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การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุเรดมาราดอลที่จุมใน 
สารละลายโซเดียมคลอไรด 
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Abstract 
This research studied on physiological changes of fresh-cut ‘Red Maradol’ ripe papaya dipped in sodium 

chloride solution. ‘Red Maradol’ ripe papaya fruit at a consumption state was washed with an aqueous solution of 
sodium hypochlorite (200 mg/L). Whole fruits were peeled and cut to obtain 2 cm3 pieces. Fresh-cut ‘Red Maradol’ 
ripe papayas were dipped in sodium chloride solution at 0.5, 1.0 and 1.5 % for 1 min, which were compared to 
distilled water dipping (control). Access water was removed and placed on steriled paper. Fresh-cut ripe papaya 
were packed in foam tray and wrapped with polyvinyl chloride films (10 μm thickness), and then stored at 7oC for 
6 days. Respiration rate, ethylene production rate, firmness and water soaking were determined in fresh-cut ripe 
papaya every 2 days. Dipping fresh-cut ripe papaya in sodium chloride at all concentrations delayed respiration 
rate, ethylene production rate, loss of firmness and water soaking appearance as compared to control. Increasing 
of sodium chloride concentration delayed the physiological changes. Sodium chloride solution at a concentration 
of 1.5 % was the best treatment to delay physiological changes in fresh-cut ripe papaya. Water soaking was 
occurred less than 50%, and had a storage life of 6 days.   
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของเน้ือมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุเรดมาราดอลท่ีจุมใน
สารละลายโซเดียมคลอไรด โดยผลมะละกอสุกพันธุเรดมาราดอลที่มีระยะการสุกพรอมบริโภคมาลางทําความสะอาดดวย
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต (200 มิลลิกรัมตอลิตร) หลังจากนั้นปอกเปลือกผลมะละกอและหั่นเนื้อมะละกอเปนชิ้นขนาด 
2 ลูกบาศกเซนติเมตร จุมชิ้นมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคลงในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 0.5 1.0 
และ 1.5 เปนเวลา 1 นาที เปรียบเทียบกับชิ้นมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีจุมในน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) นําช้ินมะละกอสุก
ตัดแตงพรอมบริโภคมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ําบนกระดาษท่ีผานการนึ่งฆาเช้ือ หลังจากนั้นบรรจุชิ้นมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคลง
ในถาดโฟมแลวหุมดวยฟลมพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (หนา 10 ไมโครเมตร) นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 6 วัน ตรวจวัดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน ความแนนเนื้อ และอาการฉํ่าน้ําของเนื้อมะละกอสุกตัดแตง
พรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน ผลการทดลองพบวาการจุมชิ้นมะละกอสุกลงในสารละลายโซเดียมคลอไรดทุกระดับความเขมขน ชวย
ชะลออัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียความแนนเนื้อ และการเกิดอาการฉํ่าน้ําไดเม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม โดยเม่ือเพิ่มความเขมขนของสารละลายโซเดียมคลอไรดจะชวยชะลอเปล่ียนแปลงดังกลาวไดดีขึ้น การจุมชิ้นมะละกอ
สุกตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 1.5 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
ไดดีที่สุด โดยเกิดอาการฉํ่าน้ําตํ่ากวารอยละ 50 จึงมีอายุการเก็บรักษาได 6 วัน  
คําสําคัญ: เนื้อมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค, โซเดียมคลอไรด, อัตราการหายใจ,อัตราการผลิตเอทิลีน, อาการฉํ่าน้ํา 
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คํานํา 
มะละกอ (Carica papaya L.) เปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย มี

คุณคาทางโภชนาการสูงและมีรสชาติเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สามารถรับประทานไดทั้งผลดิบและผลสุก ประเทศไทยมีการ
สงออกมะละกอในรูปของผลสดไปจําหนายยังตางประเทศโดยมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นทุกป ปจจุบันการบริโภคผลไมสดหั่นชิ้น
พรอมบริโภคไดรับความนิยมมากขึ้น โดยเห็นไดจากการวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด และจุดตางๆ ตามแหลง
ชุมชน ซึ่งผลไมสดหั่นชิ้นพรอมบริโภคมีขั้นตอนตางๆ หลายขั้นตอน ไดแก การปอกเปลือก ตัดแตง หั่นชิ้นตลอดจนการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุชนิดตางๆ และการเก็บรักษา ซึ่งกระบวนการเหลานี้จะสงผลใหผลไมหั่นชิ้นเส่ือมสภาพไดงายและมีอายุการเก็บ
รักษาส้ัน เชนเดียวกับที่มีรายงานในผักและผลไมชนิดตางๆ (Nguyen-the and Carlin, 1994) ดวยเหตุนี้จึงมีความจําเปนที่
จะตองศึกษาถึงวิธีที่สามารถชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือมะละกอหั่นชิ้นพรอมบริโภค 

