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ABSTRACT 
 To study the effects of sanitizers and CaCl2 on extending the shelf life and reducing the 
contamination of food-borne pathogen of fresh-cut jackfruits,  two hundred fifty grams of the  produce 
was soaked consectively in the following solutions; 100 mg/l NaOCl, 1 min; 1% CaCl2, 10 min; 80 mg/l 
peroxyacetic acid, 5 min, and in clean cooled water of 5oC, 2 min.  Then, the pretreated pulp was 
packed in transparent polystyrene plastic boxes and maintained for 18 days at 5oC, 90+5%RH. The 
pretreated fruit qualities in terms of water soaking appearance, water loss and shelf life were dtermined 
and compared to those of the flesh prepared by the method of  Siam Oriental Food Company (control) 
and such that the jackfruit pulp was prechilled at 5oC, 90+5%RH for 12 hours prior to packing.   The 
results revealed that the established pulp pretreatment method better rendered pulp qualities and better 
extended the fruit shelf life than the method routinely employed by Siam Oriental Food Co., Ltd. ; water 
soaking appearance and water loss of the pulp were reduced and the pulp shelf life was extended to 12 
days.  Moreover, the established pulp pretreatment better reduced total plate count, total coliform 
bacteria, yeast and mold to lower than that under the guideline for foodborne pathogen. 
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บทคดัยอ่ 

 เพือ่ใหท้ราบประสทิธภิาพของสารป้องกนักาํจดัเชือ้จุลนิทรยีร์ว่มกบัแคลเซยีมคลอไรดใ์นการยดือายกุาร

เกบ็รกัษาและลดการปนเป้ือนของจุลนิทรยีก์อ่โรคในเนื้อขนุนตดัแต่งสด ผลผลติจาํนวน 250 กรมั ถูกนํามาแชใ่น

สารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตค์วามเขม้ขน้ 100 มลิลกิรมั/ลติร เป็นเวลา 1 นาท ีตามดว้ยสารละลายแคลเซยีม

คลอไรด ์1% เป็นเวลา 10 นาท ีกรดเพอรร์อกซอีะซตีกิความเขม้ขน้ 80 มลิลกิรมั/ลติร เป็นเวลา 5 นาท ีและน้ํา

เยน็สะอาดอณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 2 นาท ีตามลาํดบั บรรจใุนกล่องพลาสตกิโพลสีไตรนี กอ่นนําไป

เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์90+5% เป็นเวลา 18 วนั เปรยีบเทยีบกบัขนุนตดัแต่งสด

ทีผ่า่นการลดอณุหภมูทิี ่5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์90+5% เป็นเวลา 12 ขัว่โมงกอ่นการบรรจุ  

(กระบวนการจดัการของบรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ลฟู้ดจาํกดั : ชดุควบคมุ) ผลการทดลองพบว่า เนื้อขนุนทีผ่า่น 
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การแชใ่นสารป้องกนักาํจดัเชือ้จุลนิทรยีร์ว่มกบัแคลเซยีมคลอไรดใ์หผ้ลดกีว่าวธิกีารของบรษิทั โดยสามารถลด

การเกดิอาการฉ่ําน้ํา ลดการสญูเสยีน้ําหนกั สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาเนื้อขนุนไดน้าน 12 วนั นอกจากนี้ยงั 

ชว่ยลดการปนเป้ือนของจุลนิทรยีท์ีก่่อโรคมนุษยไ์ดแ้ก ่ total plate count,  total coliform bateria, yeast และ 

mold ไดต้ํ่ากว่ามาตรฐานกาํหนด 

 

คาํสาํคญั: ขนุนตดัแต่งสด  จุลนิทรยีก์อ่โรคมนุษย ์การเกบ็รกัษา   
 

คาํนํา 
 เนื้อขนุนตดัแต่งสดเป็นทีน่ิยมสําหรบัผูบ้รโิภคทัง้ภายในและต่างประเทศมากยิง่ขึน้   จากการสอบถาม

บรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ลฟู้ดจํากดัทาํใหท้ราบว่า ประเทศไทยมกีารส่งออกขนุนตดัแต่งสดไปจําหน่ายยงัประเทศ

ทางแถบยโุรป ดไูบ และรสัเซยีเพิม่มากขึน้ โดยการแปรรปูพรอ้มบรโิภคนัน้จะใชผ้ลขนุนทีสุ่กเหมาะสาํหรบัการ

