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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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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา และการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่ง
เพื่อการแปรรูป โดยศึกษาระยะการเก็บรักษา 3 ระยะ คือ 60, 120 และ 180 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส กับอุณหภูมิใน
การปรับสภาพ 4 ระดับ คือ 15, 20, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน 
ที่ 5 องศาเซลเซียส และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 10 วัน ปริมาณแปงและน้ําตาลรีดิวซมีการเปลี่ยนแปลงเร็วกวา
การปรับสภาพที่อุณหภูมิอื่น โดยน้ําตาลรีดิวซมีปริมาณลดลง ขณะที่ปริมาณแปงเพิ่มขึ้น การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยาง
ตอเนื่อง สวนความแนนเนื้อมีคาลดลง เมื่อนํามันฝรั่งมาทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 0 (สีเหลืองออน) ซึ่งเปน
ระดับสีที่ตลาดตองการ  
คําสําคัญ: มันฝรั่ง, แปง, น้ําตาลรีดิวซ, การเก็บรักษา, คุณภาพ, การแปรรูป 

 
คํานํา 

มันฝรั่งเปนพืชอาหารที่มีความสําคัญ มีปริมาณและมูลคาของผลผลิตอยูในลําดับที่ 4 รองจากขาว ขาวสาลี และ
ขาวโพด ปจจุบันมันฝรั่งจัดเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดในภาคเหนือของประเทศไทย ทั้งนี้เพราะมีการขยายตัว อยางรวดเร็วของ
อุตสาหกรรมแปรรูปเปนมันฝรั่งทอดกรอบ (potato chips) มันฝรั่งแทงทอด (french fries) และขนมคบเคี้ยวตาง ๆ ที่ไดรับ
ความนิยมเพิ่มขึ้นทุกป (มาโนช, 2541) ทําใหมีการขยายพื้นที่ปลูก และมีแนวโนมที่เพิ่มมากขึ้น เพื่อผลิตวัตถุดิบสงโรงงานแปรรูป
ผลิตภัณฑมันฝรั่ง (ประเสริฐ, 2541) โดยการปลูกมันฝรั่งจะสามารถปลูกไดในบางฤดูกาลและบางแหลงเทานั้น สงผลใหบางฤดู
มีความจําเปน ตองเก็บรักษาหัวมันฝรั่งไวสําหรับการแปรรูป เพื่อใชในชวงที่ไมสามารถปลูกได และอาจขาดแคลน หรือเก็บ
รักษาหัวมันฝรั่งที่ปลูกไดคุณภาพดี และมีปริมาณมากเกินไวสําหรับแปรรูปตอไป ตลอดจนโรงงานบางโรงงานที่อยูหางไกลจาก
แหลงปลูก ก็อาจสามารถที่จะเก็บรักษาวัตถุดิบไวได ถามีวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสมในการชวยรักษาคุณภาพของมันฝรั่ง ซึ่ง
คุณภาพที่ดีของหัวมันฝรั่งเพื่อการแปรรูปนั้นจะตองมีปริมาณแปงสูงและปริมาณน้ําตาลในหัวต่ํา ถาปริมาณน้ําตาลสูง เมื่อ
ทอดแลวจะเกิดสีน้ําตาลไหมมีรสขม เปนลักษณะที่ไมพึงประสงคแกผูบริโภค ซึ่ง ศิริพร (2540) กลาววาหัวมันฝรั่งที่เก็บไวใชใน
การแปรรูป มักเก็บไวที่อุณหภูมิ 6-8 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลที่มีอยูสูงในหัวมันฝรั่งสามารถลดใหต่ําลงได โดยนําหัวมัน
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ฝร่ังนั้นไปเก็บไวที่อุณหภูมิประมาณ 15-20 องศาเซลเซียส นาน 1-2 สัปดาห เพราะปริมาณน้ําตาลจะถูกนําไปใชในขบวนการ
หายใจมากขึ้น และหากตองการเก็บรักษาไมนานประมาณ 2-3 เดือน อุณหภูมิในโรงเก็บควรจะประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส 
ถาตองการเก็บไวนานกวานี้สามารถเก็บไวที่อุณหภูมิต่ํา ประมาณ 3-4 องศาเซลเซียส ซึ่งขึ้นอยูกับระยะเวลาที่ตองการเก็บ
รักษา ทั้งนี้ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวางานวิจัยนี้จะเปนประโยชนตอผูสนใจ เพื่อศึกษาระยะเวลา และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
ปรับสภาพภายหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ตอคุณภาพของมันฝรั่งเพื่อการแปรรูป ซึ่งจะเปนแนวทางในการพัฒนาคุณภาพ
ของหัวมันฝรั่งเพื่อการแปรรูปตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 
1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพหัวมันฝรั่งระหวางเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส ในชวง 180 วัน 

