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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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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีศึกษาคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรีย โดยนําผล
มะละกอสุกท่ีพรอมสําหรับการบริโภคไปลางทําความสะอาดดวยนํ้าประปาแลวนําไปแชในสารละลายคลอรีน 100 ppm นาน 
1 นาที ปอกเปลือกผลมะละกอและห่ันเปนชิ้นลูกเตาขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร จากน้ันนําชิ้นมะละกอมาผสมกับเซลล
แขวนลอยของเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรีย (109 CFU/ml) ไดแก Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei และเชื้อผสม
ของ Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei โดยมีชิ้นมะละกอสุกท่ีไมใสเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนชดุ
ควบคมุ จากน้ันตรวจวัดคาสีแดง ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความชื้น และปริมาณจุลินทรีย (โพรไบโอ
ติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสตและรา) ของมะละกอภายหลังจากท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนเวลา 6 ชั่วโมง จากการ
ทดลองพบวามะละกอสุกท่ีเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมคีาสีแดงอยูในชวง 20.7-21.9 ความเปนกรด-ดาง 4.6-5.5 ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได 4.9-5.0 เปอรเซ็นต ความชื้น 85.7-86.3 เปอรเซ็นต และมีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรีย 7.52-8.93 Log 
CFU/g ในขณะท่ีตรวจไมพบโคลิฟอรม ยีสตและรา โดยมะละกอเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมคีณุภาพใกลเคียงกับมะละกอใน
ชุดควบคุมท่ีมีคาสีแดงเทากับ 25.2 ความเปนกรด-ดาง 4.6 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได 4.9 เปอรเซ็นต และความชื้น 85.2 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีตรวจไมพบโพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสตและรา ซึ่งการเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอ
สามารถชวยเพ่ิมคุณภาพทางดานจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหแกผูบริโภค 
คําสําคัญ: มะละกอ ผลไมตัดแตง โพรไบโอติกแบคทีเรีย 
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คํานํา 
มะละกอ (Carica papaya L.) จัดอยูในวงศ Caricaceae (Purseglove, 1968) เปนไมผลเขตรอนท่ีใหผลผลิตตลอด

ท้ังป (ศักดิ์สิทธิ์, 2539) พันธุท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย ไดแก พันธุแขกดําและพันธุปลักไมลาย ซึง่มะละกอพันธุปลักไมลายเปน
พันธุท่ีนิยมบริโภคเมื่อผลสุก (ศูนยสงเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร จงัหวดัสุพรรณบุรี (พันธุพืชเพาะเล้ียง), มปป.) โดยนาย
สุธรรม จันทรออน ปราชญเกษตรเศรษฐกจิพอเพียง ป 2561 เปนผูนําเมล็ดพันธุจากตางประเทศมาผสมกับพันธุพ้ืนบานของ
ไทยจนไดเปนมะละกอพันธุปลักไมลายหรือท่ีรูจักกันในทางการคาวามะละกอพันธุฮอลแลนด (กองนโยบายเทคโนโลยีเพ่ือ
การเกษตรและเกษตรกรรมยั่งยืน, 2561) ปจจุบันมีการปลูกกันอยางแพรหลายในอําเภอกาํแพงแสน จังหวัดนครปฐม ในป 
ค.ศ. 2001 คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารไดใหคําจาํกัดความของโพรไบโอติก (probiotic) วาเปนจุลินทรียท่ียังมี
ชีวิตอยูซึง่เกดิจากการบริโภคจุลินทรียเขาไปจาํนวนหน่ึงโดยมีผลทําใหรางกายมีสุขภาพดี (FAO/WHO, 2006) หากสามารถนํา
โพรไบโอติกมาประยุกตใชกับผลไมตัดแตงพรอมบริโภค อาจจะชวยเสริมคุณภาพทางดานจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหกับผูบริโภค
ได ในป ค.ศ. 2011 มีรายงานการศึกษาความมชีีวติอยูของโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus rhamnosus ในการ
ตอตานเชื้อ Salmonella และ Listeria monocytogenes ท่ีปนเปอนในชิ้นแอปเปล พบวาสามารถลดปริมาณ Listeria 
monocytogenes ไดประมาณ 1 Log CFU/g โดยท่ียังมีปริมาณ Lactobacillus rhamnosus สูงกวา 106 CFU/g เมื่อเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วัน ยังแสดงถงึความเปนอาหารโพรไบโอติก (Alegre et al., 2011) ในป ค.ศ. 2015 
Russo et al. (2015) ไดศึกษาการใชโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus plantarum และ Lactobacillus 
fermentum ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาชวยเพ่ิมปริมาณ riboflavin ใหกบัแคนตาลูป แตอยางไรกต็ามพบวาแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคมกีล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติเกดิขึ้นเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 11 วัน ดงัน้ัน
หากสามารถนําโพรไบโอติกแบคทีเรียมาประยุกตใชกับมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค จะชวยเสริมคุณภาพทางดานจุลินทรีย
ท่ีมีประโยชนแกผูบริโภคได งานวิจัยน้ีศึกษาถงึคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีเสริมโพรไบโอติก
แบคทีเรียจาํนวน 1 สายพันธุ ไดแก Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเสริมดวยโพรไบโอติก
แบคทีเรียจาํนวน 2 สายพันธุ ไดแก เชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei เปรียบเทียบกับ
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีไมไดเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย   