บรโิภคแล้วมาทาํการปอกเปลอืก และตดัแต่งเอาเฉพาะส่วนของเนื้อทีม่เีมลด็หรอืไม่มเีมล็ด มาบรรจุในกล่อง

พลาสตกิใสทีส่ามารถมองเหน็ตวัสนิคา้ได้อย่างชดัเจน แต่ผูป้ระกอบการตอ้งเผชญิกบัปญัหารสชาตสิูญเสยีไป 

เนื้อเยื่ออ่อนตวัอย่างรวดเรว็  เกดิอาการสน้ํีาตาลบรเิวณผวิสมัผสัทีม่กีารตดัแต่ง  และเกดิการเน่าเสยีหลงัการ

เกบ็เกีย่ว (Narasimham, 1990) เนื่องจากขนุนเป็นผลไมป้ระเภทไคลแมคเทอรคิ (climacteric fruit) ซึง่มอีตัรา

การหายใจและการผลติเอทลินีสงู  อายกุารเกบ็รกัษาของขนุนตดัแต่งสดจงึสัน้ และเสื่อมสภาพไดอ้ย่างรวดเรว็กว่า

การเกบ็รกัษาทัง้ผล  จากขอ้มลูทีไ่ดร้บัจากบรษิทัผูส้่งออกทีย่งัคงพบปญัหา การรอ้งเรยีนจากลูกคา้ปลายทางซึง่พบ

ความเสยีหายจากการเกดิอาการฉ่ําน้ํา   กลิน่และรสชาตผิดิปกต ิ  และการเกดิอาการสน้ํีาตาลของเนื้อขนุนขึน้ ทัง้นี้

เนื่องมาจากการเปลีย่นแปลงทางสรรีวทิยาซึง่เกดิขึน้กบัเนื้อเยื่อทีม่บีาดแผล (Baldwin et al., 1995) การศกึษา

ด้านสรรีวทิยาหลงัการเกบ็เกีย่วและการรกัษาคุณภาพของผลไม้ตดัแต่งสดพรอ้มบรโิภคหลาย ๆ ชนิด ได้ถูก

รายงานไว้อย่างมากมาย สําหรบัขนุนตดัแต่งสดมรีายงานโดยเสาวคนธ์ (2545) ว่า การแช่ขนุนตดัแต่งสดใน

สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1% นาน 30 นาท ีจากนัน้จงึแช่ในสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรท ์

(NaOCl) 200 มลิลกิรมั/ลติร นาน 15 นาท ีนํามาลา้งในน้ําดื่มอกี 1 ครัง้ สามารถลดการปนเป้ือนของจุลนิทรยีท์ี่

ก่อใหเ้กดิโรคและยสีต์ลงได ้การเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ทาํใหเ้นื้อขนุนพรอ้มบรโิภคได้รบัความ

เสยีหายทีอุ่ณหภูมติํ่า (chilling injury) และแสดงอาการฉ่ําน้ําในวนัที ่5 หลงัเกบ็ในฟิล์มยดืโพลไีวนิลคลอไรด ์

(polyvinylchloride : PVC) และในวนัที ่7 หลงัเกบ็ในถุงไนลอน (nylon) และลเีนียรโ์ลเดนซติี้โพลเีอทลินี (linear 

low density polyethylene : LLDPE) โดยมผีลใหค้่าของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้ความสว่าง และความเขม้สลีดลง 

ในขณะทีอุ่ณหภูม ิ10 องศาเซลเซยีส เนื้อขนุนไม่แสดงอาการดงักล่าว (เสาวคนธ์, 2545) แต่จากการศกึษา

ทดลองในเบือ้งตน้พบว่า วธิกีารของเสาวคนธ ์(2545) เมือ่นํามาบรรจุดว้ยวธิกีารของบรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ลฟู้ด

จาํกดัไมเ่หมาะสม ทาํใหไ้มส่ามารถลดการปนเป้ือนของจุลนิทรยีก์่อโรคมนุษยภ์ายใตม้าตรฐานกาํหนดตัง้แต่วนั

แรกของการเก็บรกัษา อย่างไรกต็ามมรีายงานของวรดาและคณะ (2553) ที่มกีารใชโ้ซเดยีมไฮโปคลอไรต ์

