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Abstract 
This research was studied on the quality of fresh-cut ripe ‘Red Maradol’ papaya supplemented with 

probiotic bacteria. Ready to consumption ripe papaya fruits were washed with tap water and soaked in 100 ppm 
chlorine solution for 1 min. Papaya fruits were peeled and cut into 2 cm3 cube. Then, they were mixed with 109 
CFU/ml probiotic bacterial suspensions of Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei and mixed culture of 
Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei. Uninoculated ripe papaya cube was used as control. Red 
color, pH, total soluble solid, moisture content and microorganisms (probiotic bacteria, coliforms yeasts and 
molds) of papaya were determined after inoculated with probiotic bacteria for 6 hours. The results showed that 
papayas enriched with probiotic bacteria had a* values in the range of 20.7-21.9, pH 4.6-5.5, total soluble solid 
4.9-5.0%, moisture content 85.7-86.3% and probiotic bacteria 7.52-8.93 Log CFU/g. Coliforms, yeasts and molds 
were not detectable. Papaya supplemented with probiotic bacteria had the similar qualities to that of control 
papaya. Control papaya had a* value of 25.2, pH 4.6, TSS 4.9% and moisture 85.2%. Probiotic bacteria, coliforms, 
yeast and mold were not detectable. Supplemented with probiotic bacteria in papaya could increase the 
beneficial effects of probiotic fruit to consumers. 
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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีศึกษาคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรีย โดยนําผล
มะละกอสุกท่ีพรอมสําหรับการบริโภคไปลางทําความสะอาดดวยนํ้าประปาแลวนําไปแชในสารละลายคลอรีน 100 ppm นาน 
1 นาที ปอกเปลือกผลมะละกอและห่ันเปนชิ้นลูกเตาขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร จากน้ันนําชิ้นมะละกอมาผสมกับเซลล
แขวนลอยของเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรีย (109 CFU/ml) ไดแก Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei และเชื้อผสม
ของ Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei โดยมีชิ้นมะละกอสุกท่ีไมใสเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนชดุ
ควบคมุ จากน้ันตรวจวัดคาสีแดง ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความชื้น และปริมาณจุลินทรีย (โพรไบโอ
ติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสตและรา) ของมะละกอภายหลังจากท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนเวลา 6 ชั่วโมง จากการ
ทดลองพบวามะละกอสุกท่ีเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมคีาสีแดงอยูในชวง 20.7-21.9 ความเปนกรด-ดาง 4.6-5.5 ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได 4.9-5.0 เปอรเซ็นต ความชื้น 85.7-86.3 เปอรเซ็นต และมีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรีย 7.52-8.93 Log 
CFU/g ในขณะท่ีตรวจไมพบโคลิฟอรม ยีสตและรา โดยมะละกอเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมคีณุภาพใกลเคียงกับมะละกอใน
ชุดควบคุมท่ีมีคาสีแดงเทากับ 25.2 ความเปนกรด-ดาง 4.6 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได 4.9 เปอรเซ็นต และความชื้น 85.2 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีตรวจไมพบโพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสตและรา ซึ่งการเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอ
สามารถชวยเพ่ิมคุณภาพทางดานจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหแกผูบริโภค 
คําสําคัญ: มะละกอ ผลไมตัดแตง โพรไบโอติกแบคทีเรีย 
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คํานํา 
มะละกอ (Carica papaya L.) จัดอยูในวงศ Caricaceae (Purseglove, 1968) เปนไมผลเขตรอนท่ีใหผลผลิตตลอด

ท้ังป (ศักดิ์สิทธิ์, 2539) พันธุท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย ไดแก พันธุแขกดําและพันธุปลักไมลาย ซึง่มะละกอพันธุปลักไมลายเปน
พันธุท่ีนิยมบริโภคเมื่อผลสุก (ศูนยสงเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร จงัหวดัสุพรรณบุรี (พันธุพืชเพาะเล้ียง), มปป.) โดยนาย
สุธรรม จันทรออน ปราชญเกษตรเศรษฐกจิพอเพียง ป 2561 เปนผูนําเมล็ดพันธุจากตางประเทศมาผสมกับพันธุพ้ืนบานของ
ไทยจนไดเปนมะละกอพันธุปลักไมลายหรือท่ีรูจักกันในทางการคาวามะละกอพันธุฮอลแลนด (กองนโยบายเทคโนโลยีเพ่ือ
การเกษตรและเกษตรกรรมยั่งยืน, 2561) ปจจุบันมีการปลูกกันอยางแพรหลายในอําเภอกาํแพงแสน จังหวัดนครปฐม ในป 
ค.ศ. 2001 คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารไดใหคําจาํกัดความของโพรไบโอติก (probiotic) วาเปนจุลินทรียท่ียังมี
ชีวิตอยูซึง่เกดิจากการบริโภคจุลินทรียเขาไปจาํนวนหน่ึงโดยมีผลทําใหรางกายมีสุขภาพดี (FAO/WHO, 2006) หากสามารถนํา
โพรไบโอติกมาประยุกตใชกับผลไมตัดแตงพรอมบริโภค อาจจะชวยเสริมคุณภาพทางดานจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหกับผูบริโภค
ได ในป ค.ศ. 2011 มีรายงานการศึกษาความมชีีวติอยูของโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus rhamnosus ในการ
ตอตานเชื้อ Salmonella และ Listeria monocytogenes ท่ีปนเปอนในชิ้นแอปเปล พบวาสามารถลดปริมาณ Listeria 
monocytogenes ไดประมาณ 1 Log CFU/g โดยท่ียังมีปริมาณ Lactobacillus rhamnosus สูงกวา 106 CFU/g เมื่อเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วัน ยังแสดงถงึความเปนอาหารโพรไบโอติก (Alegre et al., 2011) ในป ค.ศ. 2015 
Russo et al. (2015) ไดศึกษาการใชโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus plantarum และ Lactobacillus 
fermentum ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาชวยเพ่ิมปริมาณ riboflavin ใหกบัแคนตาลูป แตอยางไรกต็ามพบวาแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคมกีล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติเกดิขึ้นเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 11 วัน ดงัน้ัน
หากสามารถนําโพรไบโอติกแบคทีเรียมาประยุกตใชกับมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค จะชวยเสริมคุณภาพทางดานจุลินทรีย
ท่ีมีประโยชนแกผูบริโภคได งานวิจัยน้ีศึกษาถงึคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีเสริมโพรไบโอติก
แบคทีเรียจาํนวน 1 สายพันธุ ไดแก Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเสริมดวยโพรไบโอติก
แบคทีเรียจาํนวน 2 สายพันธุ ไดแก เชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei เปรียบเทียบกับ
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีไมไดเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย   

