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Abstract 

The stage of harvesting papaya is the most important factor to prolong the storage life for exporting. The 
objective of this research was to study the harvesting stage on storage life of papaya cv Red Maradol. Papaya 
fruit with 5, 10 and 20 % peel yellowing were harvested to study. The results showed that firmness, a* value and 
Hue angle value of 5 % of yellowing showed significant differences from other maturity stages at 95 % confident 
interval (p < 0.05). The visual quality and maturity development of 5 % of yellowing papaya cv Red Maradol 
showed better yellow color development and visual ripening than papaya with 10 and 20 % yellowing of maturity 
stage. The papaya cv Red Maradol had storage life at 13 oC more than 12 days.   
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บทคัดยอ 

วัยการเก็บเก่ียวมะละกอเปนปจจัยที่สําคัญสําหรับการสงออกเพื่อใหมะละกอสามารถเก็บรักษาไวไดนานที่สุดตลอด
การสงออก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาวัยที่ใชในการเก็บเก่ียวตออายุการเก็บรักษาของมะละกอพันธุเรดมาราดอล ที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13oซ โดยเก็บเก่ียวมะละกอที่มีสีเปลือกเปนสีเหลือง 5 10 และ 20 % ของสีเปลือกทั้งหมด จากการศึกษาพบวา คา
ความแนนเนื้อ คา a* และคาความเขมสี ของระยะการสุกที่ 5 % มีความแตกตางจากระยะการสุกอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % (p < 0.05) โดยการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะภาพนอกและการพัฒนาการสุกของมะละกอพันธุเรด
มาราดอลที่ระดับการสุก 5 % มีการเปล่ียนแปลงการสุกและการพัฒนาสีไดดีกวาระยะการสุกที่ 10 และ 20 % และสามารถ
เก็บรักษามะละกอพันธุเรดมาลาดอลท่ี 13 องศาเซลเซียสไวไดนานถึง 12 วัน   
คําสําคัญ: ระยะการสุก มะละกอ อายุการเก็บรักษา 
 

คํานํา 
ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมที่มีการผลิตไมผลเปนปริมาณมาก และสามารถเพาะปลูกไดหลากหลายชนิด

ตามลักษณะภูมิประเทศ แมวาประเทศไทยจะมีกําลังการผลิตมากกวาความตองการภายในประเทศ จนสามารถสงออกไป
จําหนายยังตลาดตางประเทศได แตผักและผลไมภายหลังการเก็บเก่ียวยังคงมีชีวิต จึงมีกระบวนการทางชีววิทยาเกิดขึ้น
ตลอดเวลา ไดแก การหายใจ การคายนํ้า การผลิตสารเอทิลีน กอใหเกิดการเปล่ียนแปลงตางๆ เชน การเพิ่มขึ้น หรือลดลงของ
น้ําตาลและแปง การปรากฏสีเหลืองหรือสีแดงขึ้นแทนสีเขียว เปนตน (จริงแท, 2538; สายชล, 2528) ประกอบกับผักและผลไม
เปนผลิตผลที่คอนขางบอบบาง เนาเสียไดงาย การจัดการภายหลังการเก็บเก่ียวที่ถูกตองเขามามีบทบาทสําคัญตอการรักษา
คุณภาพ ตลอดจนมาตรฐานหรือขอกําหนดของประเทศคูคา การจัดการภายหลังการเก็บเก่ียวไดแก ระยะการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสมตอการสงออก แนวทางการปองกันโรคและแมลงที่เหมาะสมตอผลิตผลในการสงออก รวมทั้งการรักษาคุณภาพของ
ผลิตผลจนถึงตลาดปลายทาง ซึ่งขอมูลเหลานี้มีความสําคัญในการสงเสริมการสงออก แตยังพบปญหาเก่ียวกับขอมูลที่ไม
ชัดเจน เกษตรกรสวนใหญขาดความรูความเขาใจทางดานการจัดการหลังการเก็บเก่ียว สงผลใหการจัดการหลังการเก็บเก่ียว
ไมไดคุณภาพมาตรฐานตามขอกําหนด ทําใหคุณภาพของผลผลิตลดลงและสินคาอาจจะไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได 
โดยเฉพาะไมผลเขตรอนอยางมะละกอ ซึ่งเกษตรกรยังประสบปญหาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมในการสงออก
มะละกอสุกไปยังตลาดตางประเทศ โดยเฉพาะในชวงที่มีผลิตผลออกสูตลาดเปนจํานวนมาก มะละกอเปนไมผลที่เพาะปลูกใน
ปริมาณมาก มีการเพาะปลูกอยางแพรหลายเพ่ือการสงออก แตมะละกอยังประสบปญหาในการสงออก เนื่องจากเก็บเก่ียวใน
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ระยะท่ีไมเหมาะสมจึงทําใหเม่ือถึงปลายทางจึงเกิดความเสียหายแกผลิตผลเปนอยางมาก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและการรักษาคุณภาพที่เหมาะสมกับมะละกอพันธุเรดมาราดอลเพื่อการสงออกไป
จําหนายยังตลาดตางประเทศ 