(NaOCl) ร่วมกบัการใชส้ารละลายกรดเพอร์รอ็กซอีะซิตกิกบัผลไมต้ดัแต่งสดหลายชนิดพบว่า สามารถลด

ปรมิาณปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคมนุษยภ์ายใตม้าตรฐานกาํหนดได ้ดงันัน้งานวจิยันี้จงึเป็นการแกป้ญัหาของ

บรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ลฟู้ดจํากดัโดยการใชว้ธิกีารของวรดาและคณะ (2553) ร่วมกบัการใช ้CaCl2 เพื่อยดือายุ

การเกบ็รกัษาและลดการปนเป้ือนของจุลนิทรยี์ทีก่่อโรคมนุษย์ของขนุนตดัแต่งสดเปรยีบเทยีบกบัวธิีการของ

บรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ล ฟู้ด จาํกดั สาํหรบัใชเ้ป็นแนวทางในการปฏบิตัเิพือ่การสง่ออกของบรษิทัต่อไป 

 
อปุกรณ์และวิธีการ 

นําเนื้อขนุนตดัแต่งพนัธุ์มาเลเซยีอายุเก็บ

เกี่ยวประมาณ 120 วนัหลงัจากติดผล จากบรษิัท

สยามโอเรียลท้อลฟู้ด จํากดั มาผ่านขัน้ตอนการ

จัดการของบริษัทเปรียบเทียบกับวิธีการจัดการ
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ของวรดาและคณะ(2553) แบ่งการทดลองออกเป็น 

2 ทรตีเมนต์ ทาํทรตีเมนต์ละ 5 ซํ้า ๆ ละ 250 กรมั 

โดยการเปรยีบเทยีบตวัอยา่งทัง้ 2 ทรตีเมนต์ โดยช

t-test  ดงันี้คอื 

ทรีตเมนต์ที่ 1  นําขนุนตัดแต่งสดไปลด

อุณหภูมทิี่ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 

แลว้จงึนําเนื้อขนุนตดัแต่งสด  250 กรมั บรรจุลงใน

กล่องพลาสตกิโพลีสไตรนี ปิดฝาด้วยเทปใส และ

เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีสซึง่เป็นวธิกีาร

จดัการขนุนตดัแต่งสดของบรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ล

ฟู้ดสจ์าํกดั  

 ทรตีเมนตท์ี ่2 นําเนื้อขนุนตดัแต่งสดมาแช่

ในสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรต ์ (NaOCl) 100 

มลิลิกรมั/ลิตร นาน 1 นาท ีตามด้วย CaCl21% 

นาน 10 นาที จากนั ้นจึงแช่ในสารละลายกรด              

เ พ อ ร์ ร็ อ ก ซี อ ะ ซิ ติ ก ค ว า ม  

เขม้ขน้ 80 มลิลกิรมั/ลติร นาน 5 นาท ีก่อนนํามา

ลา้งในน้ําเยน็นาน 2 นาท ีผึง่ใหแ้หง้กอ่นบรรจุเนื้อ 

ขนุนตดัแต่งสด  250 กรมั ในกล่องพลาสตกิโพลสี

ไตรีนปิดฝาด้วยเทปใส แล้วนําไปเก็บรักษาที่

อุณหภูม ิ5  องศาเซลเซยีส ทนัท ี(วรดาและคณะ, 

2553) 

บนัทกึผลการทดลองทุก ๆ 3 วนั เป็น

เวลา 18 วนั ดงันี้คอื 

1. การสูญเสียน้ําหนัก โดยการชัง่

น้ําหนักก่อนและหลงัการเกบ็รกัษา นํามาคํานวณ

การสญูเสยีน้ําหนกั ดว้ยสตูร 

 

 

   การสญูเสยีน้ําหนกั (%) = (น้ําหนกักอ่นการเกบ็รกัษา-น้ําหนกัหลงัการเกบ็รกัษา) x 100 

         น้ําหนกักอ่นการเกบ็รกัษา 

 

 2 .การ เปลี่ยนแปลงสีเนื้ อด้วย เครื่ อ ง 

Minolta CR400 อ่านค่าในระบบ C.I.E. ดงันี้คอื ค่า

ความสว่าง (L*) สแีดง (+a*) สเีหลอืง (+b*) ความ

เขม้ส ี(Chroma) และคา่มมุของส ี( oH) 