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมมะละกอสกุตดัแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอตกิแบคทีเรีย 
นําผลมะละกอสุกพันธุปลักไมลายซึ่งปลูกในอําเภอกําแพงแสน จงัหวัดนครปฐม มาคัดเลือกผลท่ีมีสีเหลืองสมท่ัวท้ัง

ผลซึ่งเปนระยะท่ีเหมาะสําหรับการบริโภค จากน้ันลางทําความสะอาดผลมะละกอดวยนํ้าประปา แลวนําไปแชในสารละลาย
คลอรีนความเขมขน 100 ppm เปนเวลานาน 1 นาที ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า แลวนํามาปอกเปลือก ตัดสวนหัวและสวนทายของผล
มะละกอออก ห่ันใหเปนชิ้นลูกเตาขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร จากน้ันนําชิ้นมะละกอมาจุมในเซลลแขวนลอยของเชื้อโพรไบโอติก
แบคทีเรีย จากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจยัวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) โดยใชเชือ้ท่ีมีปริมาณเซลล 109 CFU/ml 
ไดแก Lactobacillus acidophilus (TISTR 1338), Lactobacillus casei (TISTR 1463) และเชื้อผสมของ Lactobacillus 
acidophilus และ Lactobacillus casei โดยมชีิ้นมะละกอสุกท่ีไมใสเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียเปนชุดควบคุม จากน้ันตรวจวัด
คาสีแดง ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความชื้น และปริมาณจุลินทรีย (โพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม 
ยีสตและรา) ของมะละกอภายหลังจากท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 ชั่วโมง วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCRD) ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้าํ 

 
2. การตรวจวัดคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอติกแบคทเีรีย 

วัดคาสีแดง (a* value) ของชิ้นมะละกอโดยใชเคร่ืองวัดสี Colorimeter (3nh NR200, China) วดัคาความเปนกรด-
ดาง (pH) ดวยเคร่ือง LAQUA Twin pH meter (Horiba B712, Japan) วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าได (TSS) โดยใช
เคร่ือง Digital handheld refractometers (KRUSS DR101-60, Germany) วดัความชืน้ (Moisture content) ของชิ้นมะละกอ
ดวยเคร่ือง Moisture analyzer (Sartorius MA37-1, Germany) และตรวจวัดปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอรม ยีสต
และรา โดยใชอาหารเล้ียงเชื้อ de Man, Rogosa and Sharpe agar (MRS; Merck; Germany), Deoxycholate agar 
(HiMedia Laboratories; India) และ Potato dextrose agar (PDA; HiMedia Laboratories; India) ตามลําดับ โดยปนเน้ือ
มะละกอหนัก 25 กรัม กับ peptone water รอยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ดวยเคร่ือง stomacher (Masticator 
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Nr2557/400, IUL instruments; Barcelona, Spain) เปนเวลานาน 1 นาที จากน้ันทํา dilution plate count method (ชลิดา 
และคณะ, 2560) ตรวจนับจํานวนโคโลนีและรายงานผลเปนคา Colony Forming Unit ตอกรัม (CFU/g) 

 
ผลและวิจารณ 

คุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอตกิแบคทีเรีย 
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีไมไดเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรีย (ชดุควบคุม) มีคา a* value 

