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บทคัดย่อ 

 การศึกษาเร่ืองการยดือาย ุการเก็บรักษา มะละกอพนัธ์ุ ‘ฮอลแลนด์’แบ่งเป็น 2 การทดลอง คือ 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาดชันีการเก็บเก่ียวมะละกอพนัธ์ุ‘ฮอลแลนด์’ วางแผนการทดลองแบบ Completely  

randomized design. ผลการศึกษาพบวา่มะละกอพนัธ์ุ‘ฮอลแลนด’์ท่ีอายเุก็บเก่ียว 140 วนัหลงัจากติดผลมี

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดสู้งสุด คือ 11.71 brix ส่วนมะละกอท่ีเก็บเก่ียวอาย ุ120  125  130 และ  135 

วนั หลงัจากติดผล มีค่า TSS ตั้งแต่ 10.00-10.20 brix นอกจากน้ีมะละกอท่ีเก็บเก่ียว 140 วนั หลงัจากติดผล

จะมีปริมาณ TA ตํ่าสุดอีกดว้ย  พฒันาการหลงัการสุกของมะละกอพนัธ์ุ‘ฮอลแลนด์’ท่ีอาย ุ140 วนัหลงัจาก

ติดผลมีพฒันาการสุกท่ีเหมาะสมคือมีสีเหลืองของสีเปลือกและสีเน้ือดีท่ีสุด 

 การทดลองท่ี 2 ศึกษาการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว (precooling ) ต่อคุณภาพและอายกุารเก็บรักษา

มะละกอพนัธ์ุ ‘ฮอลแลนด์’  

 การทดลองท่ี 2.1 การศึกษาอิทธิพลของก๊าซ CO2: O2  ต่ออายกุารเก็บรักษามะละกอพนัธ์ุ ’

ฮอลแลนด์’ในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนโดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design(CRD) 

ประกอบดว้ย 5 วธีิการ วธีิการละ 3 ซํ้ า เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±3 องศาเซลเซียส อตัราการไหลของ CO2: 

O2คือ 0:0, 5:0, 5:5, 10:5 และ 15:5 PSI ผลปรากฏวา่มะละกอมีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียนํ้าหนกัสดเพิ่มข้ึน

เร่ือยๆ ตามอายกุารเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน และมีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียนํ้าหนกัสดเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 0.23 – 0.89 

เปอร์เซ็นต ์ ปริมาณ TSS เพิ่มข้ึนตามอายกุารเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน มีค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 6.93 – 9.47 brix  

ปริมาณ TA และความแน่นเน้ือ ค่อยๆลดลงตามอายกุารเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน มีค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วง 0.09 – 0.10 

เปอร์เซ็นต ์ และ 28.97 – 151.92 นิวตนั ตามลาํดบั คะแนนทางประสาทประสาทสัมผสัอยูใ่นเกณฑท่ี์ดี

ในช่วง 4 – 20 วนัสีเปลือกมีค่า L* a* และb* เพิ่มข้ึนสีเน้ือมีค่า L*ลดลงแต่ค่า a* และb* เพิ่มสูงข้ึน ตามอายุ

การเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมะละกอท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก PE โดยมีอตัราการไหลของก๊าซ CO2 : O2 0:0 

PSIมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 24 วนั ส่วนมะละกอท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก PE โดยมีอตัราการไหล

ของก๊าซ CO2: O2 5:0, 5:5, 10:5 และ 15:5 PSIมีอายกุารเก็บรักษานอ้ยสุด คือ 20 วนั 

 การทดลองท่ี 2.2  ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิ อยา่งรวดเร็วต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษา

มะละกอพนัธ์ุ  ‘ฮอลแลนด์’ วางแผนการทดลองแบบ 4×4 factorial in completely randomized design 

compost of 16 treatment combinations ผลการทดลองปรากฏวา่ มะละกอพนัธ์ุ ‘ฮอลแลนด’์ ท่ีลดอุณหภูมิท่ี 

-20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 และ 40 นาที ท่ีอุณหภูมิภายในผลดีท่ีสุดคือ 17.70 และ 17.51 องศาเซลเซียส 
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ปริมาณกรดและปริมาณ TSS ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุ ‘ฮอลแลนด์’ ทุกวธีิการเป็นท่ียอมรับโดย มะละกอ

พนัธ์ุ ‘ฮอลแลนด์’ ท่ีลดอุณหภูมิท่ี 10  5  0  องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 และ 20 นาที จะมีอายกุารเก็บรักษา

นานท่ีสุดคือ 28 วนั โดยทุกวิธีการมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัเป็นท่ียอมรับได ้
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Abstract 

 Study on extension of shelf life of papaya cv ‘Holland’  this divided into two experiments as 

followed. 