3.ลกัษณะปรากฏดา้นสเีนื่องจากอาการฉ่ํา

น้ําโดยการให้คะแนนตามระดบัความเขม้ของส ี6 

ระดบั (ดดัแปลงจากเสาวคนธ์, 2545) คอื 0 ไม่

ปรากฏอาการฉ่ําน้ํา,  1= สดีําคลํ้าน้อยมาก,  2= สี

ดาํคลํ้าน้อย, 3=สดีาํคลํ้าปานกลาง, 4=สดีําคลํ้ามาก 

และ 5=สดีาํคลํ้ามากทีส่ดุ 

4.  ความแน่นเนื้อ ด้วยเครื่อง firmness 

tester โดยใช้หวัวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.5 

เซนตเิมตร อ่านค่าเป็นหน่วยกโิลกรมั จากนัน้แปล

เป็นหน่วยนิวตนั โดยการคณูดว้ยคา่คงที ่9.807 

5.ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ (total 

soluble solids : TSS) ดว้ย hand refractometer 

6.ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้(tiratable acidity 

: TA) โดยการไทเทรตน้ําคัน้ขนุน 5 มลิลิลิตรที่

บรรจุในขวดรูปชมพู่ขนาด 50 มลิลลิติร และมกีาร

หยดสารอนิดเิคเตอร ์ฟีนอล์ฟทาลนี 0.1% ลงไป 1 

หยด จากนัน้ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดยีมไฮดร

อกไซด ์(NaOH) 0.1 นอรม์อล จนกระทัง่น้ําคัน้ขนุน

เปลี่ยนเป็นสีชมพูนํามาคํานวณหาปริมาณกรดที่

ไทเทรตไดด้ว้ยสตูร 

 

TA (%) = ปรมิาณ NaOH ทีใ่ช ้ (มล.) x ความเขม้ขน้ของ NaOH (นอรม์อล) x meq wt of citric acid (มคีา่เทา่กบั 0.064) x 100 

     ปรมิาตรน้ําคัน้ขนุนทีใ่ชใ้นการไทเทรต (มล.) 

 

7. อตัาราส่วนปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

น้ําไดต่้อ ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้(TSS/TA) 

8.การประเมนิทางประสาทสมัผสั ไดแ้ก ่

สเีนื้อ ความกรอบ ความหวาน ความเปรี้ยว กลิ่น

และรสชาตผิดิปกต ิและความชอบ โดยใชผู้ท้ดสอบ

ชมิจํานวน 12 คน ทดสอบชมิเนื้อขนุนตดัแต่งสด

ทุก ๆ 3 วัน แล้วบันทึกแบบทดสอบชิม โดยให้

คะแนน 1-9 คะแนน 1 คอื มคี่าคะแนนน้อย และ 9 

มคีา่คะแนนมาก  
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9. การตรวจสอบเชือ้จุลนิทรยีป์นเป้ือน

ทีก่อ่ใหเ้กดิโรคกบัผูบ้รโิภค ไดแ้ก่ Escherichia coli, 

Salmonella, Staphyllococcus aureus, Total plate 

count, Total coliform bacteria, Yeast  และ Mold  

ในวันที่  0 ,  6 ,  12  และ  18  วัน  ตามวิธีของ 

Bacteriological analytical manual (2003) 

 

 
ผลและวิจารณ์ 

 

 การเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด 

เนื้อขนุนตดัแต่งสดที่ผ่านขัน้ตอนการ

จดัการตามวิธีการของบริษัท และวรดา และ

คณะ (2553) มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น

จนกระทัง่เกบ็รกัษาเป็นเวลา 12 วนั หลงัจาก

เกบ็รกัษาเป็นเวลา15 วนั การสญูเสยีน้ําหนัก

ลดลงอยา่งมาก (Figure1)  เนื่องจากเนื้อขนุนมี

การพฒันาการสุก และเกดิอาการฉ่ําน้ําเพิม่ขึน้ 

โดยทีเ่นื้อขนุนทีผ่่านขัน้ตอนการจดัการตามวธิี

ของบรษิทัฯ เกดิอาการฉ่ําน้ํามากกว่าเนื้อขนุนที่

ผ่านกรรมวธิขีองวรดา และคณะ (2553)   ทัง้นี้

เพราะสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ไปเพิ่ม

ความแขง็แรงของผนังเซลล์ ชะลอการสุก เพิม่

ความตา้นทานการเขา้ทาํลายของเชือ้จุลนิทรยี ์

ทําให้เซลล์ของเนื้อขนุนตัดแต่งสดมีความ

แขง็แรง ชะลอการอ่อนตวัของเนื้อเยื่อ และลด

การสูญเสยีน้ําออกจากเซลล์ได้ สอดคล้องกบั

การใหส้ารละลายแคลเซียมคลอไรด์กบัผลสต

รอเบอรีแ่ละกวี ี(Lara et al., 2004 ;  Dimitrios 

and Pavlina, 2005) การทดลองดงักล่าวใหผ้ล

ทํานองเดียวกับผลโลควอท สตรอเบอรี่ กีว ี

สาลี่ และเมลอนตดัแต่งสดทีจุ่่มแคลเซยีมคลอ

ไรด์มีการสูญเสียน้ําหนักน้อยกว่าผลที่ไม่จุ่ม

แคลเซียมคลอไรด์ (Mahajan and Dhatt, 

2004; Lara et al., 2004;  Dimitrios and 

Pavlina, 2005; Antunes et al., 2008;  Akhtar 

et al.,  2010) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure1   Weight loss of fresh-cut jackfruit during storage passed through the Siam Oriental Food 

Co., Ltd. process (control : )  and  modified Worada process 

(NaOCl+CaCl2+peroxyacetic acid+H2O : ) before being packed in polystyrene 

containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 18 days 
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การเปล่ียนแปลงสีเน้ือ 

เนื้อขนุนตดัแต่งสดทีผ่า่นขัน้ตอนการจดัการตามวธิกีารของวรดาและคณะ (2553) มคีา่ L* (Figure 

2A), a*(Figure 2B) , b* (Figure 2C) , chroma (Figure 2D)  และ  hue angle(Figure 2E)ไมแ่ตกต่างจาก

เนื้อขนุนทีผ่า่นกรรมวธิขีองบรษิทั (Figure 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure2     Color change in terms of L* (A), a* (B), b* (C), chroma (D) and hue angle (E) of fresh-

cut jackfruit during storage passed through the Siam Oriental Food Co., Ltd. process 

(control : )  and  modified Worada process (NaO2+peroxyacetic acid+H2O : 

) before being packed in polystyrene containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 

18 days 
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ลกัษณะปรากฏด้านสีเน่ืองจากอาการ

ฉ่ําน้ํา 

เนื้อขนุนตดัแต่งสดทีผ่่านขัน้ตอน

การจดัการตามวิธีการของวรดาและคณะ 

(2553) เก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ5 องศา

เซลเซยีส มกีารแช่เนื้อขนุนตดัแต่งสดใน 

CaCl21%  นาน  10  นาที   เนื่ อ ง จ าก

แคลเซียมที่เนื้ อขนุนได้ร ับช่วยในการ

เชื่อมต่อสายโพลิเมอร์ของเพคติน ทําให้

ผนังเซลล์มีความแขง็แรง (White and 

Broadly, 2003) จงึเกดิอาการฉ่ําน้ําน้อย

กว่าเนื้อขนุนที่ผ่านกรรมวิธีของบริษัท 

ทัง้นี้คะแนนอาการฉ่ําน้ําของเนื้อขนุนตัด

แต่งสดที่ผ่านกรรมวิธีของบรษิัทและผ่าน

กรรมวธิขีองวรดา และคณะ (2553) ยงัคง

อยู่ในระดบัทีย่อมรบัได ้คอืมรีะดบัคะแนน

เท่ากบั 2  หลงัจากเกบ็รกัษาเป็นเวลา 15 

และ 18 วัน ตามลําดับ (Figure 3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3   Water soaking appearance of fresh-cut jackfruit during storage passed through the 

Siam Oriental Food Co., Ltd. process (control : )  and  mod    
(NaOCl+CaCl2+peroxyacetic acid+H2O : ) before being packed in polystyrene 

containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 18 days 

        *indicated  the significantly difference between treatments on  the same day  (p<0.05) 

 