โซเดียมคลอไรด (sodium chloride; NaCl) หรือเกลือแกง นิยมใชในการถนอมอาหารในอุตสาหกรรมหมักดอง และ
ผักบรรจุกระปอง โดยเกลือมีสมบัติในการดูดความชื้น (Pearson and Tauber, 1984) ตอตานเชื้อจุลินทรียในอาหาร ปองกัน
การเกิด browning (อรวรรณ, 2543) และปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชนการจุมแอปเปลหั่นชิ้นในสารละลายผสมระหวางกรด
แอสคอรบิกและโซเดียมคลอไรด (10+0.5 g/L) สามารถยับย้ังกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ไดรอยละ 90-100 
(Pizzocaro et al., 1993) ชวยรักษาความแนนเน้ือของมังคุด (จริงแท, 2550) และชวยรักษากล่ินรสของสับปะรดหั่นชิ้นพรอม
บริโภค (Ediriweera et al., 2012) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้น
พรอมบริโภคพันธุเรดมาราดอลท่ีจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนตางๆ 

 
อุปกรณและวิธีการ   

1.  การแปรรูปขั้นต่ําของผลมะละกอสุกหั่นช้ินพรอมบริโภคและการจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรด  
นําผลมะละกอสุกพันธุเรดมาราดอลที่มีระยะสุกพรอมบริโภค ผิวสีเหลืองประมาณรอยละ 75-100 น้ําหนักประมาณ 

1,300 กรัม จากสวนผลไมในจังหวัดปราจีนบุรี คัดเลือกผลที่ไมมีโรคและแมลงทําลาย จากนั้นลางฝุนผงออกดวยน้ําประปาและ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรทความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร ปลอยใหสะเด็ดน้ํา ปอกเปลือก ตัดสวนขั้วและสวนทายผล
ออก ตัดใหเปนช้ินขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร แลวนําช้ินมะละกอไปจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ระดับความเขมขนรอย
ละ 0.5 1.0 และ 1.5 เปนเวลา 1 นาที ปลอยใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นบรรจุชิ้นมะละกอ 120 กรัม ลงในถาดโฟมกนลึก หุมดวยฟลม
พลาสติกชนิดโพลีไวนิวคลอไรดหนา 13 ไมโครเมตร ทั้งหมด 48 ถาด สุมตัวอยางออกมาวิเคราะหคร้ังละ 12 ถาด เก็บในตูเย็น
ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85 ตรวจวัดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ความแนนเนื้อ และอาการ
ฉํ่าน้ําทุกๆ 2 วัน  

 
2.  การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุเรดมาราดอล 

ชั่งเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นพรอมบริโภคน้ําหนัก 25 กรัม ใสในขวดแกวใสปดสนิทปริมาตร 100 มิลลิลิตร เก็บไวที่
อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง วิเคราะหอัตราการหายใจดวยเคร่ือง gas chromatography ย่ีหอ Shimadzu รุน 
GC 8A column ชนิด molecular sieve 5A (Mesh 60/80) วิเคราะหอัตราการผลิตเอทิลีนโดยใช column ชนิด parapack Q 
(Mesh 60/80) วัดความแนนเนื้อโดยใชเคร่ือง Texture analyzer TA-XT 2 ใชใบมีดยาว 7 เซนติเมตร บันทึกคาที่ไดในหนวยนิว
ตัน (N) และอาการฉํ่าน้ํา โดยนับจํานวนช้ินมะละกอท่ีเกิดอาการฉํ่าน้ํา จากนั้นคํานวณหารอยละการเกิดอาการฉํ่าน้ํา 

 
ผลและวิจารณ   

ผลของการจุมเนื้อมะละกอสุกหั่นช้ินในสารละลายโซเดียมคลอไรดตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา 
ในวันเร่ิมตนการเก็บรักษาเน้ือมะละกอสุกหั่นช้ิน มีอัตราการหายใจอยูในชวง 2.69-4.96 mg CO2/kg.hr (Figure 1A) 

และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมะละกอท่ีจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นชากวา
มะละกอท่ีจุมในน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) โดยมะละกอสุกที่จุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 1.5  มีอัตราการ
หายใจเพิ่มขึ้นตํ่าที่สุด (6.17 mg CO2/kg.hr) รองลงมาคือที่ความเขมขนรอยละ 1.0 (7.21 CO2/kg.hr) และ 0.5 (7.87 mg 
CO2/kg.hr) ในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษามะละกอสุกมีการผลิตเอทิลีนอยูในชวง 0.41-0.65 μl C2H4/kg.hr (Figure 1B) และ
เพิ่มขึ้นอยางชาๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดผลิตเอทิลีน
เพิ่มขึ้นชากวาเน้ือมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในน้ํากล่ัน โดยเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน
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รอยละ 1.5  และ 1.0 มีอัตราการผลิตเอทิลีนตํ่าที่สุดคือ เทากับ 1.88 μl C2H4/kg.hr รองลงมาคือรอยละ 0.5 เทากับ 1.97 μl 
C2H4/kg.hr การแชผลละมุดในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 0.25, 0.5, 1 และ 2 (w/v) เปนเวลา 5 นาที 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสุกของผลละมุดไดดีกวาการจุมในน้ํากล่ัน (ชิโรวรรณ และมยุรี, 
2543) ในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาเน้ือมะละกอสุกหั่นชิ้นมีคาความแนนเนื้ออยูในชวง 10.16-10.75 นิวตัน  (Figure 1C) 
หลังจากนั้นมีความแนนเนื้อลดลงอยางเห็นไดชัด โดยเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายโซเดียมคลอไรดมีความแนนเนื้อ
ลดลงชากวาชุดควบคุม โดยเน้ือมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายโซเดียมคลอไรด ความเขมขนรอยละ 1.5 มีความแนนเนื้อ
มากที่สุด (5.46 นิวตัน) รองลงมาคือความเขมขนรอยละ 1.0 (5.35 นิวตัน) และรอยละ 0.5 (5.28 นิวตัน)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Respiration rate (A), ethylene production rate (B), firmness (C), and water soaking (D) of fresh-cut ‘Red 

Maradol’ papaya dipped in sodium chloride solution at 0.5, 1.0 and 1.5 % for 1 min. Papaya cubes 
were packed in foam tray and wrapped with PVC films, and then stored at 7oC for 6 days. Dotted line 
represents acceptability of water soaking. 

  
การใชสารละลายโซเดียมคลอไรดยังชวยรักษาความแนนเนื้อของแตงโม (Mao et al., 2006) และเน้ือมะมวงหั่นชิ้น

พรอมบริโภค (De Souza และคณะ, 2006) ทั้งนี้ประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อขึ้นอยู ชนิดของผลิตผล 
ความเขมขนและระยะเวลาในแช เนื่องจากโซเดียมคลอไรดนั้นมีสมบัติเปนสารดูดความช้ืน (Pearson andTauber, 1984) หรือ
การดึงน้ําออกจากเซลล ซึ่งถาใชในปริมาณท่ีเหมาะสมจะสามารถชวยรักษาความแนนเนื้อได แตถาใชในความเขมขนที่มาก
หรือใชเวลานานเกินไปอาจจะทําใหเซลลพืชสูญเสียน้ํามากทําใหเซลลเหี่ยวได 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นในทุกชุดการทดลองเกิดอาการฉํ่าน้ําเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัด 
(Figure 1D) โดยในวันเร่ิมตนเก็บรักษาไมพบอาการฉํ่าน้ําเกิดขึ้น หลังจากนั้นเกิดอาการฉํ่าน้ําเพิ่มขึ้นและมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ (p <0.01) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเน้ือมะละกอสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายโซเดียม
คลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 1.5 เกิดอาการฉํ่าน้ํานอยที่สุดไมเกินรอยละ 50 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ซึ่งเปนคุณภาพที่
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 การเปล่ียนแปลง ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 200 

ผูบริโภคสามารถยอมรับไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากเกลือมีสมบัติในการดึงน้ําออกจากเซลล (osmotic 
pressure) (Pearson and Tauber, 1984) จึงทําใหเซลลของมะละกอมีอาการฉํ่าน้ําลดลง 

 
สรุปผล 

การจุมเนื้อมะละกอสุกหั่นชิ้นพรอมบริโภคในสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 1.5 เปนเวลา 1 นาที
สามารถชะลออัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อไดดีที่สุด โดยมีอาการฉํ่าน้ําไมเกิน
รอยละ 50 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน 

 
คําขอบคุณ   

ขอขอบคุณ สาขาเทคโนโลยหีลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี ที่เอื้อเฟออุปกรณ เคร่ืองมือในการทําวิจัย และสนับสนุนการนําเสนอผลงานวิจัยในคร้ังนี้  
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