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมมะละกอสกุตดัแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอตกิแบคทีเรีย 
นําผลมะละกอสุกพันธุปลักไมลายซึ่งปลูกในอําเภอกําแพงแสน จงัหวัดนครปฐม มาคัดเลือกผลท่ีมีสีเหลืองสมท่ัวท้ัง

ผลซึ่งเปนระยะท่ีเหมาะสําหรับการบริโภค จากน้ันลางทําความสะอาดผลมะละกอดวยนํ้าประปา แลวนําไปแชในสารละลาย
คลอรีนความเขมขน 100 ppm เปนเวลานาน 1 นาที ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า แลวนํามาปอกเปลือก ตัดสวนหัวและสวนทายของผล
มะละกอออก ห่ันใหเปนชิ้นลูกเตาขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร จากน้ันนําชิ้นมะละกอมาจุมในเซลลแขวนลอยของเชื้อโพรไบโอติก
แบคทีเรีย จากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจยัวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) โดยใชเชือ้ท่ีมีปริมาณเซลล 109 CFU/ml 
ไดแก Lactobacillus acidophilus (TISTR 1338), Lactobacillus casei (TISTR 1463) และเชื้อผสมของ Lactobacillus 
acidophilus และ Lactobacillus casei โดยมชีิ้นมะละกอสุกท่ีไมใสเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนชุดควบคุม จากน้ันตรวจวัด
คาสีแดง ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความชื้น และปริมาณจุลินทรีย (โพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม 
ยีสตและรา) ของมะละกอภายหลังจากท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 ชั่วโมง วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCRD) ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้าํ 

 
2. การตรวจวัดคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอติกแบคทเีรีย 

วัดคาสีแดง (a* value) ของชิ้นมะละกอโดยใชเคร่ืองวัดสี Colorimeter (3nh NR200, China) วดัคาความเปนกรด-
ดาง (pH) ดวยเคร่ือง LAQUA Twin pH meter (Horiba B712, Japan) วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าได (TSS) โดยใช
เคร่ือง Digital handheld refractometers (KRUSS DR101-60, Germany) วดัความชืน้ (Moisture content) ของชิ้นมะละกอ
ดวยเคร่ือง Moisture analyzer (Sartorius MA37-1, Germany) และตรวจวัดปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสต
และรา โดยใชอาหารเล้ียงเชื้อ de Man, Rogosa and Sharpe agar (MRS; Merck; Germany), Deoxycholate agar 
(HiMedia Laboratories; India) และ Potato dextrose agar (PDA; HiMedia Laboratories; India) ตามลําดับ โดยปนเน้ือ
มะละกอหนัก 25 กรัม กับ peptone water รอยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ดวยเคร่ือง stomacher (Masticator 
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Nr2557/400, IUL instruments; Barcelona, Spain) เปนเวลานาน 1 นาที จากน้ันทํา dilution plate count method (ชลิดา 
และคณะ, 2560) ตรวจนับจํานวนโคโลนีและรายงานผลเปนคา Colony Forming Unit ตอกรัม (CFU/g) 

 
ผลและวิจารณ 

คุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอตกิแบคทีเรีย 
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีไมไดเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรีย (ชดุควบคุม) มีคา a* value 