 ความแน่นเน้ือ 

 ความแน่นเนื้อของเนื้อขนุนตัด

แต่งสดที่ผ่ านขัน้ตอนการจัดการตาม

วิธีการของวรดาและคณะ (2553) มี

แนวโน้มสงูกว่าเนื้อขนุนทีผ่า่นกรรมวธิขีอง

บรษิทั (Figure 4) ทัง้นี้เพราะสารละลาย

แคลเซียมคลอไรด์ไปเพิ่มความแข็งแรง

ของผนงัเซลล ์ชะลอการสกุ เพิม่ความ 

 

ต้านทานการเขา้ทําลายของเชื้อจุลินทรีย ์

ทาํใหเ้ซลล์ของเนื้อขนุนตดัแต่งสดมคีวาม

แขง็แรง ชะลอการออ่นตวัของเนื้อเยื่อ และ

ลด กา รสูญ เ สีย น้ํ า ออกจ าก เซ ลล์ ไ ด ้

สอดคล้องกบัการให้สารละลายแคลเซียม

คลอไรดก์บัผลสตรอเบอรีแ่ละ กวี ี(Lara et 

al., 2004; Dimitrios and Pavlina, 2005) 
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Figure 4   Firmness of fresh-cut jackfruit during storage passed through the Siam Oriental 

Food Co., Ltd. process (control : )  and  modified Worada  
(NaOCl+CaCl2+peroxyacetic acid+H2O : ) before being packed in polystyrene 

containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 18 days 

 

 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน้ําได้ 

(TSS), ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA) และ

อตัราส่วนปริมาณของแขง็ท่ีละลายน้ําได้ต่อ

ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TSS/TA) 

 การทดลองพบว่าเนื้อขนุนตดัแต่งสด

ทีผ่่านกระบวนการของวรดา และคณะ (2553) 

มปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได้ (Figure 5A) 

และปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้ (Figure 5B) ไม่

แตกต่างจากเนื้อขนุนตัดแต่งสดของที่ผ่าน

กรรมวิธีของบริษัท ขณะที่พบ TSS/TA เพิ่ม

สูงขึ้นสูงสุดหลงัจากเก็บรกัษาเป็นเวลา 9 วัน 

หลังจากนัน้จึงลดลงทัง้นี้ เนื้อขนุนที่ผ่านการ

จัดการตามกรรมวิธีของบริษัทมีปริมาณ 

TSS/TA สงูกว่าเนื้อขนุนทีผ่่านการจดัการตาม

วธิขีองวรดา และคณะ (2553) ในวนัที ่12 ของ

การเกบ็รกัษา (Figure 5C)  แสดงใหเ้หน็ว่าเนื้อ

ขนุนที่ผ่านกรรมวธิขีองบรษิทัมกีารสุกเพิม่ขึ้น 

ส่งผลใหม้คีวามหวานเพิม่ขึน้มากกว่าเนื้อขนุน

ตัดแต่งสดที่ผ่านกรรมวิธีของวรดา และคณะ 

(2553) 
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Figure 5   TSS (A), TA (B) and TSS/TA (C) of fresh-cut jackfruit during storage passed through 

the Siam Oriental Food Co., Ltd. process (control : )  and  modified  
process (NaOCl+CaCl2+peroxyacetic acid+H2O : ) before being packed in 

polystyrene containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 18 days 

    *indicated  the significantly difference between treatments on  the same day  

(p<0.05) 

 

การประเมินทางประสาท

สมัผสั  

จากการทดสอบทางประสาท

สมัผสัโดยใหผู้้ชมิจํานวน 12 คน ทดสอบ

ชมิ ใหค้ะแนนสเีนื้อ (Figure 6A) ความฉ่ํา

น้ํา (Figure 6B)  ความกรอบ (Figure 6C)  

ความหวาน (Figure 6D)   ความเปรีย้ว 

(Figure 6E) กลิ่นและรสชาติผดิปกต ิ

(Figure 6F)   และความชอบ (Figure 6G) 

ของเนื้อขนุนตดัแต่งสดทีผ่่านกระบวนการ

ของวรดาและคณะ (2553) ในระดับที่

ยอมรบัได้ไม่แตกต่างจากเนื้อขนุนที่ผ่าน

กระบวนการผลิตของบรษิัท (Figure 6) 

