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บทคัดยอ 
มะละกอพันธุเรดมาราดอลเปนมะละกอที่ใชในการบริโภคสดท่ีไดรับความสนใจ และเปนท่ีตองการของตลาด

อยางมาก ปญหาสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวของมะละกอพันธุเรดมาราดอลคือ การสุก และเกิดการออนนิ่มอยางรวดเร็ว 
นอกจากนี้ยังมีปญหาในเร่ืองของโรคในระหวางการเก็บรักษา ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดมีความพยายามท่ีจะลดปญหาหลัง
การเก็บเกี่ยวของมะละกอพันธุเรดมาราดอลโดยการใชสารเคลือบผิวท่ีสามารถรับประทานไดเนื่องจากมีความปลอดภัย
ตอผูบริโภค การทดลองใชสารเคลือบผิวบริโภคไดกับมะละกอพันธุเรดมาราดอลโดยใชสารเคลือบผิวจากบุกท่ีระดับ
ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 0.1 0.2 และ 0.3 เปอรเซ็นต (น้ําหนัก/ปริมาตร) และสารเคลือบผิวจากวานหางจระเขท่ีระดับ
ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 0.25 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต (น้ําหนัก/ปริมาตร) แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
พบวาสารเคลือบผิวท้ังสองชนิดสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเนื้อ เนื่องจากกอใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง
ข้ึนภายในผลโดยมีการสะสมคารบอนไดออกไซดสูง และมีออกซิเจนต่ํากวาชุดควบคุม โดยการเคลือบดวยบุกมี
ประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงสีเนื้อไดดีกวาการใชวานหางจระเข อยางไรก็ตามความเขมขนของบุกท่ีระดับ
ตางๆ ใหผลท่ีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ดังนั้นจึงเลือกใชสารละลายบุกท่ีความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ผสมกับกรด
ซาลิไซลิกความเขมขน  4 8 และ 12 มิลลิโมลาร เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดทําการเคลือบ (ชุดควบคุม) ในการเคลือบผิว
มะละกอพันธุเรดมาราดอลแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และศึกษาอายุการวางจําหนายเม่ือยายจากหองเย็น
ไปยังอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสในทุกๆ 5 วัน โดยจุดประสงคของการใชกรดซาลิไซลิกเพื่อลดอัตราการผลิตเอทิลีน ผล
การทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบจากบุก ไมมีผลในการชะลอการสุก
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แตเม่ือยายผลมะละกอจากอุณหภูมิ
ตํ่าไปท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวามะละกอท่ีเคลือบผิวดวยบุกผสมกรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเขมขน 12 มิลลิโม
ลาร สงผลใหเกิดการเรงการสุก อาจเน่ืองมาจากกรดซาลิไซลิกท่ีความเขมขนสูงมีผลในการเรงการเส่ือมสภาพของผล
มะละกอ สวนมะละกอท่ีเคลือบผิวดวยบุกรวมกับกรดซาลิไซลิกความเขมขน 4 มิลลิโมลาร มีอายุการวางจําหนายนาน
กวาทรีตเมนทอ่ืนๆ เนื่องมาจากความเขมขนดังกลาวมีความเหมาะสมในการชะลอการสุกของมะละกอพันธุเรดมาราดอล 
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Abstract 
Papaya cv. ‘Red Maradol’ is widely consumed as a fresh fruit, increasingly demanded in the market,  recently. 

The postharvest problems of ‘Red Maradol’ fruit include quick ripening and softening, and the development of disease 
infection during storage. This study was attempted to reduce the postharvest problems of ‘Red Maradol’ papaya by 
using edible coating materials due to its safe for consumer. Papaya were coated with konjac glucomanan [0 (control), 
0.1, 0.2 and 0.3 % (w/v)] and aloe vera gel [0 (control), 0.25. 0.5 and 1.0 % (w/v)] and then stored at 13oC. Both 
coating materials delayed the pulp color development due to modifications of inside atmospheres of the fruit. Internal 
carbon dioxide contents were higher whereas internal oxygen contents were lower in the coated fruit. Coating with 
konjac glucomanan materials was more effective to delay pulp color development compared to aloe vera gel coating. 
However, there were no significant differences in ripening attributes  of ‘Red Maradol’ papaya among the various 
concentrations of konjac glucomanan coating. Thus, 0.1 % kojac glucomanan coating mixed with salicylic acid, an 
ethylene inhibitor, at 4, 8 and 12 mM, were conducted for further experiment compared to  control (uncoated fruit). 
Papaya were stored at 13oC and were transferred to 25oC for evaluation of the shelf life at 5 days interval. The results 
revealed that the combination of salicylic acid and konjac glucomanan had no effective on delaying the ripening of 
‘Red Maradol’ papaya compared with the control during storage at 13oC. After transferred papaya to storaged at  25oC, 
salicylic acid at 12 mM was found to induce the fruit ripening. This is possible that high salicylic acid concentration 
could induce senescence of papaya. Interestingly, the shelf life of ‘Red Maradol’ papaya was extended by the 0.1 % 
konjac glucomanan combined with 4 mM salicylic acid because this concentration is suitable to delay ripening of 
papaya cv. ‘Red Maradol’. 
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