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Abstract  

Studies on fruit development and fruit quality of papaya, Kaek Dum Sisaket and Kaek Dun Thapra were 
conducted after fruit setting toward harvesting. Hermaphrodite flower (Elongata) were tagged after full blooming. 
Physical and chemical quality of papaya fruit, flesh percentage, acidity and Total Soluble Solids, were measure 
every 2 consecutive weeks. The result shown the suitable harvesting age for processing of Kaek Dum Sisaket is 
18-20 weeks after full blooming, whereas Kaek Dum Thapra is 16 weeks after full blooming. Suitable harvesting 
age for fresh fruit is 20 weeks up after full blooming in Kaek Dum Sisaket and 18 weeks in Daek Dum Thapra. Size 
of mature Kaek Dum Sisaket fruit is a bit bigger than Kaek Dum Thapra. Size of mature Kaek Dum Sisaket fruit is a 
bit bigger than Thapra. An average fruit weight of Kaek Dum Sisaket is 1,717.23 g, 10.14 cm. in length and 36.10 
cm. in whereas Daek Dum Thapra has an average fruit weight of 1,420.46 kg. 10.63 cm in length and 28.65 cm in 
width. Total Soluble Solids and acidity content were not different among these varieties. Fruit flesh of these two 
varieties was used for processing of 7 products, papaya toffee (concentrated papaya jam), dried compote 
papaya, 3 testes compote papaya, papaya cookie, raw papaya jam) , ripen papaya jam and jelly. The papaya 
toffee was satisfactorily accepted and wax ranged as the highest accepted product. The papaya coffees were 
gtored in controlled and ambient atmosphere up to 38 weeks. Microorganisms were detected followed Thai 
Ingustrial Standards Institute’s at 32 weeks after storage. There was no microorganism found and was 
satisfactorily accepted, more than 80% Moreover, other papaya products were also satisfactorily accepted, more 
than 75% These products were dried compote papaya, papaya cookie. Jelly. Ripen papaya jam, 3 tastes 
compote papaya and fresh papaya jam, respectively 

 
บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาพัฒนาการและคุณภาพของผลมะละกอ  2 สายพันธุ คือ แขกดําศรีสะเกษและ  แขกดําทาพระ     
โดยการผูกดอกมะละกอหลังดอกบาน  และวัดคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพภายใน คือ คาความเปนกรดดาง  (pH) และ 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS; 0Brix)  ทุก  2  สัปดาห  พบวาอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมสําหรับสงโรงงานอุตสาหกรรม
แปรรูปสําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ  คือ  18 - 20  สัปดาหหลังดอกบาน  ขณะที่มะละกอแขกดําทาพระจะสามารถเก็บ
เกี่ยวไดอยางเหมาะสมเมื่ออายุ  16  สัปดาหหลังดอกบาน  และอายุการเก็บเกี่ยวที่ เหมาะสมสําหรับการรับประทานสดโดยไม
ตองขนสงระยะทางไกล คือ 20 สัปดาห ขึ้นไป  สําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ และอายุ 18 สัปดาหขึ้นไปสําหรับมะละกอ
แขกดําทาพระตามลําดับ  นอกจากนี้พบวาขนาดผลของมะละกอแขกดําศรีสะเกษ จะมีขนาดใหญกวามะละกอแขกดําทาพระ 
คือ มีขนาดความกวางความยาวและน้ําหนักผล เฉล่ีย 10.14 ซม. , 36.10 ซม. และ 1,717.23 กรัม  ตามลําดับสําหรับมะละกอ
แขกดําศรีสะเกษ และ 10.96 ซม., 28.65 ซม. และ 1,420.46 กรัมตามลําดับสําหรับมะละกอแขกดําทาพระ สวนคุณภาพ
ภายในเชน % เนื้อ  ความหนาเนื้อ, pH  และ TSS  (0