เทากับ 25.2 ซึ่งแสดงถึงเน้ือมะละกอท่ีมีสีแดง จากการวดัคาความเปนกรด-ดาง พบวามะละกอมคีา pH เทากับ 4.6 ในขณะท่ี
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได 4.9 เปอรเซ็นต และมีคาความชืน้ 85.2 เปอรเซ็นต (Table 1) เมื่อผสมชิ้นมะละกอสุกตัดแตง
พรอมบริโภคกับเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเชื้อผสม
ระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคมีคา a* value อยูในชวง 
20.7-21.9 ซึ่งต่ํากวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุควบคมุ แสดงถึงเน้ือมะละกอท่ีมีสีแดงนอยกวาและมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) จากการวัดคาความเปนกรด-ดางพบวามะละกอสุกตดั
แตงพรอมบริโภคเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมีคา pH อยูในชวง 4.6-5.5 โดยมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อ 
Lactobacillus acidophilus มีคา pH เทากับ 4.6 ซึ่งเทากนักับมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคในชุดควบคุม ในขณะท่ี
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อ Lactobacillus casei และมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อผสม
ระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei มีคา pH สูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชุดควบคมุ 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย พบวามีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดอยูในชวง 4.9-5.0 เปอรเซ็นต โดยมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อโพรไบโอติกสายพันธุ 
Lactobacillus acidophilus มปีริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเทากับ 4.9 เปอรเซ็นต ซึ่งเทากันกับมะละกอสุกตดัแตงพรอม
บริโภคในชุดควบคุม ในขณะท่ีมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus 
casei และมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยเชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus กับ Lactobacillus casei 
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดสูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชุดควบคุมเล็กนอย แตไมแตกตางกันทางสถติ ิ
(Table 1) เมื่อศกึษาถึงการเปล่ียนแปลงคาความชื้นของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอม
บริโภคท่ีเสริมโพรไบโอติกมีคาความชื้นอยูในชวง 85.7-86.3 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุ
ควบคมุ แตไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Alegre et al. (2011) ท่ีศึกษาคุณภาพของแอปเปล
ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียสายพันธุ Lactobacillus rhamnosus พบวาความแนนเน้ือ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดในชิ้นแอปเปลไมมีการเปล่ียนแปลงเมื่อเทียบกับชุดควบคุม ในขณะท่ีคาสีแดง (a* 
value) มีแนวโนมลดลง เชนเดียวกับท่ีพบในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลายท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรีย  
 
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). 
 

จากการตรวจวัดปริมาณจุลินทรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภค ท่ีเสริมดวยโพรไบโอตกิแบคทีเรียสายพันธุ 
Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei และเชื้อผสมระหวาง Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus 
casei พบวามีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียเทากับ 8.03, 7.52 และ 8.93 Log CFU/g ตามลําดับ ในขณะท่ีตรวจไมพบโพร
ไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในชดุควบคมุ (Figure 1) โดยมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวย
โพรไบโอติกแบคทีเรียจาํนวน 2 สายพันธุ (Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei) มีปริมาณโพรไบโอติก
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แบคทีเรียสูงท่ีสุดแตไมแตกตางกนัทางสถิตกิับมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียจาํนวน 1 สาย
พันธุ โดยมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 6 ชัว่โมง ตรวจไมพบโคลิฟอรม ยีสตและรา 
(ไมแสดงขอมูล) เมื่อเปรียบเทียบกับประกาศของกระทรวงสาธารณสุขในราชกิจจานุเบกษา เลม 128 ตอนพิเศษ 86ง 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2554) เร่ืองการใชจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหารท่ีกาํหนดใหมีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียท่ียงัมีชวีิต
อยูคงเหลืออยูไมนอยกวา 106 CFU ตออาหาร 1 กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษาของอาหารน้ัน พบวามะละกอสุกตัดแตงพรอม
บริโภคท่ีเสริมดวยโพรไบโอติกแบคทีเรียในทุกชดุการทดลองมีปริมาณโพรโบโอติกแบคทีเรียท่ียงัมชีวีิตสูงกวา 106 CFU/g (Log 
6 CFU/g) ซึ่งการเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตดัแตงพรอมบริโภคพันธุปลักไมลาย สามารถนํามาประยกุตใชใน
การเพ่ิมจํานวนจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหกับผูบริโภคท่ีรับประทานผลไมสุกตัดแตงพรอมบริโภค   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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 
การเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคชวยเพ่ิมจุลินทรียท่ีมีประโยชนใหแกผูบริโภค โดย

มะละกอท่ีเสริมดวยแบคทีเรียจํานวน 2 สายพันธุ มีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรียสูงท่ีสุด และมคีุณภาพไมแตกตางจากมะละกอ
ในชุดควบคุม  
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