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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่อุณหภมูิต่ํา (2  5 และ 10 °ซ.) ภายใตสภาพบรรยากาศปกติ โดยทํา
การเปรียบเทยีบความแตกตางในแตละชุดการทดลอง พบวา การเปลีย่นแปลงสีภายใตอุณหภูมิ 10 °ซ . มีอัตราการ
เปลี่ยนแปลงทีสู่งกวาชุดการทดลองอื่น โดยในแตละชุดการทดลอง (2  5 และ 10 °ซ.) มีคาความสวาง (L*) ต่ําที่สุดเปน 
59.04 58.06 และ 55.28 ตามลําดับ ในขณะที่คาดัชนีความขาว (Wi) มีคาต่ําที่สุดเปน 57.78 57.01 และ 54.10 ตามลําดับ 
อีกทั้งยังพบวาคะแนนการทดสอบประสาทสัมผัสการยอมรับทางดานสมีีการเปลี่ยนแปลงมากที่สุดในชุดการทดลอง
ภายใตอุณหภมูิ 10 °ซ . ซ่ึงมีความแตกตางอยางชัดเจนในวันที ่ 7 ของการเก็บรักษา สําหรับการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเสนมะละกอดิบพรอมบริโภค พบวา คาแรงเฉือนมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงเพยีงเล็กนอยในชวงวนัที่ 1 
ถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 7 ชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 10 °ซ . มีอัตราการลดลงของคาแรงเฉือนมากกวาชุด
การทดลองที่อุณหภูมิ 5 และ 2 °ซ . ตามลําดบั เชนเดยีวกับการเปลีย่นแปลงคะแนนการยอมรับทางดานความกรอบของ
เสนมะละกอดบิ ที่พบวามแีนวโนมลดลงในทุกชดุการทดลองโดยเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 10 °ซ . นอกจากนี้ 
คะแนนการยอมรับโดยรวมจากการทดสอบประสาทสัมผัสในชุดการทดลองที่อุณหภมูิ 2 °ซ . มีคะแนนการยอมรับสูง
ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชดุการทดลองในอุณหภูมิ 5 และ 10 °ซ . ตามลําดับ 
 
 