 First experiment , Study on harvesting indices of papaya ‘Holland’  statistical model was 

completely randomized design consist of 5 treatments as followed  120  125  130  135  140 days after  

fruit  setting. The result showed that papaya ‘Holland’  harvest  on 140 days after fruit setting gave the  

highest TSS as 11.17 brix  while  the remain 120 125 130 and 135 days  after fruit setting had the TSS as 

11.00-11.20 brix. On the other hand papaya ‘Holland’  harvest on 140 days often fruit setting gave the   

lowest TA content. The best repining development of papaya Holland gave the most suitable considered 

on skin and pulp color received from those papaya harvest on 140 days after fruit setting.  

 Second experiment , Study on effect of CO2:O2 concentration on storage life of ‘Holland papaya’ 

in polyethelene bag. The statistical model was completely randomized design (CRD), consisted of 5 

treatment and 3 replications then kept at 14±2°C CO2:O2 concentration as followed 0:0, 5:0, 5:5, 10:5 

and15:5 PSI. The result showed that fresh weight loss of papaya increased according to storage time 

increased at the range of  0.23 – 0.89 percent. Total soluble solid (TSS) of all treatment increased 

according to storage time increased at the range of 6.93 – 9.47 brix. Tritratable acidity (TA) and firmness 

of all treatment slightly decreased according to storage time increased at the range of 0.09 – 0.10 percent 

and 28.97 – 151.92 newton respectively. The score of sensory evaluation qualitatively remained good 

during 4 – 20 days.  L*, a* and b* of peel color increased, L* of pulp color decreased while a* and b* 

increased according to storage time increased. Papaya stored in polyethelene bag added CO2: O2 0:0 PSI 

showed the longest storage life of  24 days while papaya stored in polyethelene bag added CO2: O2 5:0, 

5:5, 10:5 and15:5 PSI showed the shortest storage life of  20 days. 

 Study on deep precooling on quality and storage life of papaya ‘Holland’  ; statistical model was  

4×4 factorial in completely randomized design compost of 16 treatment combinations. The result 

showed that papaya ‘Holland’  those subject to -20 degree celsius  for 30,40 minutes gave the lowest 

internal temperature as 17.10 and 17.51 degree celsius . The TA and TSS content skin and pulp color all 

of treatment combination were accepted. Papaya ‘Holland’  those treated at 10 5 and 0 degree celsius  for 

10 and 20 minutes showed the longest storage life of 28 days and accepted in sensory evaluation.  
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กติติกรรมประกาศ 

 โครงการวิจัย น้ีประสบความสําเ ร็จได้ โดยการได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงาน

คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติประจาํปี งบประมาณ พ.ศ.2555 ในส่วนของคณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั คณะวิจยัใคร่ขอขอบคุณคณาจารย ์ขา้ราชการ นกัศึกษา 

เจา้ท่ี ท่ีให้ความรู้ ตอบคาํถาม ให้คาํปรึกษา อนุเคราะห์ขอ้มูล ตลอดจนความร่วมมือต่างๆท่ีเกิดข้ึนในการ

ดาํเนินการศึกษาวจิยัคร้ังน้ี 

 นอกจากน้ีคณะผูด้าํเนินการวิจยัใคร่ขอขอบคุณ บุคคล องค์กร หน่วยราชการ สถานประกอบการ

ต่างๆและท่ีไม่ไดก้ล่าวนาม ซ่ึงให้ความร่วมมือหรือมีส่วนช่วยให้มีการศึกษาคร้ังน้ี สําเร็จลุล่วงได้ดว้ยดี 

คณะผูว้จิยัจึงใคร่ขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ีดว้ย 

          

