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บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของความสุกและการแชเยือกแข็งตอเนื้อสัมผัส และ

องคประกอบเพกทินในมะละกอ จากผลการทดลองพบวาความแนนเนื้อ ของแข็งที่ไมละลายใน
แอลกอฮอล (AIS) และเพกทินท้ังหมดมีปริมาณลดลง ในขณะทีเ่พกตนิที่ละลายน้ําได (water soluble 
pectin fraction, WSF) และเพกทินทีล่ะลายใน chelating agent (chelating soluble pectin fraction, CSF) 
มีปริมาณเพิ่มขึ้นเม่ือความสกุเพิ่มขึ้น เมื่อนําชิ้นมะละกอที่ความสุกตางกันแชเยือกแข็งดวยระบบไครโอ

จินิกที่อุณหภมูิ -40°ซ และเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ -18°ซ เปนเวลา 1 และ 3 เดือน จากผลการทดลองพบวา 
ความแนนเนื้อ AIS และเพกทิจทั้งหมด มีปริมาณลดลง ในขณะท่ี  WSF และ CSF มีปริมาณเพิ่มขึ้น  
มะละกอที่มีความสุกมากมีความแนนเนื้อ และองคประกอบเพกทินเปลี่ยนแปลงคอนขางเร็วกวา
มะละกอที่ความสุกต่ํากวา ความแนนเนื้อและองคประกอบเพกทินของมะละกอแชเยือกแข็งเก็บรกัษา
เปนเวลา 1 และ 3 เดือนไมมกีารเปลีย่นแปลงอยางมนัียสาํคัญ (p<0.05) จากผลการทดลองแสดงใหเห็น
วาความสุกมีบทบาทสําคัญตอคุณภาพของผลไมแชเยือกแข็ง  
 


