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Abstract 
The effects of heat treatment on quality changes of shredded green papaya was studied by dipping in 

hot water (40, 50 and 60°C for 1 and 3 min, respectively) and compared with non-treated as control. Then all 
samples were stored at 7°C, 85% RH. It was found that hot water dipping at 50°C for 1 min could delay shear 
force loss while dipping at 60°C for 1 min could maintain the quality of stored sample. Furthermore, dipped 
sample at 60°C for 1 min showed the best treatment to retain the highest score of crispness and water soaking 
during 9 days of storage. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใหความรอนตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค โดยการจุมเสน
มะละกอในน้ํารอนที่ระดับอุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 3 นาที ตามลําดับ โดยทําการเปรียบเทียบ
กับชุดที่ไมผานการจุม (ชุดควบคุม) จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85 พบวา การ
จุมที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อได ในขณะที่การจุมที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที คงคุณภาพของเสนมะละกอไดดีที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับทางดานความกรอบและ
อาการฉ่ําน้ําของเสนมะละกอดิบดีกวาชุดการทดลองอื่นตลอดอายุการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: การใชความรอน  มะละกอดิบเสนพรอมบริโภค  คุณภาพ 

 
คํานํา 

 มะละกอดบิเสนพรอมบริโภค เปนผลิตภัณฑหนึ่งที่ไดรับความสนใจ เนื่องจากใชเปนสวนประกอบของสมตําที่
สามารถปรุงและรับประทานเองได เพื่อความสะดวกสบายและลดขั้นตอนที่ยุงยากสําหรับการเตรียมแกผูบริโภค อีกทั้งยังเปน
การเพิ่มมูลคาใหแกมะละกอดิบ มะละกอพันธุแขกดํา (Carica papaya Linn. cv. Khake Dam) เปนพันธุที่นิยมปลูกกันมาก
ในประเทศไทย โดยมีการบริโภคในรูปแบบผลสดและการแปรรูป (กลุมรักเกษตร, 2541) แตการทํามะละกอดิบเสนพรอม
บริโภคยังมีปญหาดานคุณภาพ เนื่องจากมะละกอเปนผลิตผลสด เมื่อนํามาแปรรูป โดยการหั่นและการตัด สงผลใหเนื้อเยื่อพืช
เสียหาย เกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาเร็วและมีการเนาเสียไดงาย จึงจําเปนตองมีการศึกษาวิธีการเพื่อชะลอการ
เส่ือมสภาพของมะละกอดิบเสน การทํา Heat treatment เปนวิธีหนึ่งที่ใชกับผลิตผลเกษตรภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยมุงเนนใน
การควบคุมโรคและแมลง นอกจากนี้ยังสามารถรักษาความแนนเนื้อในในมะเขือเทศ (Floros และคณะ, 1992)  Suzuki และ
คณะ (2005) รายงานวาการจุมบร็อคโคลี่ลงในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที  สามารถลดอัตราการ
ผลิตเอทิลีน  และชะลอการเกิดสีเหลืองได  นอกจากนี้การใชความรอนยังชวยรักษาความแนนเนื้อของผลิตผล โดยชวยเรง
ปฏิกิริยาของเอนไซม pectin methyl esterase (PME) (Martin-Diana และคณะ, 2006) ดังนั้นจึงไดศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสมในการทํา Heat treatment เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการพัฒนาและสงเสริมสินคาเกษตรของไทย 
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อุปกรณและวิธีการ 
นํามะละกอพันธุแขกดําที่มีอายุ 90 วันหลังดอกบาน ที่มีขนาดสม่ําเสมอกันและปราศจากตําหนิ มาจุมในสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระดับความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที ผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง จากนั้นทําการปอกเปลือก ขูด
บริเวณกลางผลเปนเสนดวยที่ขูดมะละกอ วางแผนการทดลองแบบ 4 × 2 factorials in completely randomized design  มี 2 
ปจจัย ไดแก ปจจัยที่ 1 การแชน้ําอุนมี 4 ระดับ คือ ไมแชน้ํา (ชุดควบคุม) และแชในน้ําอุณหภมิู 40  50 และ 60 องศาเซลเซียส  
ปจจัยที่ 2 เวลาในการแชมี 2 ระดับ คือ 1 และ 3 นาที จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิในชั้นวาง
จําหนาย) ความชื้นสัมพันธรอยละ 85 แตละชุดการทดลองมี 4 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ถาด บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  การ
ผลิตเอทิลีน การยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบ โดยแบงเปนระดับคะแนนดังนี้  5 = กรอบมากที่สุด  4 = กรอบมาก  3 = 
กรอบปานกลาง  2 = กรอบเล็กนอย  1 = ไมยอมรับ   คะแนนความฉ่ําน้ํา  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้  5 = ไมเกิดอาการฉ่ําน้ํา  
4 = เกิดอาการฉ่ําน้ําเล็กนอย  3 = เกิดอาการฉ่ําน้ําปานกลาง  2 =  เกิดอาการฉ่ําน้ํามาก  1 = เกิดอาการฉ่ําน้ํามากที่สุด    

