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Abstract 

Quality changes of fresh cut green papaya stored under controlled atmosphere surrounding were studied at 2 ˚C.  
Not only low oxygen (1 and 5% O2) but also high carbon dioxide (5 and 10% CO2) was used. Treatment of controlled 
atmosphere surrounding did reveal the better result to reduce weight loss, browning occurrence, firmness and also crispness and 
color score.  The best treatment to preserve the quality of fresh cut green papaya was sample that stored under 10% CO2 as 
compared with control and other treatments of controlled atmosphere surrounding. 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพและการยอมรับของผูบริโภค  ในมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคภายใต

สภาพบรรยากาศควบคุม  โดยนํามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม)  สภาพที่มีกาซ
ออกซิเจนรอยละ 1 และ 5  และสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ.  จากการทดลอง
พบวาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมสามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก  การเกิดสีน้ําตาล  และคงความแนนเนื้อไดดีกวาชุด
ควบคุม  นอกจากนี้การเก็บรักษามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคภายใตกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 10  มีคะแนนความกรอบ
และคงลักษณะของสีมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสภาพบรรยากาศควบคุมอื่นๆ  และชุดควบคุม ตามลําดับ 
 

คํานํา 
 มะละกอ (Carica papaya L.)  เปนไมผลเขตรอนที่ปลูกงายและใหผลผลิตตลอดทั้งป  อีกทั้งยังเปนไมผลที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ  ซึ่งสามารถบริโภคไดทั้งผลดิบและผลสุก สําหรับการบริโภคมะละกอดิบนั้นผูบริโภคจะนํามะละกอ
ดังกลาวมาประกอบเปนอาหาร  เชน  สมตํา  ซึ่งจัดเปนอาหารที่มีรสชาติดีและเปนที่นิยมของผูบริโภคเปนอยางมาก  ประกอบกับ
ในปจจุบันมีการตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรใหพรอมเพื่อการบริโภค  การแปรรูป
มะละกอดิบใหพรอมเพื่อการบริโภคจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งในการลดปญหาของเนื้อที่ในการขนสงและการเก็บรักษามะละกอดิบ
ได  และเปนการชวยเพ่ิมมูลคาใหกับมะละกอดิบอีกทางหนึ่ง  อยางไรก็ตามยังพบวามะละกอดิบพรอมบริโภคมีปญหาที่จะตอง
ไดรับการปรับปรุงและแกไขอยางเรงดวนอีกหลายประการ  โดยเฉพาะปญหาในดานเนื้อสัมผัสและลักษณะที่ปรากฏ  สําหรับ
แนวทางการแกไขปญหาดังกลาวนั้นสามารถทําไดโดยการใชวิธีการเก็บรักษามะละกอดิบพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศ
ควบคุม (Controlled Atmosphere) รวมกับการใชอุณหภูมิตํ่า  ซึ่งสามารถชะลอการเสื่อมสภาพและชวยยืดอายุการเก็บรักษาได 
(Agar et al., 1999)  
 

อุปกรณและวิธีการ 
 นํามะละกอดิบมาลางดวยน้ํา  ปอกเปลือกนอกออก  และทําการขูดใหเปนเสนมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 0.2-
0.3 เซนติเมตร  ช่ังน้ําหนัก 70 กรัม  วางบนถาดโฟมขนาด 6 x 13 ตารางเซนติเมตร  บรรจุถาดโฟมพรอมตัวอยางลงในกลอง
พลาสติกขนาด 15 x 21.5 x 7 ลูกบาศกเซนติเมตร  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ.  ภายใตสภาพบรรยากาศควบคุมกาซออกซิเจน  และ
กาซคารบอนไดออกไซดที่ระดับความเขมขนรอยละ 1, 5 และ 5, 10 ตามลําดับ และเจือจางดวยกาซไนโตรเจนบริสุทธิ์ 
 ทําการตรวจวัดผลการทดลองตางๆ  ดังนี้  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  การเปลี่ยนแปลงสี  และความแนนเนื้อ  และ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบชิมในดานความกรอบและสีของเสนมะละกอดิบ  โดยการใหคะแนนการยอมรับแบบ 
Hedonic scale (9 score)  
 