คณะผูด้าํเนินงานวจิยั 

             ธนัวาคม 2557 
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ช 
 

ตารางท่ี 20แสดงค่าสีแดง a* ของเปลือกมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดใ์นถุงพลาสติก Polyethelene 

ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2องศาเซลเซียส ทุกๆ4วนั    63 

ตารางท่ี 21 แสดงค่าสีเหลือง b* ของเปลือกมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดใ์นถุงพลาสติก Polyethelene 

ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2องศาเซลเซียส ทุกๆ4วนั    64 

ตารางท่ี 22 แสดงค่าความสวา่ง L*ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดใ์นถุงพลาสติก Polyethelene 

ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2องศาเซลเซียส ทุกๆ4วนั    70 

ตารางท่ี 23 แสดงค่าสีแดง a* ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดใ์นถุงพลาสติก Polyethelene 

ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2องศาเซลเซียส ทุกๆ4วนั    71 

ตารางท่ี 24 แสดงค่าสีเหลือง b* ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดใ์นถุงพลาสติก Polyethelene 

ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2องศาเซลเซียส ทุกๆ4วนั    72 

ตารางท่ี 25 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     105 

ตารางท่ี 26 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั       106 

ตารางท่ี 27 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั       106 

ตารางท่ี 28 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจนทุก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     109 

ตารางท่ี 29 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจนทุก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั       110 

ตารางท่ี 30 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจนทุก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั       110 

ตารางท่ี 31 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     113 

ตารางท่ี 32แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั       114 

ตารางท่ี 33 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั       114 

ตารางท่ี 34 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     117 

ตารางท่ี 35 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาต่างกนั      118 
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ตารางท่ี 36 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลด 

อุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั       118 

ตารางท่ี 37 แสดงการสูญเสียนํ้าหนกัสดของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        127 

ตารางท่ี 38 แสดงการสูญเสียนํ้าหนกัสดของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         128 

ตารางท่ี 39 แสดงการสูญเสียนํ้าหนกัสดของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         128 

ตารางท่ี 40 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        137 

ตารางท่ี 41 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         138 

ตารางท่ี 42 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         138 

ตารางท่ี 43 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      146 

ตารางท่ี 44 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        147 

ตารางท่ี 45 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        147 

ตารางท่ี 46 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก  (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      155 

ตารางท่ี 47 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        156 

ตารางท่ี 48แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        156 

ตารางท่ี 49 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      164 

ตารางท่ี 50 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        165 

ตารางท่ี 51 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        165 
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ตารางท่ี 52 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      173 

ตารางท่ี 53 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        174 

ตารางท่ี 54 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        174 

ตารางท่ี 55 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        182 

ตารางท่ี 56 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว  

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         183 

ตารางท่ี 57 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว  

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         183 

ตารางท่ี 58 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        191 

ตารางท่ี 59 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         192 

ตารางท่ี 60 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         192 

ตารางท่ี 61 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        201 

ตารางท่ี 62 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว  

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         202 

ตารางท่ี 63 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว  

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         202 

ตารางท่ี 64 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      211 

ตารางท่ี 65 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        212 

ตารางท่ี 66 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        212 

ตารางท่ี 67 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      221 
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ตารางท่ี 68 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        222 

ตารางท่ี 69 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         222 

ตารางท่ี 70 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ 

ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั    231 

ตารางท่ี 71 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ 

ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั      232 

ตารางท่ี 72แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ 

ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั      232 

ตารางท่ี 73 แสดงปริมาณคลอโรฟิลล(์g/µg FW)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      241 

ตารางท่ี 74 แสดงปริมาณคลอโรฟิลล(์g/µg FW)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        242 

ตารางท่ี 75 แสดงปริมาณคลอโรฟิลล(์g/µg FW)ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        242 

ตารางท่ี 76 แสดงอายกุารเก็บรักษาของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        245 
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สารบญัภาพ 

 

ภาพท่ี 1 แสดงเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียนํ้าหนกัสดของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษา 

ท่ีอายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั        14 

ภาพท่ี 2 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้(total soluble solids) ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนด์ 

หลงัการเก็บรักษาท่ีอายเุก็บเก่ียวต่างกนั       16 

ภาพท่ี 3 แสดงปริมาณกรดท่ีไตเตรตได ้(tritratable acidity) ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการ 

