
Agricultural Sci. J. 42 : 1 (Suppl.) : 660-663 (2011)   ว. วิทย. กษ. 42 : 1 (พเิศษ) : 660-663 (2554) 

ผลของความชื้นสัมพัทธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสน 
Effect of Relative Humidity on Quality Changes in Shredded Green Papaya 

 
ณัฏฐินี พระวิชัย1,2, ชัยรัตน เตชวุฒิพร1,2  และศิริชัย กัลยาณรัตน1,2 

Nattinee Pravichai, 1,2 Chairat Techavuthiporn1,2and Sirichai Kanlayanarat1,2 
 

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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บทคัดยอ 

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่เก็บรักษาภายใตความช้ืนสัมพัทธ ที่แตกตาง
กัน คือรอยละ 95 และ 75 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 วัน พบวา การเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนไดดีกวาที่รอยละ 75 โดยพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงคา L และ
คาดัชนีความขาว  ( whitish index ; WI) โดยที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีการลดลงของคาสีเพียงเล็กนอยจากวันเร่ิมตน 
ในทางกลับกันการเก็บรักษาท่ีรอยละ 75 คา L และคา WI ของมะละกอดิบเสนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นภายหลังจากการตัดแตง 
ในขณะท่ีคาความแตกตางของคาสีทั้งหมด (ΔE) ของการเก็บรักษาท่ีรอยละ 95 นั้น เพิ่มขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตนดวย โดย
สอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักสด พบวาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 มีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสดที่สูงกวาซ่ึงมีลักษณะ
แหงบริเวณผิวหนารอยตัดของมะละกอดิบเสน นอกจากนี้ การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของเสนมะละกอดิบเสน แสดงใหเห็น
วาการเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 สามารถชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อไดดีกวาที่รอยละ 75  
คําสําคัญ: มะละกอดิบเสน, การเก็บรักษา, คุณภาพ   
 

คํานํา 
 มะละกอเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย เปนวัตถุดิบที่สําคัญในอุตสาหกรรม

อาหารแปรรูป อีกทั้งมูลคาการสงออกสามารถสรางรายไดจํานวนมากตอประเทศ มีการบริโภคผลมะละกอท้ังดิบและสุก ผลดิบ
นิยมนํามาประกอบเปนสมตําซ่ึงนับวาเปนอาหารหลัก โดยเฉพาะในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากนี้ความนิยมในการ
รับประทานสมตําก็ยังแพรหลายไปทั่วทุกภูมิภาคของประเทศอีกทั้งยังไดรับความนิยมในตางประเทศดวย จนกระท่ังไดมีการ
ผลิตเปนสมตําพรอมปรุงเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค ผักและผลไมหลายชนิดนิยมนํามาแปรรูปใหอยูในรูปของ
ผลิตผลพรอมบริโภค โดยมีวัตถุประสงคหลักคือ เพื่อใหสะดวกตอการนําไปใชและการบริโภคโดยคงคุณภาพทางโภชนาการ
และความสด อยางไรก็ตาม การแปรรูปเปนมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคชักนําใหมีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและชีวเคมี
เกิดขึ้นอยางรวดเร็ว ทั้งนี้เปนผลมาจากการแปรรูปทําใหเนื้อเย่ือหรือเซลลของพืชถูกทําลายกอใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก การ
หายใจที่เพิ่มขึ้น การผลิตเอทิลีนที่สูงขึ้น เหน่ียวนําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผัส รวมทั้งการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียตางๆ การเปล่ียนแปลงดังกลาวสงผลใหมะละกอดิบพรอมบริโภคเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว และมีอายุการเก็บรักษา
ส้ันลง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสน
พรอมบริโภคเพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการรักษาคุณภาพของผลิตผลระหวางการขนสงและการเก็บรักษา 
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อุปกรณและวิธีการ 
นํามะละกอดิบพันธุแขกนวล  มาลางดวยน้ําสะอาด ปอกเปลือกและลางน้ําอีกคร้ัง ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา ใชมีดขูดมะละกอ

ใหเปนเสน จากนั้นนําเสนมะละกอท่ีไดแชในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 2 นาที หลังจาก
แชเสนมะละกอแลว สลัดน้ําออกโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงสลัดน้ํา บรรจุเสนมะละกอในกลองพลาสติกใสกลองละ 100 กรัม นําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 และ 75 ตามลําดับ 

ทําการบันทึกผลการทดลองทุกวัน ดังนี้ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ (โดยใชเคร่ืองวัดความแนนเน้ือ, 
TA-XT2 : Texture analyzer) การเปล่ียนแปลงสี {คาความสวาง (L value), คาดัชนีความขาว (whitish index; WI =            
100 – [(100 – L2) + a2 + b2]1/2) และคาความแตกตางของสีทั้งหมด (Total color difference; ΔE = [(L1-L2)

2+ (a1-a2)
 2+   

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

ทดลองมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 1 กลอง 
 

ผล 
หลังจากเก็บรักษามะละกอดิบเสนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 และ 95 เปนระยะเวลา 6 