                                                 
1 สายวิชาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี เขตทุงครุ กรุงเทพฯ 10140 
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ผลและวิจารณ 
 การสูญเสียน้ําหนักของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  โดยที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม)  จะมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามะละกอดิบเสนในสภาพ
บรรยากาศควบคุม (ภาพที่ 1)  ซึ่งสอดคลองกับงานทดลองของ Izumi et al. (1996)  ที่พบวาแครอทที่ตัดแตงแลวเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศควบคุมสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดประมาณรอยละ 10-50  และโดยทั่วไปของการสูญเสียน้ําหนักประมาณ
รอยละ 10-20  มาจากกระบวนการหายใจที่มีการใชสารอาหารของผลิตผล  อีกทั้งการที่มีความแตกตางของความดันไอน้ําระหวาง
บรรยากาศกับผลิตผลมีนอย  ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมจึงมีผลในการลดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลได  
การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของมะละกอดิบเสนแสดงโดยคา L  พบวาชุดควบคุมมีแนวโนมของการลดลงมากที่สุด (ภาพที่ 2)  
ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองของคะแนนการยอมรับทางดานสีของผูบริโภคที่มีแนวโนมของการลดลงของการยอมรับในชุด
ควบคุมมากที่สุด (ภาพที่ 3)  โดยที่คา L  ตํ่าแสดงถึงการเกิดสีน้ําตาลกับเสนมะละกอดิบ  ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลนาจะเกิดจาก 
enzymatic reaction  ของสารประกอบฟนอลกับเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดซ (Polyphenol oxidase; PPO)  แลวเกิดเปนสีน้ําตาล 
(จริงแท, 2541; Smith, 1987)  นอกจากนี้การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศนั้นจะสามารถยับยั้งการสังเคราะหสารประกอบฟ
นอล (Blanchard et al., 1996)  ซึ่งเปนสาเหตุทําใหเกิดสีน้ําตาลได  เชน  Shredded carrot (Babic et al., 1993) ภาพที่ 4  แสดงถึง
การเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสของเสนมะละกอดิบ  ซึ่งในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของการลดลงตลอดอายุการเก็บ
รักษา  โดยความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนจะสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนัก  ดังจะเห็นไดวาเมื่อมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่
เพิ่มขึ้นความแนนเนื้อของตัวอยางก็จะลดลง  เนื่องจากการสูญเสียน้ําทําใหเซลลมีความดันเตง (Turgor pressure) ลดลง  จึงทําใหมี
การสูญเสียแรงยึดระหวางเซลล (Harker and Hallett, 1994; Glenn et al., 1988; Glenn and Poovaiah, 1990)  ซึ่งสอดคลองกับงาน
ทดลองของ Shackel et al. (1991)  ที่พบวาความดันเตงของมะเขือเทศลดลงพรอมกับความแนนเนื้อที่ลดต่ําลง  เชนเดียวกับการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความกรอบของเสนมะละกอดิบ  ซึ่งพบวาชุดควบคุมมีแนวโนมของการลดลงมากกวาชุดการ
ทดลองอื่นๆ (ภาพที่ 5) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 การสูญเสียน้ําหนักของมะละกอดิบเสนภายใตบรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 1 และ 5 และกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 

และ 10 และชุดควบคุม ที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของมะละกอดิบเสนภายใตบรรยากาศที่มีกาซออกซิ เจนรอยละ  1 และ  5 และกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 และชุดควบคุม ที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ. 
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ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงสี  (คะแนน ) ของมะละกอดิบเสนภายใตบรรยากาศที่มีก าซออกซิ เจนรอยละ  1 และ  5 และกาซ

คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 และชุดควบคุม ที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงคาความแนนเนื้อของมะละกอดิบเสนภายใตบรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนรอยละ  1 และ 5 และกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 และชุดควบคุม ที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5 การเปลี่ยนแปลงความกรอบ (คะแนน)  ของมะละกอดิบเสนภายใตบรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 1 และ 5  และ  กาซ

คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 และชุดควบคุม ที่อุณหภูมิ 2 ˚ซ. 
 

สรุป 
 จากการทดลองพบวาการเก็บรักษามะละกอดิบเสนพรอมบริโภคแบบควบคุมบรรยากาศ  สามารถควบคุมคุณภาพดาน
ความกรอบและสี  อีกทั้งยังสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภคได  นอกจากนี้สภาพบรรยากาศ
ควบคุมที่มีการใช 10% CO2 เปนสภาพที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการเก็บรักษา 
 

คําขอบคุณ 
 งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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