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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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บทคัดยอ
การศึกษาผลของการใชสารดูดซับเอทิลีน

ตอการยอมรับของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
มะละกอดิบเสนพรอมบริโภคภายใตภาชนะบรรจุ
พลาสติกชนิด Linear Low Density Polyethylene 
(LLDPE) ระดับความหนา 10 ไมครอน ที่อุณหภูมิ
ของการวางจําหนาย 8 องศาเซลเซียส โดยแบงการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนออกเปน 1 และ 2 กรัมตาม
ลําดับ จากการทดลองพบวา ความแนนเนื้อของเสน

มะละกอดิบในชุดควบคุมมีแนวโนมของการลดลง
ที่มากกวาการใชสารดูดซับเอทิลีน เชนเดียวกันกับ
คาสีในสวนของความสวาง (L-value) พบวาชุดควบ
คุมมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงสีเขาสูสีน้ําตาล
มากกวาการใชสารดูดซับเอทิลีน นอกจากนี้การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอม
บริโภค พบวาคะแนนการทดสอบการยอมรับของผู
บริโภคดานความกรอบ สี และการยอมรับโดยรวม



ในชุดทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอทิลีนมีคะแนน
การยอมรับดานตางๆ มากกวาชุดควบคุม ซ่ึงมีความ
แตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง แตไมพบ
ความแตกตางกันระหวางชุดทดลองของการใชสาร
ดูดซับเอทิลีน
คําสําคัญ (Keywords): สารดูดซับเอทิลีน/ มะละกอ
ดิบเสนพรอมบริโภค/ คุณภาพ

บทนํา
ประเทศไทยมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสม

ตอการปลูกผักและผลไมหลายชนิด โดยเฉพาะผัก
และผลไมเมืองรอน มะละกอ (Carica papaya L.) 
จัดเปนไมผลเขตรอนที่ปลูกงายใหผลผลิตตลอดทั้ง
ป และเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ 
ปจจุบันการทําสวนมะละกอเปนการคาพบมาก
บริเวณภาคกลาง ซ่ึงเปนผูผลิตรายใหญ สําหรับ
แหลงปลูกที่สําคัญของประเทศอยูที่ราชบุรีและ
นครปฐม ประกอบกับปจจุบันธุรกิจอาหารพรอม
ปรุง อาหารพรอมบริโภค หรืออาหารจานดวน 
กําลังเปนธุรกิจที่มีแนวโนมที่จะไดรับความนิยม
มากขึ้น เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และประหยัด
เวลา เหมาะสมกับชีวิตประจําวันที่ตองเรงรีบของผู
บริโภค (Wiley, 1994) โดยเฉพาะคนในเมืองหลวง 
และเมืองใหญๆ ในประเทศไทยอาหารจานดวน 
อาหารพรอมปรุง และอาหารพรอมบริโภค กําลัง
เจริญเติบโตมากโดยเฉพาะในเมืองใหญๆ ซ่ึง
มะละกอดิบเปนผลิตผลทางการเกษตรที่มีปริมาณ
การใชมาก ทั้งในรานอาหาร โรงแรม และภัตตาคาร
ตางๆ แตปญหาที่สําคัญของการเตรียมมะละกอดิบ

พรอมบริโภคคือ การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลบริเวณ
รอยตัด การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลง
ลักษณะเนื้อสัมผัส สงผลตอการเสื่อมสภาพ และมี
คุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจําตอง
มีการปองกันปญหาเหลานี้อยางดี การปฏิบัติการ
หรือขบวนการตางๆ ในการผลิตจะตองรวดเร็วและ
มีประสิทธิภาพ โดยจะตองคํานึงถึงขั้นตอนการ
เตรียมตางๆ ไดแก การลางทําความสะอาด การปอก 
การตัดแตง การหั่น เพื่อใหผลิตผลมีคุณภาพดี 
(Rolle and Chims, 1987) รวมถึงการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อลดออกซิเจนที่ปกติจะ
เรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล  (Zagory and Kader, 
1988) (Wiley, 1994) นอกจากนี้ยังมีการทดลองการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนในภาชนะบรรจุ (Scott et al, 
1979)