 Brix)  ของมะละกอทั้ง 2 พันธุไมแตกตางกัน   ในการแปรรูปผลิตภัณฑ
จากมะละกอทั้งหมด 7 ชนิด คือ ทอฟฟมะละกอ (มะละกอกวน) มะละกอแชอิ่มอบแหง  มะละกอดองสามรส  คุกกี้มะละกอ     
แยมมะละกอดิบ แยมมะละกอสุกหาม และวุนจากมะละกอสุก  พบวา ทอฟฟมะละกอไดการยอมรับสูงที่สุดและได
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ทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเปรียบเทียบระหวางการเก็บในหองเย็นอุณหภูมิ 5–70C  และการเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
25-300C เปนระยะเวลาทั้งส้ิน 38 สัปดาห จากนั้นไดทําการวิเคราะหจุลินทรียที่มีในทอฟฟมะละกอเมื่ออายุการเก็บรักษา 32 
สัปดาหตามวิธีการของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลูกกวาดและทอฟฟ มผช.265/2547  ไมพบวามีจุลินทรียในตัวอยางทั้งหมด 
และในสวนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวาผูบริโภคมีความชอบตั้งแตระดับดีถึงดีมากที่สุด(แบงเปน 
5 ระดับการใหคะแนน) มีรอยละ 80 ขึ้นไป นอกจากนี้ผลิตภณัฑอื่น ๆ ที่ไดรับการยอมรับอยางสูงจากผูบริโภค  ไมต่ํากวารอย
ละ 75 คือ มะละกอแชอิ่มอบแหง  คุกกี้มะละกอ วุนมะละกอสุก แยมมะละกอหาม มะละกอดองสามรส  และแยมมะละกอดิบ
ตามลําดับ 

 
คํานํา 

มะละกอเปนพืชที่ใหคุณคาทางอาหารสูงมาก และมีคุณคาทางโภชนาการมากมาย   โดยเฉพาะอยางยิ่ง  เบตาแคโร
ทีน  ซึ่งเปนสารตั้งตนสําหรับวิตามิน A ซึ่งมีมากถึง 6,833.30  มิลลิกรัม/100  กรัม แตอยางไรก็ตามมะละกอเปนผลไมที่มีผิว
บอบบางเสียหายงาย นี้ในการรับซื้อมะละกอเพื่อนําเขาสูระบบการแปรรูปของโรงงานยังมีขอจํากัดโดยตองมีขนาด
เสนผาศูนยกลางตั้งแต  3  นิ้วขึ้นไป และเปนผลมะละกอที่ไดจากตนกระเทยเทานั้น  ขณะที่อัตราสวนปกติมะละกอจะมีตนตัว
เมียมากกวากะเทยถึง 2 เทา   ทําใหมีมะละกอตกเกรดไมสามารถเขาโรงงานในปริมาณมาก  การแปรรูปมะละกอเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ  ทั้งจากมะละกอดิบและมะละกอสุก  จะเปนการเพิ่มมูลคาของผลผลิตมะละกอและเพิ่มรายไดใหแกเกษตรกร
รวมทั้งเปนแนวทางในการสงเสริมอุตสาหกรรมในครอบครัวซึ่งมีโอกาสขยายขนาดเปนอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑพืชในเชิง
พาณิชยตอไป 

โครงการวิจัยนี้ไดดําเนินการที่ศูนยวิจัยพืชสวนหนองคายระหวางเดือน ตุลาคม พ.ศ.2544  ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 
2546  เพื่อศึกษาวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑมะละกอแบบตาง ๆ รวมทั้งหมด  7 ผลิตภัณฑ และศึกษาเบื้องตนเกี่ยวกับการแปรรูป
เปนเคกมะละกอ  ศึกษาอายุการเก็บรักษา และวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม และศึกษาคุณภาพพัฒนาการของผลมะละกอใน
แตละชวงอายุการเก็บเกี่ยวทุก 2 สัปดาห  คาดวาผลงานของโครงการวิจัยนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในการบริการความรูใหแก
ประชาชน  ภาคธุรกิจอุตสาหกรรมและสามารถใชเปนแนวทางซึ่งจะนําไปสูการผลิตในเชิงพาณิชยทั้งในระดับครัวเรือนและใน
ระดับอุตสาหกรรมตอไปในอนาคต 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในการทดลองนี้ไดดําเนินการทดลอง 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 1  ศึกษาพัฒนาการและคุณภาพของผล
มะละกอ   เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการเก็บเกี่ยวและการขนสงผลผลิตมะละกอสด  และการทดลองที่  2  การแปรรูป
มะละกอเพื่ออุตสาหกรรมในครอบครัว เพื่อศึกษาวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑชนิดใหม ๆ จากมะละกอและศึกษาอายุการเก็บ
รักษารวมถึงวิธีการเก็บรักษาของผลิตภัณฑชนิดตางๆ คือ ทอฟฟมะละกอ (มะละกอกวน) มะละกอแชอิ่มอบแหง มะละกอดอง
สามรส คุกกี้มะละกอ แยมมะละกอดิบ แยมมะละหามและวุนจากมะละกอ สําหรับเปนขอมูลในการผลิตเปนอุตสาหกรรมใน
ครอบครัวหรืออุตสาหกรรมในอนาคต  อันจะนําไปสูการเพิ่มรายไดใหแกเกษตรกรผูปลูกมะละกอ และประเทศไทยในที่สุด 