เก็บรักษาท่ีอายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั       18 

ภาพท่ี 4 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษา 

ท่ีอายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั        21 

ภาพท่ี 5 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก (a*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษาท่ี 

อายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั         22 

ภาพท่ี 6 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษาท่ี 

อายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั         23 

ภาพท่ี 7 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษาท่ี 

อายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั         26 

ภาพท่ี 8 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษาท่ีอาย ุ

เก็บเก่ียวแตกต่างกนั         27 

ภาพท่ี 9 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*)ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการเก็บรักษาท่ีอาย ุ

เก็บเก่ียวแตกต่างกนั         28 

ภาพท่ี 10 แสดงค่าความแน่นเน้ือ (นิวตนั) ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนด์หลงัการเก็บรักษาท่ี 

อายเุก็บเก่ียวแตกต่างกนั         30 

ภาพท่ี 11 แสดงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดห์ลงัการ 

เก็บรักษาท่ีอายเุก็บเก่ียวต่างกนั        32 

ภาพท่ี 12 แสดงปริมาณ CO2ภายหลงัการเก็บรักษา ทุก 3 ชัว่โมง     40 

ภาพท่ี 13แสดงปริมาณ O2ภายหลงัการเก็บรักษา ทุก 3ชัว่โมง     41 

ภาพท่ี 14แสดงเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียนํ้าหนกัสด ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา 44 

ภาพท่ี 15แสดงปริมาณ Total Soluble Solid (TSS) ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา 47 

ภาพท่ี 16แสดงปริมาณ Tritratable Acidity (TA) ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา 50 

ภาพท่ี 17แสดงความแน่นเน้ือ ของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา    53 

ภาพท่ี 18แสดงคะแนนทางประสาทสัมผสัของมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา   56 

ภาพท่ี 19แสดงค่าความสวา่ง L*ของเปลือกมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา  62 
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ภาพท่ี 20แสดงค่าสีแดง a*ของเปลือกมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา   63 

ภาพท่ี 21 แสดงค่าสีเหลือง b*ของเปลือกมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา  64 

ภาพท่ี 22 แสดงค่าความสวา่ง L*ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา  70 

ภาพท่ี 23 แสดงค่าสีแดง a* ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา   71 

ภาพท่ี 24 แสดงค่าสีเหลือง b*ของเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการเก็บรักษา   72 

ภาพท่ี 25 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     107 

ภาพท่ี 26 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั       108 

ภาพท่ี 27 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดทุ์ก 3 ชัว่โมงของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั       108 

ภาพท่ี 28 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 3 ชัว่โมง ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      111 

ภาพท่ี 29 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 3 ชัว่โมง ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      112 

ภาพท่ี 30 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 3 ชัว่โมง ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั        112 

ภาพท่ี 31 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลด 

อุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     115 

ภาพท่ี 32 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลด 

อุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาต่างกนั       116 

ภาพท่ี 33 แสดงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลด 

อุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั       116 

ภาพท่ี 34 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      119 

ภาพท่ี 35 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาต่างกนั        120 

ภาพท่ี 36 แสดงปริมาณก๊าซออกซิเจน ทุก 4 วนั ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั        120 

ภาพท่ี 37 แสดงการสูญเสียนํ้ าหนกัสดของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        129 
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ภาพท่ี38 แสดงการสูญเสียนํ้าหนกัสดของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาต่างกนั          130 

ภาพท่ี 39 แสดงการสูญเสียนํ้ าหนกัสดของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

อุณหภูมิต่างกนั          130 

ภาพท่ี 40 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี  

ระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        139 

ภาพท่ี 41 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาต่างกนั          140 

ภาพท่ี 42 แสดงค่าความแน่นเน้ือของมะละกอฮอลแ์ลนด์ท่ีทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

อุณหภูมิต่างกนั          140 

ภาพท่ี 43 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      148 

ภาพท่ี 44 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        149 

ภาพท่ี 45 แสดงค่าความสวา่งของสีเปลือก (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        149 

ภาพท่ี 46 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก  (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      157 

ภาพท่ี 47 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        158 

ภาพท่ี 48 แสดงค่าสีแดงของสีเปลือก (a*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        158 

