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Abstract 

 The investigation of effect of ethylene absorber on quality acceptable of fresh cut green papaya was 
studied and conducted under film plastic (10μm, Linear Low Density Polyethylene (LLDPE)) and then kept at 8 ˚C. 
The experiment was divided to 3 treatments, 0 (control), 1 and 2g ethylene absorber, respectively. Results showed 
that firmness of fresh cut green papaya, control, was lower than that of other treatments and had trend to change 
their color from white to brown color as indicated with L value. Furthermore, the acceptance of crispness, color and 
overall appearance also was evaluated. It was found that treatment of both 1 and 2g ethylene absorber had more 
score than that of control. However, the results were not significant difference between treatment of using ethylene 
absorber. 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของการใชสารดูดซับเอทิลีนตอการยอมรับของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอม
บริโภคภายใตภาชนะบรรจุพลาสติกชนิด Linear Low Density Polyethylene (LLDPE) ระดับความหนา 10 ไมครอน ที่อุณหภูมิ
ของการวางจําหนาย 8 องศาเซลเซียส โดยแบงการใชสารดูดซับเอทิลีนออกเปน 1 และ 2 กรัม ตามลําดับ จากการทดลองพบวา 
ความแนนเนื้อของเสนมะละกอดิบในชุดควบคุมมีแนวโนมของการลดลงที่มากกวาการใชสารดูดซับเอทิลีน เชนเดียวกันกับคาสี
ในสวนของความสวาง (L-value) พบวาชุดควบคุมมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงสีเขาสูสีน้ําตาลมากกวาการใชสารดูดซับเอ
ทิลีน นอกจากนี้การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค พบวา
คะแนนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบ สี และการยอมรับโดยรวมในชุดทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอทิลีนมี
คะแนนการยอมรับดานตางๆ มากกวาชุดควบคุม ซึ่งมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง แตไมพบความแตกตางกัน
ระหวางชุดทดลองของการใชสารดูดซับเอทิลีน 
คําสําคัญ: สารดูดซับเอทิลีน, มะละกอดิบเสนพรอมบริโภค, คุณภาพ 
 

คํานํา 
 ประเทศไทยมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสมตอการปลูกผักและผลไมหลายชนิด โดยเฉพาะผักและผลไมเมืองรอน 
มะละกอ (Carica papaya L.) จัดเปนไมผลเขตรอนที่ปลูกงายใหผลผลิตตลอดทั้งป และเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ 
ปจจุบันการทําสวนมะละกอเปนการคาพบมากบริเวณภาคกลางซึ่งเปนผูผลิตรายใหญ สําหรับแหลงปลูกที่สําคัญของประเทศอยู
ที่ราชบุรีและนครปฐม ประกอบกับปจจุบันธุรกิจอาหารพรอมปรุง อาหารพรอมบริโภค หรืออาหารจานดวน กําลังเปนธุรกิจที่มี
แนวโนมที่จะไดรับความนิยมมากขึ้น เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และประหยัดเวลา เหมาะสมกับชีวิตประจําวันที่ตองเรงรีบ
ของผูบริโภค (Wiley, 1994) โดยเฉพาะคนในเมืองหลวง และเมืองใหญๆ ในประเทศไทยอาหารจานดวน อาหารพรอมปรุง และ
อาหารพรอมบริโภค กําลังเจริญเติบโตมากโดยเฉพาะในเมืองใหญๆ ซึ่งมะละกอดิบเปนผลิตผลทางการเกษตรที่มีปริมาณการใช
มาก ทั้งในรานอาหาร โรงแรม และภัตตาคารตางๆ แตปญหาที่สําคัญของการเตรียมมะละกอดิบพรอมบริโภค คือ การ
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลบริเวณรอยตัด การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัส สงผลตอการเสื่อมสภาพ และมี
คุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจําตองมีการปองกันปญหาเหลานี้อยางดี การปฏิบัติการหรือขบวนการตางๆ ในการ
ผลิตจะตองรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ โดยจะตองคํานึงถึงขั้นตอนการเตรียมตางๆ ไดแก การลางทําความสะอาด การปอก การ
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ตัดแตง การหั่น เพื่อใหผลิตผลมีคุณภาพดี (Rolle and Chims, 1987) รวมถึงการบรรจุในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อลด
ออกซิเจนที่ปกติจะเรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Zagory and Kader, 1988) (Wiley, 1994) นอกจากนี้ยังมีการทดลองการใช
สารดูดซับเอทิลีนในภาชนะบรรจุ (Scott et al., 1979) 
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาถึงการใชภาชนะบรรจุชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอน รวมกับการเลือกใชสารดูดซับเอ
ทิลีนที่ระดับตางๆ ที่เหมาะสมสําหรับการวางจําหนาย เพื่อเปนการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายของมะละกอดิบ
พรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 วัตถุดิบใชมะละกอดิบพันธุแขกดิบ ทําการลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา ปอกเปลือกนอกออก แลวขูดใหมี
ลักษณะเปนเสนเล็กๆ ซึ่งมีความหนาประมาณ 0.2-0.3 เซนติเมตร บรรจุในถาดพลาสติกขนาด 11 × 15 เซนติเมตร ที่มีสารดูด
ซับเอทิลีนจํานวน 1 และ 2 กรัม และชุดควบคุมไมมีสารดูดซับเอทิลีน และทําการหุมฟลมพลาสติกชนิด LLDPE ความหนา 10 
ไมครอน เก็บรักษาในตู Shelf life ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  