 
วิธีการทดลอง 

มะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บเก่ียวจากสวนในจังหวัดปทุมธานี  โดยเลือกที่ระดับความสุก 3 ระดับ คือ 1) ระดับ
ความสุก 5% (มะละกอท่ียังมีสีเขียว) 2) ระดับความสุก 10% (มีสีเหลืองบนผิวมะละกอ 10 – 20% ของผิวทั้งหมด) และ 3) 
ระดับความสุก 20% (มีสีเหลืองบนผิวมะละกอ 40 – 50% ของผิวทั้งหมด) ทําการคัดเลือกผลท่ีมีขนาดสม่ําเสมอ น้ําหนัก
ประมาณ 1000-1200 กรัมตอผล ปราศจากโรคและแมลง ไมมีตําหนิ จากนั้นนํามาลางดวยน้ําประปาใหสะอาดโดยใชฟองน้ํา
เช็ดใหทั่วทั้งผล และลางอีกคร้ังดวยน้ําผสมโซเดียมไฮโปรคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เพื่อเปนการลดการปนเปอนของเชื้อ
สาเหตุโรคที่อาจติดมาจากแปลงปลูก  จากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิประมาณ 25oซ นํามะละกอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13oซ 
ความชื้นสัมพัทธ 92-95% ทําการบันทึกผลการทดลองทุก 3 วัน โดยในวันที่ 2 นํามะละกอออกมาวางไวที่อุณหภูมิ 25oซ เปน
ระยะเวลา 24 ชั่วโมง และทําการบันทึกผลการทดลอง โดยทําการวิเคราะหตัวอยาง 3 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ผล โดยวางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการวิเคราะหอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก
สด ปริมาณกรดทั้งหมดโดยวิธีการไตเตรท(% TA) ปริมาณของแข็งที่ละลายได(TSS) และคาสีเปลือกและสีเนื้อ (L*, a*, b* และ 
Hue angle) 

 
ผลและวิจารณ 

การสูญเสียน้ําหนักสด อัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีนของมะละกอพันธุและเรดมาราดอล เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 oซ แสดงดังรูปที่ 1 พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสดตลอดอายุการเก็บรักษาในทุก
ชุดการทดลอง และไมความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง สําหรับอัตรา
การหายใจของมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยที่มะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 10 % มีอัตราการหายใจเพิ่มมากที่สุด สําหรับอัตราการผลิตเอทิลีนของ
มะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลระดบัความสุก 10 และ 20 % มีอัตราการผลิตเอทิลีนลดลงตลอด
อายุการเก็บรักษา และระดับความสุก 5 % มีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา และมีอัตราการผลิต
เอทิลีนมากที่สุดในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา และมีอัตราการผลิตเอทิลีนลดลง เนื่องจากวัยที่แตกตางกันทําใหกิจกรรมตาง
ภายในเซลลเกิดแตกตางกัน (จริงแท, 2538) 

การเปล่ียนแปลงเนื้อสัมผัส ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณกรดของมะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13oซ แสดงดังรูปที่ 2 พบวาคาความแนนเนื้อของมะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 20 % ไมมีการ
เปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อตลอดอายุการเก็บรักษา และที่ระดับความสุก 5 % มีคาความแนเนื้อสูงที่สุด และแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง เนื่องจากคาความแนนเนื้อที่แตกตางกันขึ้นอยูกับระยะการเก็บเก่ียวมะละกอซ่ึง
สอดคลองกับการทดลองของ Bron และ Jacomino(2006) สําหรับปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวา
มะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุกทั้ง 3 ระดับมีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมะละกอ
พันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 5 % มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดตํ่าที่สุด และแตกตางจากที่ระดับความสุกอื่นอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวาปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดทั้งหมดของมะละกอพันธุเรดมาราดอลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา และแตกตางกันที่ทุกระดับการสุกอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือก และสีเนื้อของมะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 oซ แสดงดังรูปที่ 3 และ 4  
พบวาการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกมีคา L*, a* และ b* เพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา สําหรับคาความสวาง ที่ระดับความสุก 
5 % มีคาการเปล่ียนแปลงคาความสวางมากที่สุด สําหรับคา a* พบวาการเปล่ียนแปลงคาสีเขียว – เหลือง ที่ระดับความสุก 5 
% มีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด และแตละระดับความสุกมีคา a* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คา Hue angle ที่ทุก
ระดับความสุกมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา และท่ีระดับความสุก 5 % มีการเปล่ียนแปลงคา  Hue angle นอยที่สุด และ
แตกตางจากชุดทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สําหรับคาการเปล่ียนแปลงสีเนื้อพบวา การเปล่ียนแปลงสีเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น
ตลอดอายุการเก็บรักษา และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก ยกเวนการเปล่ียนแปลงคา a* 
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และ b* พบวาที่ระดับความสุก 20 % มีคา a* และ b* มากที่สุด และมีคาคอนขางคงท่ี เนื่องจากมะละกอมีความสุกคอนขาง
เต็มที่จึงทําใหสีเนื้อไมมีการเปล่ียนแปลงมากนัก และแตกตางจากที่ระดับความสุก 5 และ 10 % อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
จากการศึกษาของ Bron และ Jacomino(2006) และ Pal และคณะ (1995) พบคาสีของมะละกอขึ้นอยูกับระยะของการเก็บ
เก่ียว ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาโดยเม่ือระดับความสุกเพิ่มขึ้นการเปล่ียนแปลงคาสีก็จะเพิ่มขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Weight loss, respiration rate and ethylene production rate of papaya cv ‘Red Maradol’ at various 

maturity stage stored at 13oC 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Firmness, Titratable acidity and Total soluble solid of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage 

stored at 10oC 
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Figure 3  Pulp color of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage stored at 10oC 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4  Peel color of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage stored at 10oC 

 
สรุป 

มะละกอพันธุเรดมาราดอล ที่ระดับความสุก 5 % เปนระยะการสุกที่เหมาะสมที่สุดที่เก็บเก่ียวเพื่อการสงออก
เนื่องจากที่ระดับการสุก 5 % เปนระดับที่มะละกอยังสามารถพัฒนาการสุกของผลได และยังคงรักษาคุณภาพของผลมะละกอ
ไดดี เม่ือเทียบกับระดับความสุกอื่นๆ สําหรับที่ระดับความสุก 10 และ 20 % มีความสุกมากเกินไปจึงทําใหเก็บรักษาไดไมนาน 
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