โดยนําหัวมันฝรั่งพันธุแอตแลนติก (Atlantic) มาจากสวนเกษตรกร อําเภอสันทราย ตําบลแมแฝก จังหวัดเชียงใหม 
เก็บเกี่ยวมันฝรั่งเมื่ออายุ 90-100 วัน ทําการคัดคุณภาพ และคัดขนาดหัวมันฝรั่ง ชวง น้ําหนัก 180-260 กรัม ตอหัว และทํา
ความสะอาดโดยใชแปรงขนมาปด แลวใชผาสะอาดเช็ดหัวมันฝรั่ง แลวนําไป curing เปนเวลา 7 วัน ที่ อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส แลวเก็บรักษาในหองเย็น อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกขอมูล ทุก ๆ 15 วัน 
 
2. ศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่งเพ่ือการแปรรูป  

เมื่อเก็บรักษาในหองเย็น อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ครบ 60, 120 และ 180 วัน แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 
20, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) บันทึกขอมูล ทุก ๆ 10 วัน 

ทําการศึกษา ณ หองปฏิบัติการ และอาคารคัดบรรจุผลิตผลการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ระหวางเดือนกุมภาพันธ 2550 ถึงเดือนมกราคม 2551 ทําการ
บันทึกขอมูลไดแก การวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ ปริมาณแปง การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการตรวจสอบคุณภาพ
ของมันฝรั่งหลังทอด  

 
ผล 

1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพหัวมันฝรั่งระหวางเกบ็รักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส ในชวง 180 วนั 
หลังจากการเก็บรักษาในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบวา เมื่อเก็บรักษาได 0, 60, 120 และ 180 วัน ปริมาณน้ําตาล

รีดิวซมีปริมาณเพิ่มขึ้น และลดลง ซึ่งมีคา 0.0002, 0.0005, 0.0009 และ 0.0004 เปอรเซ็นต ขณะที่ปริมาณแปงลดลง ซึ่งมีคา 
0.0929, 0.0905, 0.0537 และ 0.0467 เปอรเซ็นต การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ซึ่งมีคา 0, 2.77, 4.03 และ 5.89 
เปอรเซ็นต สวนความแนนเนื้อมีคาลดลง ซึ่งมีคา 0.79, 0.69, 0.69 และ 0.63 กิโลกรัม ตอ ตารางเซนติเมตร เมื่อนํามันฝรั่งมา
ทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 3 และ 4 (สีน้ําตาลออน และสีน้ําตาล) ซึ่งเปนระดับสีที่ตลาดไมตองการ (Figure 1) 
 
2. ศึกษาผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการปรับสภาพที่มีตอคุณภาพ ของหัวมันฝรั่งเพ่ือการแปรรูป 

หลังจากเก็บรักษาหัวมันฝรั่ง ครบ 60, 120 และ 180 วัน ที่ 5 องศาเซลเซียส แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 20, 
25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพ
ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากที่สุดเทากับ 0.00088 เปอรเซน็ต สวนระยะการเก็บรักษา 180 วัน และ
การปรับสภาพที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซต่ําที่สุดเทากับ 0.00050 เปอรเซ็นต ขณะที่ปริมาณแปง 
พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณแปงมากที่สุด 0.1037 เปอรเซ็นต สวนระยะการ
เก็บรักษา 120 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณแปงต่ําที่สุดเทากับ 0.0636 เปอรเซ็นต การ
สูญเสียน้ําหนัก พบวา ระยะการเก็บรักษา 180 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด 
1.45 เปอรเซ็นต สวนระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณการสูญเสียน้ําหนัก
ต่ําที่สุดเทากับ 0.22 เปอรเซ็นต สวนความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันทางสถติิ เมื่อนํามันฝรั่งมาทอด พบวา ระยะการเก็บ
รักษา 60, 120 และ 180 วัน และ การปรับสภาพที่อุณหภูมิหอง สีของมันฝรั่งทอด มีคาเทากับ 0 (สีเหลืองออน) ซึ่งเปนระดับสี
ที่ตลาดตองการ (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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วิจารณผล 
หลังจากการเก็บรักษาหัวมันฝรั่งในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มขึ้นเนื่องจาก อุณหภูมิ