เทากับ 25.2 ซึ่งแสดงถึงเน้ือมะละกอท่ีมีสีแดง จากการวดัคาความเปนกรด-ดาง พบวามะละกอมคีา pH เทากับ 4.6 ในขณะท่ี
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได 4.9 เปอรเซ็นต และมีคาความชืน้ 85.2 เปอรเซ็นต (Table 1) เมื่อผสมชิ้นมะละกอสุกตัดแตง
พรอมบริโภคกับเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเชื้อผสม
ระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคมีคา a* value อยูในชวง 
20.7-21.9 ซึ่งต่ํากวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุควบคมุ แสดงถึงเน้ือมะละกอท่ีมีสีแดงนอยกวาและมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) จากการวัดคาความเปนกรด-ดางพบวามะละกอสุกตดั
แตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมีคา pH อยูในชวง 4.6-5.5 โดยมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อ 
Lactobacillus acidophilus มีคา pH เทากับ 4.6 ซึ่งเทากนักับมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคในชุดควบคุม ในขณะท่ี
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อ Lactobacillus casei และมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อผสม
ระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei มีคา pH สูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชุดควบคมุ 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย พบวามีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดอยูในชวง 4.9-5.0 เปอรเซ็นต โดยมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อโพรไบโอติกสายพันธุ 
Lactobacillus acidophilus มปีริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเทากับ 4.9 เปอรเซ็นต ซึ่งเทากันกับมะละกอสุกตดัแตงพรอม
บริโภคในชุดควบคุม ในขณะท่ีมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus 
casei และมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei 
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดสูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชุดควบคุมเล็กนอย แตไมแตกตางกันทางสถติ ิ
(Table 1) เมื่อศกึษาถึงการเปล่ียนแปลงคาความชื้นของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอม
บริโภคท่ีเสริมโพรไบโอติกมีคาความชื้นอยูในชวง 85.7-86.3 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุ
ควบคมุ แตไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Alegre et al. (2011) ท่ีศึกษาคุณภาพของแอปเปล
ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus rhamnosus พบวาความแนนเน้ือ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดในชิ้นแอปเปลไมมีการเปล่ียนแปลงเมื่อเทียบกับชุดควบคุม ในขณะท่ีคาสีแดง (a* 
value) มีแนวโนมลดลง เชนเดียวกับท่ีพบในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย  
 
Table 1 Quality parameters (a* value, pH, total soluble solid (TSS) and moisture content) of fresh-cut ripe ‘Red 

Maradol’ papaya supplemented with probiotic bacteria. 

Treatments 
Quality parameters 

a* value pH TSS (oBrix) Moisture content (%) 

Control 25.2a 4.6 b 4.9 85.2 
L. acidophilus 20.7 c 4.6 b 4.9 86.3 

L. casei 21.0 c 5.4 a 5.0 85.7 
L. acidophilus + L. casei 21.9 b 5.5 a 5.0 86.3 

* Means in the same column followed by the same lowercase letters have no significant difference (p<0.05). 
 

จากการตรวจวัดปริมาณจุลินทรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค ท่ีเสริมดวยโพรไบโอตกิแบคทีเรียสายพันธุ 
Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus 
casei พบวามีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียเทากับ 8.03, 7.52 และ 8.93 Log CFU/g ตามลําดับ ในขณะท่ีตรวจไมพบโพร
ไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุควบคมุ (Figure 1) โดยมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวย
โพรไบโอติกแบคทีเรียจาํนวน 2 สายพันธุ (Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei) มีปริมาณโพรไบโอติก
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แบคทีเรียสูงท่ีสุดแตไมแตกตางกนัทางสถิตกิับมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียจาํนวน 1 สาย
พันธุ โดยมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 6 ชัว่โมง ตรวจไมพบโคลิฟอรม ยีสตและรา 
(ไมแสดงขอมูล) เมื่อเปรียบเทียบกับประกาศของกระทรวงสาธารณสุขในราชกิจจานุเบกษา เลม 128 ตอนพิเศษ 86ง 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2554) เร่ืองการใชจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหารท่ีกาํหนดใหมีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียท่ียงัมีชวีิต
อยูคงเหลืออยูไมนอยกวา 106 CFU ตออาหาร 1 กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษาของอาหารน้ัน พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอม
บริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียในทุกชดุการทดลองมีปริมาณโพรโบโอติกแบคทีเรียท่ียงัมชีวีิตสูงกวา 106 CFU/g (Log 
6 CFU/g) ซึ่งการเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลาย สามารถนํามาประยกุตใชใน
การเพ่ิมจํานวนจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหกับผูบริโภคท่ีรับประทานผลไมสุกตัดแตงพรอมบริโภค   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure1 Probiotic viability of fresh-cut ripe ‘Red Maradol’ papaya inoculated with probiotic bacteria compared to 

control (uninoculated). Dotted line represent standard of probiotic viability in probiotic food. 
 

สรุป 
การเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคชวยเพ่ิมจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหแกผูบริโภค โดย

มะละกอท่ีเสริมดวยแบคทีเรียจํานวน 2 สายพันธุ มีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียสูงท่ีสุด และมคีุณภาพไมแตกตางจากมะละกอ
ในชุดควบคุม  
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งานวิจัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําปงบประมาณ 2559 

และไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยจากโครงการจัดตั้งภาควิชาจุลชีววิทยา คณะศิลปศาสตรและวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ประจําปงบประมาณ 2561 ขอขอบคุณหนวยวิจัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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