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Abstract 

 Green Papaya Shreds were stored at studied temperature (2, 5 and 10 °C) under normal atmosphere for 
color and shreds firmness determination.  Color changes rates were highest at 10 °C and lowest at 2 °C. The 
lowest lightness (L*-value) ranged from 59.04, 58.06 and 55.28 at 2, 5 and 10 °C, respectively, while Whitish index 
(Wi), 57.78, 57.01 and 54.10, respectively.  Color (score) did follow expected changes with increase in storage 
temperature.  It did greatly vary with storage temperature since the 7 days of storage. Shred firmness slightly 
decreased during the first 6 days of storage.  At 10 °C, shred firmness decreased after 6 days of storage more 
than at 5 and 2 °C, respectively.  According to the score of crispness, stored shreds at 2 °C also had more 
acceptable than that of stored shreds at 5 and 10 °C, respectively. 
 

บทคัดยอ 
 การเก็บรักษามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคที่อุณหภูมิต่ํา (2  5 และ 10 °ซ.) ภายใตสภาพบรรยากาศปกติ โดยทําการ
เปรียบเทียบความแตกตางในแตละชุดการทดลอง พบวา การเปลี่ยนแปลงสีภายใตอุณหภูมิ 10 °ซ. มีอัตราการเปลี่ยนแปลงที่
สูงกว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า
คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัสการยอมรับทางดานสีมีการเปลี่ยนแปลงมากที่สุดในชุดการทดลองภายใตอุณหภูมิ 10 °ซ. 
ซึ่งมีความแตกตางอยางชัดเจนในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา สําหรับการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนมะละกอดิบ
พรอมบริโภค พบวา คาแรงเฉือนมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยในชวงวันที่ 1 ถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยใน
วันที่ 7 ชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 10 °ซ. มีอัตราการลดลงของคาแรงเฉือนมากกวาชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 5 และ 2 °ซ. 
ตามลําดับ เชนเดียวกับการเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับทางดานความกรอบของเสนมะละกอดิบ ที่พบวามีแนวโนมลดลง
ในทุกชุดการทดลองโดยเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. นอกจากนี้ คะแนนการยอมรับโดยรวมจากการทดสอบประสาท
สัมผัสในชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 2 °ซ. มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองในอุณหภูมิ 5 และ 10 
°ซ. ตามลําดับ 
 

คํานํา 
 ผักหรือผลไมพรอมบริโภคเปนผลิตผลสดที่ผานการแปรรูป ในลักษณะของการตัดหรือการหั่น เพื่อวัตถุประสงคในการ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภค แตทวาในสภาพดังกลาวเซลลหรือเนื้อเยื่อของพืชจะถูกทําลายจากการแปรรูป ทําใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาที่รวดเร็ว ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสี โดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล เนื้อสัมผัส
นิ่มเละ ลวนแลวแตสงผลตอการเสื่อมคุณภาพในที่สุด (Brecht, 1995) เชนเดียวกับมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค พบวาจะมี
การเปลี่ยนแปลงทั้งในดานสี และเนื้อสัมผัส ซึ่งเปนสาเหตุของการเสื่อมสภาพ และสงผลตอการยอมรับของผูบริโภคในที่สุด จึง
จําเปนตองมีการศึกษาวิธีการตางๆ เพื่อปองกันหรือชะลอการเส่ือมสภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค วิธีการที่นิยมใชใน
การรักษาคุณภาพของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว คือการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ซึ่งสามารถนํามาใชสําหรับการรักษา
คุณภาพของผักและผลไมไดเชนกัน (Reyes, 1996) ภายใตอุณหภูมิต่ํามีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา
โดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล และอาการนิ่ม 
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อุปกรณและวิธีการ 
 ทําการคัดเลือกมะละกอดิบที่มีขนาดสม่ําเสมอและไมมีตําหนิที่เกิดจากการเขาทําลายของเชื้อโรคและบาดแผล ลาง
ทําความสะอาดดวยน้ํา ผ่ึงใหแหง จากนั้นทําการปอกเปลือกสวนที่เปนสีเขียวออก ทําการขูดเนื้อสวนบริเวณสีขาวใหไดเปนเสน
ที่มีขนาดความหนาประมาณ 0.2-0.3 มิลลิเมตร นําเสนมะละกอดิบที่ไดลางดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 100 ppm ผ่ึง
ใหแหงและวางลงบนถาดโฟม นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2  5 หรือ 10 °ซ. ทําการตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงตางๆ ดังนี้ สี (คา
ความสวาง คาความขาว และคะแนนสีจากการทดสอบประสาทสัมผัส) และเนื้อสัมผัส (แรงตัดขาด และคะแนนการยอมรับ
ดานความกรอบ) 
 

ผลและวิจารณ 
 จากการทดลองพบวาการเปลี่ยนแปลงสีของเสนมะละกอดิบพรอมบริโภค มีแนวโนมของการลดลงของคาความสวาง 
(L*-Value) (Figure 1A) คาดัชนีความขาว (Wi) (Figure 1B) ซึ่งแสดงใหเห็นถึงการเส่ือมสภาพของเสนมะละกอดิบที่จะ
เปล่ียนแปลงสีจากสีขาวเขาสูสีน้ําตาลในที่สุด โดยเฉพาะในชุดการทดลองการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. พบวามีการ
เปล่ียนแปลงสีมากกวาชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 5 และ 2 °ซ. ตามลําดับ (Gorny et al., 1998) สอดคลองกับคะแนนการ
ทดสอบประสาทสัมผัสทางดานสีของผูทดสอบชิมพบวามีการยอมรับชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 2 °ซ. มากที่สุด (Figure 1C) 
การเปลี่ยนแปลงสีของเสนมะละกอดิบนี้อาจเปนผลมาจากการที่เซลลผานกระบวนการตัด การปอก หรือการขูดใหเปน ทําให
เซลลเกิดความเสียหาย (Gorny et al., 2000) และการที่เซลลไมมีชั้นของเปลือกหอหุมทําใหงายตอการสูญเสียน้ําไดเชนกัน 
(Cioneros-Zevallos et al., 1995) อีกทั้งยังอาจเปนผลจากกิจกรรมของเอนไซม Polyphenol Oxidase และ Polyalanine 
Lyase ซึ่งเปนเอนไซมที่มีบทบาททําใหเกิดสีน้ําตาลขึ้น (Lamikanra et al., 2000) นอกจากนี้การเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิต่ํา
ยังสงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนมะละกอดิบเชนกัน โดยที่อุณหภูมิต่ํา (2 °ซ.) คงรักษาเนื้อสัมผัสของ
เสนมะละกอดิบไดดีที่สุด (Paull and Chen, 1997) (Artés et al., 1999) (Figure 1D) และมีคะแนนการยอมรับดานความ
กรอบมากกวาชุดการทดลองการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 °ซ. ตามลําดับ (Figure 1E) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Lightness (L*) (A), Whitish index (Wi) (B), Color (score) (C), Shred firmness (D) and Crispness (score) 
(E) of Fresh-cut green papaya at 2, 5 or 10 °C. 
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สรุป 
 จากการทดลองพบวาการเก็บรักษามะละกอดิบพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 2 °ซ. มีประสิทธิภาพดีที่สุด โดยที่จะชวยคง
ลักษณะปรากฏทางดานสี และชะลอการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของเสนมะละกอดิบ  
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