิดการเคล่ือนที่ของไอน้ําจากบริเวณท่ีมีความดันไอ
น้ําสูง (ความชื้นสัมพัทธสูง) ไปยังบริเวณท่ีมีความดันไอน้ําตํ่า (ความช้ืนสัมพัทธตํ่า) ทําใหผลิตผลเกิดการสูญเสียน้ํามากกวา
การเก็บที่ความช้ืนสัมพัทธสูง และทําใหเกิดอาการเห่ียวซ่ึงสงผลใหความแนนเนื้อมีคาสูงกวาการเก็บที่ความช้ืนสัมพัทธสูง 
ดังนั้น การเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 จึงชวยชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อไดดีกวาการเก็บรักษาท่ีความชื้น
สัมพัทธรอยละ 75 และเม่ือพิจารณาถึงคาความแตกตางของสีทั้งหมดก็สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคาความสวาง และดัชนี
ความขาว ซึ่งการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ทําใหผลิตผลมีคาดังกลาวคอนขางคงที่ แตการเก็บรักษาท่ีความชื้น
สัมพัทธรอยละ 75 มีแนวโนมทําใหการเปล่ียนแปลงเพิ่มขึ้น สาเหตุที่คาความสวาง และคาดัชนีความขาวของการเก็บที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา อาจเปนผลมาจากการสูญเสียน้ําของผลิตผลจึงทําให
เกิดอาการซีดบริเวณผิวดานนอกของผลิตผล (Cisneros-Zevallos et al., 1997) ซึ่งเรียกลักษณะอาการนี้วา white blush 
เชนเดียวกับในแครอท (Toivonen and Brummell, 2008) ซึ่งอาการดังกลาวนั้นสัมพันธกับอัตราการสูญเสียน้ํา คาดัชนีความ
ขาวจะมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นเม่ืออัตราการสูญเสียน้ําสูงขึ้น แตเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 
พบวาคาความสวางและคาดัชนีความขาวคอนขางคงท่ีและลดลงในชวงหลังของการเก็บรักษา โดยอาจเกิดมาจากเสนมะละกอ
เกิดสีน้ําตาล ซึ่งอาจเปนผลเนื่องมาจากการทํางานของสารประกอบฟนอลกับเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดซ (polyphenol 
oxidase, sPPO) ที่สงผลทําใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2549)  
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สรุป 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ความชื้นสัมพัทธมีผลตอคุณภาพของมะละกอดิบเสน โดยการเก็บรักษาท่ีความช้ืน

สัมพัทธรอยละ 95 สามารถควบคุมคุณภาพของมะละกอดิบเสนในดานการเปล่ียนแปลงสี อีกทั้งชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก 
และชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสน ดังนั้นจึงเหมาะสมตอการเก็บรักษามะละกอดิบเสน นอกจากนี้
ขอมูลที่ไดจากการทดลองนี้สามารถนําไปประยุกตใชในการออกแบบภาชนะบรรจุที่ควบคุมอัตราการซึมผานของไอน้ํา เพื่อชวย
ลดการสูญเสียน้ําและคงคุณภาพของผลิตผล 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัย และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนทุนและการนําเสนอผลงานในครั้งนี้ 
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