 
ผลและวิจารณ 

 มะละกอดิบพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของคาแรงเฉือนลดลงเมื่อเวลาของการเก็บนานขึ้น 
โดยเฉพาะชุดควบคุม สอดคลองกับการทดลองของ Abe and Watada (1991) พบวาเอทิลีนภายในภาชนะบรรจุมีผลตอ
คุณภาพของผักและผลไมตัดแตง โดยเฉพาะลักษณะเนื้อสัมผัสที่จะมีแนวโนมลดลงมากขึ้นถาในบรรยากาศรอบๆ นั้นมีปริมาณ
ของกาซเอทิลีนที่เพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นจากการทดลองนี้พบวาชุดควบคุมมีปริมาณเอทิลีนในปริมาณที่สูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ จึง
เปนเหตุใหมีการลดลงของคาแรงเฉือนมากที่สุด การเปลี่ยนแปลงคาความสวางมีแนวโนมลดลง มีสีน้ําตาลเกิดขึ้นจึงลดความ
สวางของเสนมะละกอดิบพรอมบริโภค ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลของมะละกอดิบพรอมบริโภคนาจะเกิดจาก enzymatic reaction ของ
สารประกอบฟนอลกับเอนไซม polyphenyl oxidase (PPO) แลวเกิดเปนสีน้ําตาลขึ้น (จริงแท, 2541) สวนในชุดการทดลองที่มี
การใชสารดูดซับเอทิลีนจะมีการลดลงของคาสีที่ชากวาชุดควบคุม เนื่องจากวาการลดลงของปริมาณกาซเอทิลีนที่มีอยูในภาชนะ
บรรจุทําใหการทํางานของเอทิลีนที่จะไปเรงการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตผลนอยลง นอกจากนี้มะละกอดิบพรอมบริโภคในชุด
ควบคุมมีคะแนนการยอมรับโดยรวมที่ต่ํากวาชุดการทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอทิลีนและมีความแตกตางกันทางสถิติ ซึ่ง
สอดคลองกับการลดลงของคาแรงเฉือน และการเปลี่ยนแปลงของสี  
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือนของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใชสาร

ดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใช

สารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 3 คะแนนการยอมรับโดยรวมดานความกรอบของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอน

รวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 คะแนนการยอมรับโดยรวมดานสีของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอน รวมกับการ
ใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5 คะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10 

ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 

สรุป 
 จากการทดลองพบวาการใชสารดูดซับเอทิลีนสามารถลดการสูญเสียความแนนเนื้อและคงคุณภาพสีของมะละกอดิบ
พรอมบริโภค ซึ่งรวมไปถึงผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความกรอบ สี และลักษณะปรากฏ 

 
คําขอบคุณ 

 งานวิจัยนี้ไดรับทนุสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบณัฑิตศึกษาและวจิัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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