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ผลของการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศตอการคงสภาพของมะละกอที่ผานกระบวนการ
ออสโมดีไฮเดรท   
3.  สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       ผักผลไมหลังจากเก็บเกี่ยวจากตนแลว ยังคงมีการหายใจ คอยๆสุก และเหี่ยวเฉา   การ
เสื่อมสภาพของอาหารมีผลมาจากการเผาผลาญระดับเซลล (cellular metabolism)  การเติบโตของจุลิ
นทรีย หรือ การทํางานของเอ็นไซม (enzymatic activity) ที่ใชออกซิเจน    การปรับเปลี่ยนบรรยากาศ
รอบๆเนื้อเย่ือของผักผลไม จะลดอัตราการหายใจ และ oxidative reaction ชวยยืดอายุการเก็บของ
อาหารได  มีการใชเทคนิคการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ เพื่อใหอัตราการแลกเปลี่ยน
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดระหวางภายในบรรจุภัณฑและสิ่งแวดลอมภายนอกสมดุลยกับ
อัตราการหายใจของผักผลไม   นอกจากนี้ยังมีการนําเทคนิคอื่นๆมารวมดวย เชน การเก็บในตูเย็น  
Osmotic dehydration (OD) เปนเทคนิคการลดปริมาณน้ําที่มีอยูพรอมทั้งเติมสวนประกอบประเภท
แอนตี้ออกซิแดนทหรือสารที่มีคุณสมบัติในการรักษาสภาพ(preservative) ลงไปเพื่อทําใหอาหารคง
สภาพไดดีย่ิงขึ้น โดยนําช้ินอาหารไปจุมในสารละลายที่มีความเขมขนสูง (hypertonic solution) เพื่อ
ปรับคุณสมบัติทางฟสิกสเคมีของอาหาร   การทดลองนี้ นําช้ินมะละกอที่ผานกระบวนการ OD จุมลง
ในสารละลายซูโครส (sucrose) 50oBrix ซึ่งมีสารเสริม (additive) คือ แคลเซียมแลคเตท (0.05M) และ
กรดแลคติก (0.02M) เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ที่ 25oC  แลวนําไปบรรจุภาชนะที่ทําดวย polyethylene 
terephthalate(PET) เก็บในที่อุณหภูมิ 5 oC  นาน 15 วัน  ใชมะละกอสดบรรจุในภาชนะ PET ในสภาพ
บรรยากาศปรกติเปนตัวอยางเปรียบเทียบ  ทําการประเมินความยอมรับไดทางประสาทสัมผัส (sensory 
acceptance)  จํานวนจุลินทรียที่ตรวจนับได ปริมาณ CO2 และ O2ในบรรจุภัณฑ สี คุณสมบัติทางกล
ศาสตร และน้ําหนักของผลิตภัณฑที่ลดลง   พบวา ภาชนะ PET ปองกันการสูญเสียน้ําหนักในระหวาง
เก็บ การใชแคลเซียมแลคเตทเปนสารเสริม (additive) มีประสิทธิผลในการรักษาความแข็งของผลไม
ระหวางการเก็บในตูเย็น  สรุปไดวาการใช passive modified atmosphereรวมกับการแชเย็น เพียงพอ
สําหรับการเก็บผลไมที่ผาน OD ในชวงระยะเวลาการเก็บ 15 วัน    มีการยอมรับไดทางประสาทสัมผัส
จากผูบริโภคอยูในเกณฑดี  