   
ผล 

การทดลองที่  1 พัฒนาการและคุณภาพของผลมะละกอ 
1.1 มะละกอแขกดําศรีสะเกษ  พบวาผลมะละกอจะมีขนาดเมื่อสุกเต็มที่เฉล่ียคือ ความยาว 36.1 ซม. ความกวาง 

10.14 ซม. และมีความหนาเนื้อ 2.92 ซม.น้ําหนักผลเฉล่ียสูงสุด 1,717.23 กรัม น้ําหนักเนื้อ 1,511.78 กรัม  เนื้อมะละกอจะ
เริ่มเปล่ียนสีเมื่ออายุได 18 สัปดาหขณะที่สีเปลือกยังคงเปนสีเขียว และสีเปลือกจะเริ่มเปล่ียนสีเปนสีเหลือง (แตมสีเหลือง)  5-
25%  เมื่ออายุ 20 สัปดาหเปนระยะที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยวสงโรงงานอุตสาหกรรมเนื่องจากเนื้อมะละกอยังคงมีความ
แนนเนื้อมากพอ (ประมาณ  30.4 นิวตัน) ไมบอบช้ํางายขณะขนสง สามารถทนตอการเดินทางไปยังโรงงานแปรรูปไดถึง 1-2 
วันและยังรอการแปรรูปไดอีกมากกวา 2–3 วันโดยไมสุกเละเกินไป  ขณะเดียวกันก็เริ่มมีสีเนื้อซ่ึงสามารถใชในการแปรรูปได  
แตความหวานของเนื้อมะละกอในรูปของสารที่สามารถละลายน้ําไดทั้งหมด (TSS) ไมสูงมากนักและมีคาเฉล่ียเพียง 10.1 0 
Brix  ซึ่งไมเหมาะสมสําหรับการนําไปบริโภคสดเปนมะละกอสุก  แตมะละกอแขกดําศรีสะเกษ จะพัฒนาการสูงสุดเมื่อมีอายุได 
22 สัปดาห  สามารถมองเห็นไดวาสีผิวมีจุดแตมสีเหลืองมากกวา 25%  ขึ้นไป เนื้อมะละกอจะมีความหวานสูงสุดวัดได 
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ประมาณ 13.3 0 Brix  แตกรณีนี้ ผลมะละกอจะเริ่มบอบช้ําเสียหายไดงาย และสามารถเก็บรอการบริโภคไดเพียง 2-3 วัน
เทานั้น  ความแนนเนื้อนอยมากทําใหใชแปรรูปในโรงงานไมได  

1.2 มะละกอแขกดําทาพระ  พบวาผลมะละกอแขกดําทาพระมีขนาดเล็กกวาผลมะละกอแขกดําศรีสะเกษคือ  ขนาด
ผลโตเต็มที่เมื่ออายุได 16 สัปดาห เฉล่ียความกวาง 10.96 ซม.ความยาว 28.65 ซม.ความหนาเนื้อ 2.73 ซม.  TSS 12.25 0 
Brix น้ําหนักผล 1,420.46 กรัม น้ําหนักเนื้อ 1,207.15 กรัม  เปนอายุที่เหมาะสมสําหรับเก็บเกี่ยวมะละกอแขกดําทาพระเพื่อสง
โรงงาน แตพบวาหลังจาก 16 สัปดาหผลมะละกอแขกดําทาพระจะสุกอยางรวดเร็ว ภายในสัปดาหที่ 18  นําสงโรงงาน
อุตสาหกรรมไมไดและเนาเละภายในสัปดาหที่ 20 สวนการสังเกตจากลักษณะสีผิวของผลมะละกอจะเปนไปในทํานองเดียวกัน
คือ  เมื่อสีผลเปนสีเหลืองมากกวา 25% ขึ้นไปจะไมเหมาะสมที่จะขนสงและนําสงไปยังโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป เนื่องจาก
จะมีความแนนเนื้อนอยเกินไป 
 
การทดลองที่ 2    การแปรรูปมะละกอเพื่ออุตสาหกรรมในครอบครัว    ทําการทดลอง  7 ผลิตภัณฑ คือ 

2.1 ผลิตภัณฑที่ 1 ; ทอฟฟมะละกอ 
 2.1.1  การทดลองเพื่อศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการแปรรูป    ศึกษาความเหมาะสมในการใชน้ําตาล