ยกเว้นความกรอบที่พบว่าในวันที่ 12 

จนกระทัง่วนัที ่15 ของการเกบ็รกัษาเนื้อ

ขนุนทีผ่่านกระบวนการของวรดาและคณะ 

(2553) มีความกรอบที่มีระดับคะแนนใน

ระดับที่ยอมรับได้มากกว่าเนื้อขนุนที่ผ่าน
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กระบวนการผลติของบรษิทั ทัง้นี้เป็นเพราะ

สารละลาย แคลเซยีมคลอไรด์ไปเพิม่ความ 

แขง็แรงของผนังเซลล์ ชะลอการสุก เพิ่ม

ค ว า ม ต้ า น ทา น กา ร เ ข้ า ทํ า ล า ย ข อ ง

เชื้อจุลินทรยี์ ทําให้เซลล์ของเนื้อขนุนตัด

แต่งสดมคีวามแขง็แรง ชะลอการอ่อนตัว

ของเนื้อเยือ่ และลดการสญูเสยีน้ําออกจาก

เซลล์ได้ สอดคล้องกบัการให้สารละลาย

แคลเซยีมคลอไรด์กบัผลสตรอเบอรีแ่ละกวี ี

(Lara et al., 2004 ; Dimitrios and 

Pavlina, 2005) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 6  Pulp color (A), juiciness (B),  crispness (C), sweetness (D), sourness (E), off-flavor 

(F) and  preference (G) scores of fresh-cut jackfruit during storage passed through the 

Siam Oriental Food Co., Ltd. process (control : )  and  mod    
(NaOCl+CaCl2+ peroxyacetic acid+H2O : ) before being packed in polystyrene 

containers and maintained at 5oC, 95+5%RH for 18 days 

    *indicated  the significantly difference between treatments on  the same day  

(p<0.05) 
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เช้ือจุลินทรีย์ปนเป้ือนท่ีก่อให้เกิด
โรคกับผู้บริ โภค (Escherichia coli, 
Salmonella, Staphyllococcus aureus, 
Total plate count, Total coliform bacteria, 
Yeast และ Mold) 

 ผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ที่

ก่อใหเ้กดิโรคมนุษยใ์น Table 1 พบว่า วธิกีาร

ของวรดาและคณะ (2553) สามารถลดการ

ปนเป้ือนของเชือ้ไดด้กีว่าวธิกีารของบรษิทั โดย

สามารถลดการปนเ ป้ือนของเชื้อ  coliform 

bacteria, yeast  และ mold ใหต้ํ่ากว่ามาตรฐาน

กําหนดได้เป็นเวลา 12 วนั ยกเว้น aerobic 

plate count ทีพ่บว่า วธิกีารของวรดา และคณะ 

(2553) สามารถลดการปนเป้ือนให้ตํ่ ากว่า

มาตรฐานกาํหนดไดเ้พยีง 12 วนั ทัง้นี้เนื้อขนุน

ตดัแต่งสดทีผ่า่นกระบวนการทัง้ 2 วธิตีรวจสอบ

ไม่พบเชือ้ S. aureus, E. coli และ Salmonella  

spp. ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วัน 

แสดงว่าวิธีการของวรดาและคณะ (2553) 