ภาพท่ี 49 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      166 

ภาพท่ี 50 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        167 

ภาพท่ี 51 แสดงค่าสีเหลืองของสีเปลือก (b*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        167 

ภาพท่ี 52 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั      175 

ภาพท่ี 53 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแ์ลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        176 
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ภาพท่ี 54 แสดงค่าความสวา่งของสีเน้ือ (L*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่ง 

รวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั         176 

ภาพท่ี 55 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        184 

ภาพท่ี 56 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         185 

ภาพท่ี 57 แสดงค่าสีแดงของสีเน้ือ (a*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         185 

ภาพท่ี 58 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        193 

ภาพท่ี 59 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         194 

ภาพท่ี 60 แสดงค่าสีเหลืองของสีเน้ือ (b*) ของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

 ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         194 

ภาพท่ี 61 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        203 

ภาพท่ี 62 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาต่างกนั          204 

ภาพท่ี 63 แสดงอุณหภูมิภายในผลของมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

อุณหภูมิต่างกนั          204 

ภาพท่ี 64 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่ง 

รวดเร็วท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั       213 

ภาพท่ี 65 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่ง 

รวดเร็วท่ีระยะเวลาต่างกนั        214 

ภาพท่ี 66 แสดงปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่ง 

รวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั         214 

ภาพท่ี 67 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        223 

ภาพท่ี 68 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีระยะเวลาต่างกนั         224 

ภาพท่ี 69 แสดงปริมาณกรดท่ีวเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว 

ท่ีอุณหภูมิต่างกนั         224 



ฒ 
 

ภาพท่ี 70 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั     233 

ภาพท่ี 71 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีระยะเวลาต่างกนั      234 

ภาพท่ี 72 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั (คะแนน)ของมะละกอฮอลแลนด์ท่ีทาํการ 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว ท่ีอุณหภูมิต่างกนั       234 

ภาพท่ี 73 แสดงปริมาณคลอโรฟิลลท่ี์วเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        243 

ภาพท่ี 74 แสดงปริมาณคลอโรฟิลลท่ี์วเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        244 

ภาพท่ี 75แสดงปริมาณคลอโรฟิลลท่ี์วเิคราะห์ไดข้องมะละกอฮอลแลนดท่ี์ทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่างกนั        244 

ภาพท่ี 76 แสดงอายกุารเก็บรักษาของมะละกอฮอลแลนด์ท่ีทาํการลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็วท่ี 

ระยะเวลาและอุณหภูมิต่างกนั        246 
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สารบญัภาคผนวก 

 

ภาพผนวกท่ี 1 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดก่์อนเก็บรักษา  252 

ภาพผนวกท่ี 2 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 4 วนั ท่ีอุณหภูมิ 14±2 °C       253 

ภาพผนวกท่ี 3 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 8 วนั ท่ีอุณหภูมิ 15±3 °C       254 

ภาพผนวกท่ี 4 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 12 วนั ท่ีอุณหภูมิ 14±2 °C       255 

ภาพผนวกท่ี 5 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 16 วนั ท่ีอุณหภูมิ 14±2 °C       256 

ภาพผนวกท่ี 6 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 20 วนัท่ีอุณหภูมิ 14±2 °C       257 

ภาคผนวกท่ี 7 แสดงลกัษณะของเปลือก และเน้ือมะละกอพนัธ์ุฮอลแลนดภ์ายหลงัการ 

เก็บรักษา 24 วนั ท่ีอุณหภูมิ 14±2 °C       258 

ภาพผนวกท่ี 8 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์ท่ีเก็บรักษา 0วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      259 

ภาพผนวกท่ี 9 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์ท่ีเก็บรักษา 4 วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      260 

ภาพผนวกท่ี 10 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 8วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      261 

ภาพผนวกท่ี 11 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 12วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      262 

ภาพผนวกท่ี 12 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 16วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      263 

ภาพผนวกท่ี 13 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 20 วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      264 

ภาพผนวกท่ี14 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 24วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      265 

ภาพผนวกท่ี 15 แสดงลกัษณะของมะละกอฮอลแลนด ์หลงัเก็บรักษา 28วนั หลงัทาํการลดอุณหภูมิ 

อยา่งรวดเร็วท่ีระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาต่างกนั      266 
 