 
ผลและวิจารณ 

ความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่แชไมแชน้ํา (ชุดควบคุม) และมะละกอดิบเสนที่แชในน้ําอุนที่
อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 3 นาที พบวามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่แชในน้ําอุนมีความแนน
เนื้อเพิ่มขึ้นทุกระยะเวลาเมื่อเทียบกับชุดควบคุม มะละกอดิบเสนที่แชในน้ําอุนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที 
สามารถรักษาความแนนเนื้อไดดีกวาชุดการทดลองอื่น (Figure 1) สวนมะละกอดิบเสนในชุดควบคุมมีความแนนเนื้อลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.01) เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการแชมะละกอดิบเสนในน้ําอุน พบวามะละกอดิบเสนที่แชใน
น้ําอุนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที สามารถรักษาความแนนเนื้อได (Figure 1) อุณหภูมิและระยะเวลาในการ
แชน้ําอุนมีผลรวมกันในวันสุดทายของการเก็บรักษา โดยมะละกอดิบเสนที่แชในน้ําอุนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 
นาที สามารถรักษาความแนนเนื้อไดดีที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องจากอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนอุณหภมิูที่เหมาะสมตอการรักษา
คุณภาพของมะละกอดิบเสน จากการศึกษาของ Martin-Diana และคณะ (2006) พบวาการจุมบร็อคโคลี่ในน้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที  สามารถรักษาความแนนเนื้อและมีผลตอการเรงปฏิกิริยาของเอนไซม pectin methyl 
esterase (PME)  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   Effect of heat treatment on shear force of fresh-cut papaya for 1 minute (A), 3 minute (B) 
 

คะแนนการยอมรับความกรอบของผูบริโภค เปนอีกดัชนีหนึ่งที่ใชในการตัดสินคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอม
บริโภค มะละกอดิบเสนทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับความกรอบลดลง โดยมะละกอดิบเสนที่แชน้ําอุนอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส นาน 1 นาที มีการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อนอยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นที่แชในน้ําอุนนาน 
1 นาที  (Figure 2) ในขณะที่เมื่อระยะเวลาในการแชเพิ่มขึ้น พบวามะละกอดิบเสนที่แชน้ําอุนอุณหภูมิ 40 และ 50 องศา
เซลเซียส นาน 3 นาที สามารถรักษาความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนได อุณหภูมิของน้ําอุนและระยะเวลาในการแชมี

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
4

5

6

7

8

9

10

Days after storage

Sh
ea

r 
 fo

rc
e 

(N
)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
4

5

6

7

8

9

10

Days after storage

Sh
ea

r 
 fo

rc
e 

(N
)

Control

40 oC 3 min
50 oC 3 min
60 oC 3 min

Control

40 oC 1 min
50 oC 1 min
60 oC 1 min A B 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร          ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551          ผลของการใหความรอนตอคุณภาพมะละกอ  

 

235 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.0
1.5
2.0
2.5
3.0
3.5
4.0
4.5
5.0
5.5

Days after storage

C
ri

sp
ne

ss
 s

co
re

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.0
1.5
2.0
2.5
3.0
3.5
4.0
4.5
5.0
5.5

Days after storage

C
ri

sp
ne

ss
 s

co
re

Control

40 oC 3 min
50 oC 3 min
60 oC 3 min

Control

40 oC 1 min
50 oC 1 min
60 oC 1 min

Control

40 oC 3 min
50 oC 3 min
60 oC 3 min

Control

40 oC 1 min
50 oC 1 min
60 oC 1 min

ปฏิสัมพันธรวมกัน โดยมะละกอดิบเสนที่แชน้ําอุนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที สามารถรักษาความแนนเนื้อไดดี
แตกตางจากมะละกอดิบเสนในชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.01) (Figure 2) คะแนนการยอมรับความกรอบ
สอดคลองกับความแนนเนื้อของมะละกอดิบ คะแนนการยอมรับความกรอบที่ลดลงสัมพันธกับความแนนเนื้อที่เพิ่มขึ้น 

อาการฉ่ําน้ําเปนอาการผิดปกติในผลิตผลเขตรอนเมื่อไดรับความเย็น จากผลการทดลองพบวาคะแนนการเกิดอาการ
ฉํ่าน้ําของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมะละกอดิบเสนที่แชในน้ําอุนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 นาที มีอาการฉ่ําน้ํานอยสุดเทากับ 3.70 ในขณะเดียวกันเมื่อใชระยะเวลาในการแชเปน 3 นาที พบวา
มะละกอดบิเสนที่แชน้ําอุนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เกิดอาการฉ่ําน้ํานอยสุดเทากับ 3.20 อุณหภูมิและระยะเวลาในการแช
น้ําอุนมีอิทธิพลรวมกันกับอาการฉ่ําน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.01) จากการทดลองพบวาการใช Heat treatment เปน
เวลา 1 และ 3 นาที ชวยชะลอหรือปองกันอาการฉ่ําน้ําของมะละกอดิบเสนได ยกเวนมะละกอดิบเสนในชุดควบคุมและ
มะละกอดิบเสนที่แชในน้ําอุนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที ที่มีอาการฉ่ําน้ําเกิดขึ้นสูง ซึ่งอาจเปนเพราะอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่สูงเกินไป ทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมเกิดรวดเร็วขึ้น (จริงแท ศิริพานิช, 2542) และยังทําให
เนื้อเยื่อถูกทําลาย  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Effect of heat treatment on crispness score of fresh-cut papaya for 1 minute (A), 3 minute (B) 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
Figure 3 Effect of heat treatment on water soaking score of fresh-cut papaya for 1 minute (A), 3 minute (B) 
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สรุป 
การทํา Heat treatment โดยการแชในน้ําอุนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส รวมกับระยะเวลาในการแชนาน 1 นาที 

สามารถรักษาคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค โดยสามารถรักษาความกรอบและชะลอการเกิดอาการฉ่ําน้ําได 
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