ทรายในปริมาณตาง ๆ  กัน  ตั้งแต 1,800 กรัม ถึง  2,400 กรัม  และเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ใชในสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ  เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรที่จะทําใหไดผลิตภัณฑตามตองการ 

2.1.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษา ใน วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4  ซ้ํา
และทําการเก็บรักษานาน 38 สัปดาห ตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 
Scoring  Test  (คะแนน 1 = ไมยอมรับ - ตองปรับปรุง  จนถึง   5 คะแนน =  การยอมรับมากที่สุด- ดีมากที่สุด)  และทําการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 2 ระดับคือ ที่อุณหภูมิหอง 25–300C และตูเย็นอุณหภูมิ 5–70C  ทําการวิเคราะหผลการทดลองทาง
สถิติทุก 2 สัปดาห ไดขอมูลเปนความถี่ ของการใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูชิมตอผลิตภัณฑทอฟฟมะละกอ  
ตลอดการเก็บรักษาตั้งแต  2  สัปดาหจนถึง  38  สัปดาห   พบวาเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองกรรมวิธีที่ 1  ไดรับการยอมรับ
มากที่สุด สวนผลิตภัณฑที่เก็บรักษา  ในตูเย็น 5–70C ทุกกรรมวิธีไดรับการยอมรับในระดับคะแนนที่สูงกวา  ผลิตภัณฑที่ทําการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง   

2.1.3  ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในทอฟฟมะละกอ ไดทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียใน
ผลิตภัณฑทอฟฟมะละกอ  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลูกกวาดและทอฟฟ (มผช.265/2547)  พบวาผลิตภัณฑทอฟฟจาก
มะละกอที่ทําการเก็บรักษาได  32  สัปดาห ใน  4  กรรมวิธี  2  ระดับอุณหภูมิ ไมพบวามีจุลินทรียในตัวอยางทั้งหมด 

2.2  ผลิตภัณฑที่ 2 :  มะละกอแชอิ่มอบแหง  การแชอิ่มคือการเอาผลไมแชน้ําเชื่อมใหผลไมนั้น ๆ อิ่มตัวคือ ให
น้ําเชื่อมซึมเขาไปในผลไมนั้นเต็มที่จนไมสามารถซึมเขาไปไดอีก  การที่จะใหน้ําเชื่อมเขาไปในผลไมจนอิ่มตัวนั้นจะตองเพิ่ม
ความเขมขนของน้ําเชื่อมทุก ๆ ขั้น  จนอิ่มตัว (ประมาณ 3 วัน)  จึงตักขึ้น ผลิตภณัฑที่ไดมีคุณลักษณะที่ตองการ คือ ตองมีสี
ธรรมชาติตามสีของเนื้อมะละกอ เชน สีเหลืองสําหรับมะละกอแขกดําทาพระและสีแดงสําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ  
ลักษณะเนื้อคอนขางใส ไมจับตัวกันเปนกอน ไมมีกล่ินรสที่เกิดจากการหมัก และไมมีส่ิงแปลกปลอมเมื่อทําการทดสอบ
คุณภาพดานประสาทสัมผัส  พบวาผูบริโภคใหการยอมรับทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางทางสถิติทั้งในดานสี  กล่ิน  รสชาติ  
และการยอมรับ   

2.3  ผลิตภัณฑที่ 3 :  คุกกี้มะละกอ       เปนผลิตภัณฑที่ใชมะละกอแชอิ่มอบแหง  แทนลูกเกด     (องุนอบแหง)  เปน
คุกกี้ผลไม ในการทดลองนี้ใชสวนผสม ซึ่งพัฒนาโดยการกําหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตองการ และทดลองทําการแปร
รูปจนไดสวนผสมที่พึงพอใจแลวจึงทําการ กําหนดกรรมวิธีเปน  4  กรรมวิธี  โดยใชปริมาณมะละกอแชอิ่มอบแหง  100, 150, 
200 และ 250  กรัม  ตามลําดับ  วางแผนการทดลองแบบ  RCB  4  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  โดยใชผูชิม  10   คน  พบวา กรรมวิธีที่ 1  
ไดรับการยอมรับมากที่สุด  เฉล่ีย  4.3 คะแนน  โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทางดานรสชาติ และการยอมรับ 
และกรรมวิธีที่ 4  ไดรับการยอมรับนอยที่สุด  3.3  คะแนน  