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาถึงการใช
ภาชนะบรรจุชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอน รวม
กับการเลือกใชสารดูดซับเอทิลีนที่ระดับตางๆ ที่
เหมาะสมสําหรับการวางจําหนาย เพื่อเปนการรักษา
คุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายของมะละกอดิบ
พรอมบริโภค

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบใชมะละกอดิบพันธุแขกดิบ ทําการ

ลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา ปอกเปลือกนอก
ออก แลวขูดใหมีลักษณะเปนเสนเล็กๆ ซ่ึงมีความ
หนาประมาณ 0.2-0.3 เซนติเมตร บรรจุในถาด
พลาสติกขนาด 11 × 15 เซนติเมตร ที่มีสารดูดซับเอ
ทิลีนจํานวน 1 และ 2 กรัม และชุดควบคุมไมมีสาร
ดูดซับเอทิลีน และทําการหุมฟลมพลาสติกชนิด 



LLDPE ความหนา 10 ไมครอน เก็บรักษาในตู 
Shelf life ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ผลการทดลองและบทวิจารณ
มะละกอดิบพรอมบริโภคในทุกชุดการ

ทดลองมีแนวโนมของคาแรงเฉือนลดลงเมื่อเวลา
ของการเก็บนานขึ้น โดยเฉพาะชุดควบคุม สอด
คลองกับการทดลองของ Abe and Watada (1991) 
พบวาเอทิลีนภายในภาชนะบรรจุมีผลตอคุณภาพ
ของผักและผลไมตัดแตง โดยเฉพาะลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่จะมีแนวโนมลดลงมากขึ้นถาในบรรยากาศ
รอบๆ นั้นมีปริมาณของกาซเอทิลีนที่เพิ่มสูงขึ้น ดัง
นั้นจากการทดลองนี้พบวาชุดควบคุมมีปริมาณเอทิ
ลีนในปริมาณที่สูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ จึงเปน
เหตุใหมีการลดลงของคาแรงเฉือนมากที่สุด การ
เปลี่ยนแปลงคาความสวางมีแนวโนมลดลง มีสีน้ํา
ตาลเกิดขึ้นจึงลดความสวางของเสนมะละกอดิบ
พรอมบริโภค ซ่ึงการเกิดสีน้ําตาลของมะละกอดิบ
พรอมบริโภคนาจะเกิดจาก enzymatic reaction ของ
สารประกอบฟนอลกับเอนไซม  polyphenyl 
oxidase (PPO) แลวเกิดเปนสีน้ําตาลขึ้น (จริงแท, 
2541) สวนในชุดการทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอ
ทิลีนจะมีการลดลงของคาสีที่ชากวาชุดควบคุม 
เนื่องจากวาการลดลงของปริมาณกาซเอทิลีนที่มีอยู
ในภาชนะบรรจุทําใหการทํางานของเอทิลีนที่จะไป
เรงการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตผลนอยลง นอกจาก
นี้มะละกอดิบพรอมบริโภคในชุดควบคุมมีคะแนน
การยอมรับโดยรวมที่ต่ํากวาชุดการทดลองที่มีการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนและมีความแตกตางกันทาง

สถิติ ซ่ึงสอดคลองกับการลดลงของคาแรงเฉือน 
และการเปลี่ยนแปลงของสี

สรปุผลการทดลอง
จากการทดลองพบวาการใชสารดูดซับเอทิ

ลีนสามารถลดการสูญเสียความแนนเนื้อและคงคุณ
ภาพสีของมะละกอดิบพรอมบริโภค ซ่ึงรวมไปถึง
ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความ
กรอบ สีและ ลักษณะปรากฏ
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รูปที่ 1   การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือนของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10
ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส
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รูปที่ 2   การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10
ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

รูปที่ 3   คะแนนการยอมรับโดยรวมดานความกรอบของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด
LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส
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รูปที่ 4 คะแนนการยอมรับโดยรวมดานสีของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 
10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

รูปที่ 5   คะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด
LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส


