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บทคัดยอ 
การศึกษาการสูญเสียคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค พันธุแขกนวล ในระหวางการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตาง ๆ คือ 4 10 15 และ 20 องศาเซลเซียส พบวา มะละกอดิบเสนท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการ
สูญเสียคุณภาพไดดีกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงโดยมีการสูญเสียน้ําหนักและอัตราการหายใจเพิ่มข้ึน และความแนน
เนื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p0.01) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับมะละกอดิบเสนท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่า นอกจากนั้น ยังพบวา มะละกอดิบเสนท่ีเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด เทากับ 14 
วัน ในขณะท่ีมะละกอดิบเสนท่ีเก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุด เทากับ 1.5 วัน ขอมูลท่ีไดจาก
การทดลอง สามารถนํามาหารูปแบบสมการทางคณิตศาสตรเพื่อใชแสดงการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสน
อันเปนผลมาจากอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อและสี (b* และ
ดัชนีสีน้ําตาล; browning index) สวนการประเมินรูปแบบสมการและคาตัวแปรสามารถคํานวณไดจากวิธี Least squares 
method ซ่ึงรูปแบบสมการของ Single exponential decay และ Single exponential growth อธิบายคาตัวแปรของการ
เปล่ียนแปลงความแนนเนื้อและสี (b* และดัชนีสีน้ําตาล; browning index) ได ในขณะท่ีอัตราการเปล่ียนแปลงหรือ
คาคงท่ีของการเปล่ียนแปลง (rate constant; k) ณ อุณหภูมิท่ีตางกันอธิบายไดโดยสมการ Arrhenius เทากับ 0.071  0.056 
และ 0.096 และหาคาพลังงานกระตุน (activation energy; Ea) จากสมการ Arrhenius เทากับ 0.991  0.964 และ 0.974 
ตามลําดับ จากการศึกษาความเปนไปไดของการนําสมการท่ีไดไปใชสําหรับการคํานวณการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
มะละกอดิบเสน โดยเก็บรักษาภายใตสภาวะจําลองการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ 3 รูปแบบ (รูปแบบ A B และ C) ภายใน
ระยะเวลา 4 วัน พบวา ผลท่ีไดจากการคํานวณมีความสอดคลองกับผลท่ีไดจากการทดลอง โดยพิจารณาจากคา P ท่ีได
จากการประเมินตามวิธี a mean relative percentage deviation in module ของการทํานายการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ 
คา b* และดัชนีสีน้ําตาล ซ่ึงมีคาเทากับรอยละ 1.918  3.174 และ 3.718 นอกจากนี้ การศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธรอย
ละ 753 และ 953 ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค พบวา การเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธ
รอยละ 953 สามารถรักษาคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคไดนานกวาการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 
753 โดยการเก็บรักษามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 953 สามารถชะลอการเพิ่มข้ึนของคา 
L*  คา Whitish index (WI) และคาความแตกตางของสีท้ังหมด (E) และการสูญเสียน้ําหนักสดไดอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
(p0.01) เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 753   
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Abstract 

Loss of qualities of shredded green papaya cv. ‘Kaek Nual’ during storage time at 4, 10, 15 and 20 °C was 
studied. It was found that shredded green papaya stored at the low temperature gave better result in delaying the loss of 
quality than at high temperature storage which was significantly higher weight loss and respiration rate and lower 
firmness (p<0.01) as compared to the low temperature storage. In addition, shredded green papaya stored at 4 °C had 
the longest storage life of 14 d while treatment of 20 °C storage had the shortest storage life of 1.5 d. Data from the 
previous study was investigated for mathematic models which explained the quality changes of shredded green papaya, 
due to temperature and storage time, regarded to firmness and color changes (b* value and browning index). The 
models and parameters was estimated by the least squares method in which Single exponential decay and Single 
exponential growth elucidated firmness and color changes, respectively, while the rate of quality changes or the rate 
constant (k) at different temperatures were described by an Arrhenius equation of 0.071, 0.056 and 0.096, respectively. 
Also, the activation energy (Ea) was calculated to 0.0991, 0.964 and 0.974, respectively. The application of models 
obtained to predict the changes of quality during actual distribution processes was determined by stored shredded green 
papaya under 3 fluctuating temperature regimes (A, B and C) for 4 d. The results revealed that predicted values was 
associated with the measured values evaluated by using a mean relative percentage deviation in modulus (P) for 
predicting the firmness, b* value and browning index which equal to 1.918%, 3.174% and 3.718%, respectively. 
Additionally, effect of relative humidity on quality changes of shredded green papaya was evaluated by stored 
shredded green papaya under 75+3 and 95+3% RH throughout storage period. Treatment of 95+3% RH maintained the 
quality of shredded green papaya longer than storage at 75+3% RH Storage of shredded green papaya at 95+3% RH 
significantly delayed the increased of L* value, whitish index (WI) and total different color (E) (p<0.01) as 
compared to those stored at 75+3% RH. 
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