2.4 ผลิตภัณฑที่ 4  :  มะละกอดองสามรส        วางแผนการทดลองแบบ   RCB  3  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  โดยใชจํานวน
ผูบริโภคที่ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจํานวน  10  คน   พบวา  กรรมวิธีที่ 1,2  ไดรับการยอมรับมากกวา
กรรมวิธีที่ 3  โดยมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง  และ ผลการวิเคราะหจุลินทรียของมะละกอดองสามรสที่ผาน
การเก็บรักษา  3  เดือน ไมพบวามีจุลิน ทรียในตัวอยางทั้งหมด  
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2.5 ผลิตภัณฑที่ 5  :  แยมมะละกอดิบ ตองทําการพัฒนาสูตรในการแปรรูปผลิตภัณฑแยมจากมะละกอโดยมี
คุณลักษณะที่ตองการคือ  ตองขนหนืด กึ่งแข็งกึ่งเหลว  เหมาะสําหรับการใชทาไมตกผลึก   pH ระหวาง 2.8 – 3.5 และมีการ
กระจายตัวอยางสม่ําเสมอของเนื้อมะละกอ ปราศจากกลิ่นอันไมพึงประสงค เชน กล่ินไหมหรือกล่ินจากการหมัก ซึ่งจากวิธีการ
ดําเนินการตามขั้นตอนพบวา แยมมะละกอดิบที่ไดมีคุณลักษณะตามตองการจากนั้นไดนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสตอไป   พบวา  กรรมวิธีที่  1  (น้ําตาล / กรด = 140)  ไดรับการยอมรับมากที่สุด  และการยอมรับมีความแตกตางทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 99%  คือทั้งประสาทสัมผัสดานกลิ่น  รสชาติ  และการยอมรับ ไดคะแนน 3.8  4.3  และ  3.8  คะแนน
ตามลําดับ       ยกเวนดานสี  ซึ่งจะตองพัฒนาเพิ่มเติมเฉลี่ยเพียง       2.8  คะแนน 

2.6  ผลิตภัณฑที่ 6 : แยมมะละกอหาม เนื่องจากผลิตภัณฑชนิดที่ 5  เปนแยมมะละกอดิบซ่ึงคะแนนการยอมรับดาน
สี เฉล่ียเพียง       2.8  คะแนน   จึงไดทําผลิตภัณฑใหมเนนการพัฒนาคุณภาพดานสีโดยใชมะละกอหามซึ่งจะมีสีสันสวยงาม
กวา  ซึ่ง พบวาคาเฉลี่ยของทุกกรรมวิธีในการยอมรับดานสีเพิ่มขึ้นเปน  3.5 คะแนน 

2.7  ผลิตภัณฑที่ 7 :  วุนจากมะละกอสุก  วางแผนการทดลองแบบ  RCB มี 4  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  เชนเดียวกัน พบวา  
กรรมวิธีที่ 1  ไดรับการยอมรับมากที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับดานสี กล่ิน รสชาติ  และการยอมรับ 4.1, 3.8, 4.2 และ 4.1 
คะแนน  ตามลําดับ  มีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่งเมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่นซึ่งไดรับการยอมรับนอยกวา  
กรรมวิธีที่ไดรับการยอมรับเปนลําดับที่  2  ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทั้ง  4  ดาน  คือ สี กล่ิน รสชาติ และการ
ยอมรับ 3.7, 3.1, 3.2   และ 3.3 คะแนนตามลดับ  กรรมวิธีที่มีคะแนนการยอมรับนอยที่สุด คือกรรมวิธีที่ 3  โดยมีคะแนนการ
ยอมรับดานสี กล่ิน รสชาติ และการยอมรับ 3.4, 2.8, 2.8 และ 3.0 คะแนน ตามลําดับ   

 
สรุป 

ในการทดลองนี้ไดทําการแปรรูปมะละกอตัวเมียหรือผลผลิตที่เสียหายจากภัยธรรมชาติ  (ลมพัดรวงหลน)  ผลผลิต 
แตก  - ซ้ํา เปนผลิตภัณฑอื่น ๆ หลายชนิด  เชน มะละกอแชอิ่มอบแหง  ทอฟฟมะละกอ  (มะละกอกวน)  แยมมะละกอ 
มะละกอดองสามรส นอกจากนี้การแปรรูปมะละกอเปน มะละกอแชอิ่มอบแหงจะเปนทางเลือกในการใชประกอบการ แปรรูป
ผลิตภัณฑ  เคก  คุกกี้  เพื่อทดแทนการใชองุนอบแหง  ซึ่งตองนําเขาจากตางประเทศปละมากมายหลายพันตัน   สวนมะละกอ
ที่สุกเกินไปสามารถแปรรูปเปนวุนจากมะละกอสุก  วุนกรอบจากมะละกอสุก  หรือพุดดิ้งมะละกอ 
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