วัน พบวา การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา มีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดเทากับ
รอยละ7.01 และ 3.63 ตามลําดับ และมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง (p ≤ 0.01) (Figure 1) นอกจากนี้ความ
แนนเนื้อของมะละกอดิบเสน มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการ
เก็บรักษา 6 วัน และมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด คือ 14.51 และ 11.93 นิวตัน ตามลําดับ ในวันที่ 3 ของการทดลอง (Figure 
2) สวนการเปล่ียนแปลงสี พบวา คาความสวาง และคาดัชนีความขาวของการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 มี
แนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือ เพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นและมีคาสูงที่สุดในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา 
(71.35 และ 70.03 ตามลําดับ) ซึ่งแตกตางกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ที่ทําใหคาความสวางและดัชนีความ
ขาวมีแนวโนมคงท่ีตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา และลดลง ในวันสุดทายของ
การเก็บรักษา โดยมีคา 63.98 และ 62.63 ตามลําดับ (Figure 3) เม่ือพิจารณาความแตกตางของสีทั้งหมด พบวา การเก็บ
รักษาท่ีความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 ทําใหความแตกตางของสีทั้งหมดมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและในวันสุดทายมีคาสูง
ที่สุด เทากับ 8.44 เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 พบวาคาความแตกตางของสีทั้งหมดเพิ่ม
สูงขึ้นจากวันแรก หลังจากนั้นมีแนวโนมคงท่ีและในวันสุดทายของการเก็บรักษามีคาเทากับ 3.82 นอกจากนี้ยังพบวามีความ
แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง  (p≤0.01)  ต้ังแตวันที่ 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. 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวาความชื้นสัมพัทธมีผลตอคุณภาพของมะละกอดิบเสน  เนื่องจากเกิดการสูญเสียน้ําหนักของ

มะละกอดิบเสนเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยที่การเก็บรักษาท่ีความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 ทําใหผลิตผลมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักมากกวาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ซึ่งเปนผลมาจากความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางบรรยากาศ
กับผลิตผล (จริงแท, 2538)  ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาพความช้ืนสัมพัทธสูงจึงมีผลในการลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได 
สวนความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนมีความสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนัก เนื่องจากผลิตผลมีน้ําเปนองคประกอบเปนสวน
ใหญ เม่ือเก็บรักษาในสภาพความดันไอน้ําตํ่า (ความชื้นสัมพัทธตํ่า) ก็จะเกิดการเคล่ือนที่ของไอน้ําจากบริเวณท่ีมีความดันไอ
น้ําสูง (ความชื้นสัมพัทธสูง) ไปยังบริเวณท่ีมีความดันไอน้ําตํ่า (ความช้ืนสัมพัทธตํ่า) ทําใหผลิตผลเกิดการสูญเสียน้ํามากกวา
การเก็บที่ความช้ืนสัมพัทธสูง และทําใหเกิดอาการเห่ียวซ่ึงสงผลใหความแนนเนื้อมีคาสูงกวาการเก็บที่ความช้ืนสัมพัทธสูง 
ดังนั้น การเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 จึงชวยชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อไดดีกวาการเก็บรักษาท่ีความชื้น
สัมพัทธรอยละ 75 และเม่ือพิจารณาถึงคาความแตกตางของสีทั้งหมดก็สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคาความสวาง และดัชนี
ความขาว ซึ่งการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 ทําใหผลิตผลมีคาดังกลาวคอนขางคงที่ แตการเก็บรักษาท่ีความชื้น
สัมพัทธรอยละ 75 มีแนวโนมทําใหการเปล่ียนแปลงเพิ่มขึ้น สาเหตุที่คาความสวาง และคาดัชนีความขาวของการเก็บที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา อาจเปนผลมาจากการสูญเสียน้ําของผลิตผลจึงทําให
เกิดอาการซีดบริเวณผิวดานนอกของผลิตผล (Cisneros-Zevallos et al., 1997) ซึ่งเรียกลักษณะอาการนี้วา white blush 
เชนเดียวกับในแครอท (Toivonen and Brummell, 2008) ซึ่งอาการดังกลาวนั้นสัมพันธกับอัตราการสูญเสียน้ํา คาดัชนีความ
ขาวจะมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นเม่ืออัตราการสูญเสียน้ําสูงขึ้น แตเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 
พบวาคาความสวางและคาดัชนีความขาวคอนขางคงท่ีและลดลงในชวงหลังของการเก็บรักษา โดยอาจเกิดมาจากเสนมะละกอ
เกิดสีน้ําตาล ซึ่งอาจเปนผลเนื่องมาจากการทํางานของสารประกอบฟนอลกับเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดซ (polyphenol 
oxidase, sPPO) ที่สงผลทําใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2549)  
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สรุป 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ความชื้นสัมพัทธมีผลตอคุณภาพของมะละกอดิบเสน โดยการเก็บรักษาท่ีความช้ืน

สัมพัทธรอยละ 95 สามารถควบคุมคุณภาพของมะละกอดิบเสนในดานการเปล่ียนแปลงสี อีกทั้งชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก 
และชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสน ดังนั้นจึงเหมาะสมตอการเก็บรักษามะละกอดิบเสน นอกจากนี้
ขอมูลที่ไดจากการทดลองนี้สามารถนําไปประยุกตใชในการออกแบบภาชนะบรรจุที่ควบคุมอัตราการซึมผานของไอน้ํา เพื่อชวย
ลดการสูญเสียน้ําและคงคุณภาพของผลิตผล 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัย และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนทุนและการนําเสนอผลงานในครั้งนี้ 
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