สามารถลดการปนเ ป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์

ปนเป้ือนที่ก่อให้เกดิโรคมนุษย์ได้เป็นเวลา 12 

วนั  การที่ของวรดาและคณะ (2553) สามารถ

ลดการปนเป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์ได้เนื่องจาก 

peroxyacetic acid ทาํปฏกิริยิาออกซเิดชนั โดย

ไปออกซไิดซ์เซลล์เมมเบรนด้านนอกของเซลล์

แบคทเีรยี  เอนโดสปอร ์ยสีต ์และสปอรข์องเชือ้

รา โดยอาศยักลไกออกซเิดชนัด้วยการส่งผ่าน

อิเลคตรอนไปยังเชื้อจุลินทรีย์ และไปทําลาย 

DNA และไขมนัของจุลนิทรยี ์ทาํใหส้ามารถฆ่า

เชื้อจุลินทรย์หรือหยุดการดําเนินกจิกรรมของ

จุลนิทรยีไ์ด ้(Small et al., 2007) นอกจากนี้ยงั

มีผลทําให้เกิดการดีเนเจอร์ของโปรตีนและ

เอนไซม์ เ ป็นเหตุให้เกิดการสูญเสียความ 

สามารถในการควบคุมการผ่านของสารเขา้ออก

จากเซลล์ โดยการออกซิไดซ์พนัธะซัลไฮดริล

และไดซลัไฟด์ (Hilgren et al., 2007 ;  Small 

et al., 2007) ยงัสามารถทาํลายเซลเมมเบรน

และยบัยัง้ระบบการทาํงานของเอนไซมแ์ละการ

เคลื่ อนย้ายสาร ต่าง  ๆ  ของเชื้อจุ ลินทรีย ์

(Koivunen and Heinonen-Tanski, 2005) ทัง้นี้

มรีายงานว่า peroxyacetic acid สามารถ

ควบคุมจุลินทรีย์จําพวกแบคทีเรียได้ดีที่สุด 

รองลงมาคอื ไวรสั สปอรข์องแบคทเีรยี  โปรโต

ซวัแอนซสิท ์ตามลําดบั  (Baldry, 1983 ; Kitis, 

2004 ; Koivunen and Heinonen-Tanski, 

2005 และ Oh et al., 2005) 
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Table 1  Total plate count numbers of food borne pathogenic, Staphyllococcus aureus,  
   Salmonella spp., total coliform bacteria, Escherichia coli, yeast and mold  in fresh-cut   
   jackfruit pretreated prior to packing by the method of Siam Oriental Food Co., Ltd.  
   process (control) and that establishec in the present study (modified Worada process :  
   CaCl2+Peroxyacetic acid+H2O) during 18 days maintenance at 5

o
C, 95+5%RH 

Pathogens 
Standard 
Guideline 
(CFU/g) 

Treatments 
Average of food-borne pathogen  

(CFU/g) 
Day 0 Day 6 Day 12 Day 18 

Total plate 
count 

< 6 x 105 Company Process 
(control) 

4.0 x 104 6.7x 105 1.3x 106 1.6 x 107 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

1.2 x 104 2.6 x 105 4.8 x 105 1.8 x 107 

S. aureus < 200  Company Process 
(control) 

0 0 0 0 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

0 0 0 0 

Total 
coliform 
bacteria 

< 5 x 105  Company Process 
(control) 

0 9.2 x  102 8.8 x 103 4.0 x 108 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

40 3.0 x  102 1.2 x  
104 

3.4 x 104 

E. coli < 20  Company Process 
(control) 

0 0 0 0 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

0 0 0 0 

Yeast < 104  Company Process 
(control) 

1.6 x 102 4.7 x 103 7.2 x 103 >1 x 106 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

72 1.0 x 103 2.1 x 103 7.0 x 104 

Mold < 500  Company Process 
(control) 

4 40 400 >500 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

0 0 2 20 

Salmonella 
spp. 

ND Company Process 
(control) 

ND ND ND ND 

  Worada’s process 
(CaCl2+Peroxy+H2O) 

ND ND ND ND 

Remark :  ND=Not detected in 25 g   
 

             
         สรปุผลการทดลอง 

 การจัดการขนุนตัดแต่งสดโดยการใช้ NaOCl 

และสารละลายกรดเพอรร์อ็กซอีะซติกิตามวธิกีารของวร

ดาและคณะ (2553) ร่วมกบัการใช ้ CaCl2 สามารถลด

การเกดิอาการฉ่ําน้ํา มกีารสญูเสยีน้ําหนักน้อย สามารถ

ยดือายุการเกบ็รกัษาขนุนและลดการปนเป้ือนจุลนิทรยี์

ก่อโรคให้ตํ่ากว่ามาตรฐานกําหนดได้นาน 12 วัน เมื่อ

เปรยีบเทยีบกบัขนุนตดัแต่งสดทีผ่า่นกระบวนการจดัการ

ตามวธิกีารของบรษิทัสยามโอเรยีลทอ้ลฟู้ด จาํกดั  

 
 

คาํนิยม 
 

ขอขอบคณุศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงั

การเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  และ

บริษัทสยามโอเรียลท้อลฟู้ดจํากัดผู้สนับสนุน

งบประมาณวิจยั และโครงการมหาวทิยาลยัวจิยั

แห่ ง ช าติข อ งสํ า นัก ง านคณะกร รมกา รกา ร

อุดมศกึษา มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์ศนูยร์งัสติ ที่

ได้สนับสนุนการวิเคราะห์และแปลผลเชื้อจุลนิทรยี์

กอ่โรคมนุษยใ์นงานวจิยั 
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