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ผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศตอการคงสภาพของมะละกอที่ผานกระบวนการ
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3.  สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       ผักผลไมหลังจากเก็บเกี่ยวจากตนแลว ยังคงมีการหายใจ คอยๆสุก และเหี่ยวเฉา   การ
เสื่อมสภาพของอาหารมีผลมาจากการเผาผลาญระดับเซลล (cellular metabolism)  การเติบโตของจุลิ
นทรีย หรือ การทํางานของเอ็นไซม (enzymatic activity) ที่ใชออกซิเจน    การปรับเปลี่ยนบรรยากาศ
รอบๆเนื้อเย่ือของผักผลไม จะลดอัตราการหายใจ และ oxidative reaction ชวยยืดอายุการเก็บของ
อาหารได  มีการใชเทคนิคการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ เพื่อใหอัตราการแลกเปลี่ยน
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดระหวางภายในบรรจุภัณฑและสิ่งแวดลอมภายนอกสมดุลยกับ
อัตราการหายใจของผักผลไม   นอกจากนี้ยังมีการนําเทคนิคอื่นๆมารวมดวย เชน การเก็บในตูเย็น  
Osmotic dehydration (OD) เปนเทคนิคการลดปริมาณน้ําที่มีอยูพรอมทั้งเติมสวนประกอบประเภท
แอนตี้ออกซิแดนทหรือสารที่มีคุณสมบัติในการรักษาสภาพ(preservative) ลงไปเพื่อทําใหอาหารคง
สภาพไดดีย่ิงขึ้น โดยนําช้ินอาหารไปจุมในสารละลายที่มีความเขมขนสูง (hypertonic solution) เพื่อ
ปรับคุณสมบัติทางฟสิกสเคมีของอาหาร   การทดลองนี้ นําช้ินมะละกอที่ผานกระบวนการ OD จุมลง
ในสารละลายซูโครส (sucrose) 50oBrix ซึ่งมีสารเสริม (additive) คือ แคลเซียมแลคเตท (0.05M) และ
กรดแลคติก (0.02M) เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ที่ 25oC  แลวนําไปบรรจุภาชนะที่ทําดวย polyethylene 
terephthalate(PET) เก็บในที่อุณหภูมิ 5 oC  นาน 15 วัน  ใชมะละกอสดบรรจุในภาชนะ PET ในสภาพ
บรรยากาศปรกติเปนตัวอยางเปรียบเทียบ  ทําการประเมินความยอมรับไดทางประสาทสัมผัส (sensory 
acceptance)  จํานวนจุลินทรียที่ตรวจนับได ปริมาณ CO2 และ O2ในบรรจุภัณฑ สี คุณสมบัติทางกล
ศาสตร และน้ําหนักของผลิตภัณฑที่ลดลง   พบวา ภาชนะ PET ปองกันการสูญเสียน้ําหนักในระหวาง
เก็บ การใชแคลเซียมแลคเตทเปนสารเสริม (additive) มีประสิทธิผลในการรักษาความแข็งของผลไม
ระหวางการเก็บในตูเย็น  สรุปไดวาการใช passive modified atmosphereรวมกับการแชเย็น เพียงพอ
สําหรับการเก็บผลไมที่ผาน OD ในชวงระยะเวลาการเก็บ 15 วัน    มีการยอมรับไดทางประสาทสัมผัส
จากผูบริโภคอยูในเกณฑดี  