ต่ําทําใหมีการสะสมน้ําตาลมากขึ้น สอดคลองกับ Mitchell and Rultedge (1973) ไดศึกษามันฝรั่งที่ถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
กวา 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลามากกวา 1 เดือน ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เพราะระดับอุณหภูมิดังกลาวเหมาะสม
ตอการทํากจิกรรมของเอนไซม phosphorylase ในการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาล ขณะที่ภายหลังการเก็บรักษา 135 วัน 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซจะลดลง เนื่องจากหัวมันฝรั่งเริ่มแตกหนอ มีการใชน้ําตาลในกระบวนการหายใจเพิ่มขึ้น ทําใหน้ําตาลที่
สะสมอยูลดลง สอดคลองกับ จริงแท (2538) ไดรายงานวา การเจริญของหนอทําใหหัวมันฝรั่งเกิดการสูญเสียน้ํา และมีอัตรา
การหายใจเพิ่มขึ้น ซึ่งมีผลทําใหการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง และความแนนเนื้อลดลงจากการใชอาหารสะสม  เมื่อ
นํามันฝรั่งมาทอด พบวา สีของมันฝรั่งทอด เปนสีน้ําตาล เนื่องจากมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูงทําใหทอดออกมาแลวเปนสี
น้ําตาล สอดคลองกับ สินธนา (2541) ที่กลาววา การมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูง จะสงผลใหผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดที่ไดมีสี
คลํ้า เนื่องจากความรอน เปนตัวเรงปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซกับกรดอะมิโน หรือโปรตีนในหัวมันฝรั่งที่เรียกวาปฏิกิริยา 
maillard ใหเกิดขึ้นไดงาย  

หลังจากเก็บรักษาหัวมันฝรั่ง ครบ 60, 120 และ 180 วัน ที่ 5 องศาเซลเซียส แลวนําไปปรับสภาพที่ อุณหภูมิ 15, 20, 
25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน พบวา ระยะการเก็บรักษา 60 วัน และการปรับสภาพ
ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากที่สุด เนื่องจากมีน้ําตาลสะสมในหัวมันฝรั่งสูง เมื่อเปรียบเทียบกับการ
ปรับสภาพที่อุณหภูมิอื่น ๆ มีการใชน้ําตาลในขบวนการหายใจเพิ่มขึ้น ทําใหน้ําตาลที่สะสมอยูลดลง ซึ่ง Moore et al. (1968) 
ไดรายงานวา อุณหภูมิต่ําทําใหมีการสะสมน้ําตาลในหัวมันฝรั่งมากกวาการเก็บที่อุณหภูมิสูงขึ้น ขณะที่การปรับสภาพที่
อุณหภูมิหอง มีปริมาณแปงมากที่สุด เนื่องจากน้ําตาลในหัวจะเปลี่ยนเปนแปง เชนเดียวกับที่ Samotus and Palasinski 
(1964) ไดรายงานวา หัวมันฝรั่งที่ถูกยายจากอุณหภูมิ 0 ไปยัง 20 องศาเซลเซียส จะมีการสังเคราะหแปงขึ้นมาใหม  

 
สรุป  

การเก็บรักษาหัวมันฝรั่งในหองเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส หลังเก็บรักษาไวนาน 135 วัน หัวมันฝรั่งจะเริ่มมีการงอก แต 
สามารถเก็บรักษาไวไดนาน 180 วัน กอนนํามาปรับสภาพเพื่อการแปรรูป ทั้งนี้ปริมาณแปงจะลดลง แตปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
เพิ่มสูงขึ้น การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นและความแนนเนื้อลดลง ซึ่งทําใหคุณภาพของหัวมันฝรั่งดอยลง การปรับสภาพที่ 
อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 10 วัน จะทําให น้ําตาลในหัวมันฝรั่งเปลี่ยนเปนแปงไดเร็วที่สุด  
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