
ผลของการใชสารดูดซับเอทิลีนตอคุณภาพและคะแนนการยอมรับมะละกอดิบเสนพรอมบริโภค
Effect of Ethylene Absorber on Quality and Acceptance Score of Fresh Cut Green Papaya

ชัยรัตน เตชวุฒิพร1 อินทิรา ลิจันทรพร1 กันยารัตน วิมลวัฒน1 และศิริชัย กัลยาณรัตน1
1สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี

เขตทุงครุ กรุงเทพฯ 10140
Chairat Techavuthiporn1 Intira Lichanporn1 Kanyarat Wimonwat1 Sirichai Kanlayanarat1

1Division of Postharvest Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi,
Thungkru, Bangkok, Thailand 10140

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.
Keywords: Ethylene absorber/ Fresh cut green papaya/ Quality

บทคัดยอ
การศึกษาผลของการใชสารดูดซับเอทิลีน

ตอการยอมรับของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
มะละกอดิบเสนพรอมบริโภคภายใตภาชนะบรรจุ
พลาสติกชนิด Linear Low Density Polyethylene 
(LLDPE) ระดับความหนา 10 ไมครอน ที่อุณหภูมิ
ของการวางจําหนาย 8 องศาเซลเซียส โดยแบงการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนออกเปน 1 และ 2 กรัมตาม
ลําดับ จากการทดลองพบวา ความแนนเนื้อของเสน

มะละกอดิบในชุดควบคุมมีแนวโนมของการลดลง
ที่มากกวาการใชสารดูดซับเอทิลีน เชนเดียวกันกับ
คาสีในสวนของความสวาง (L-value) พบวาชุดควบ
คุมมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงสีเขาสูสีน้ําตาล
มากกวาการใชสารดูดซับเอทิลีน นอกจากนี้การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบเสนพรอม
บริโภค พบวาคะแนนการทดสอบการยอมรับของผู
บริโภคดานความกรอบ สี และการยอมรับโดยรวม



ในชุดทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอทิลีนมีคะแนน
การยอมรับดานตางๆ มากกวาชุดควบคุม ซ่ึงมีความ
แตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง แตไมพบ
ความแตกตางกันระหวางชุดทดลองของการใชสาร
ดูดซับเอทิลีน
คําสําคัญ (Keywords): สารดูดซับเอทิลีน/ มะละกอ
ดิบเสนพรอมบริโภค/ คุณภาพ

บทนํา
ประเทศไทยมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสม

ตอการปลูกผักและผลไมหลายชนิด โดยเฉพาะผัก
และผลไมเมืองรอน มะละกอ (Carica papaya L.) 
จัดเปนไมผลเขตรอนที่ปลูกงายใหผลผลิตตลอดทั้ง
ป และเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ 
ปจจุบันการทําสวนมะละกอเปนการคาพบมาก
บริเวณภาคกลาง ซ่ึงเปนผูผลิตรายใหญ สําหรับ
แหลงปลูกที่สําคัญของประเทศอยูที่ราชบุรีและ
นครปฐม ประกอบกับปจจุบันธุรกิจอาหารพรอม
ปรุง อาหารพรอมบริโภค หรืออาหารจานดวน 
กําลังเปนธุรกิจที่มีแนวโนมที่จะไดรับความนิยม
มากขึ้น เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และประหยัด
เวลา เหมาะสมกับชีวิตประจําวันที่ตองเรงรีบของผู
บริโภค (Wiley, 1994) โดยเฉพาะคนในเมืองหลวง 
และเมืองใหญๆ ในประเทศไทยอาหารจานดวน 
อาหารพรอมปรุง และอาหารพรอมบริโภค กําลัง
เจริญเติบโตมากโดยเฉพาะในเมืองใหญๆ ซ่ึง
มะละกอดิบเปนผลิตผลทางการเกษตรที่มีปริมาณ
การใชมาก ทั้งในรานอาหาร โรงแรม และภัตตาคาร
ตางๆ แตปญหาที่สําคัญของการเตรียมมะละกอดิบ

พรอมบริโภคคือ การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลบริเวณ
รอยตัด การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลง
ลักษณะเนื้อสัมผัส สงผลตอการเสื่อมสภาพ และมี
คุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจําตอง
มีการปองกันปญหาเหลานี้อยางดี การปฏิบัติการ
หรือขบวนการตางๆ ในการผลิตจะตองรวดเร็วและ
มีประสิทธิภาพ โดยจะตองคํานึงถึงขั้นตอนการ
เตรียมตางๆ ไดแก การลางทําความสะอาด การปอก 
การตัดแตง การหั่น เพื่อใหผลิตผลมีคุณภาพดี 
(Rolle and Chims, 1987) รวมถึงการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อลดออกซิเจนที่ปกติจะ
เรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล  (Zagory and Kader, 
1988) (Wiley, 1994) นอกจากนี้ยังมีการทดลองการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนในภาชนะบรรจุ (Scott et al, 
1979)

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาถึงการใช
ภาชนะบรรจุชนิด LLDPE หนา 10 ไมครอน รวม
กับการเลือกใชสารดูดซับเอทิลีนที่ระดับตางๆ ที่
เหมาะสมสําหรับการวางจําหนาย เพื่อเปนการรักษา
คุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายของมะละกอดิบ
พรอมบริโภค

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบใชมะละกอดิบพันธุแขกดิบ ทําการ

ลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา ปอกเปลือกนอก
ออก แลวขูดใหมีลักษณะเปนเสนเล็กๆ ซ่ึงมีความ
หนาประมาณ 0.2-0.3 เซนติเมตร บรรจุในถาด
พลาสติกขนาด 11 × 15 เซนติเมตร ที่มีสารดูดซับเอ
ทิลีนจํานวน 1 และ 2 กรัม และชุดควบคุมไมมีสาร
ดูดซับเอทิลีน และทําการหุมฟลมพลาสติกชนิด 



LLDPE ความหนา 10 ไมครอน เก็บรักษาในตู 
Shelf life ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ผลการทดลองและบทวิจารณ
มะละกอดิบพรอมบริโภคในทุกชุดการ

ทดลองมีแนวโนมของคาแรงเฉือนลดลงเมื่อเวลา
ของการเก็บนานขึ้น โดยเฉพาะชุดควบคุม สอด
คลองกับการทดลองของ Abe and Watada (1991) 
พบวาเอทิลีนภายในภาชนะบรรจุมีผลตอคุณภาพ
ของผักและผลไมตัดแตง โดยเฉพาะลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่จะมีแนวโนมลดลงมากขึ้นถาในบรรยากาศ
รอบๆ นั้นมีปริมาณของกาซเอทิลีนที่เพิ่มสูงขึ้น ดัง
นั้นจากการทดลองนี้พบวาชุดควบคุมมีปริมาณเอทิ
ลีนในปริมาณที่สูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ จึงเปน
เหตุใหมีการลดลงของคาแรงเฉือนมากที่สุด การ
เปลี่ยนแปลงคาความสวางมีแนวโนมลดลง มีสีน้ํา
ตาลเกิดขึ้นจึงลดความสวางของเสนมะละกอดิบ
พรอมบริโภค ซ่ึงการเกิดสีน้ําตาลของมะละกอดิบ
พรอมบริโภคนาจะเกิดจาก enzymatic reaction ของ
สารประกอบฟนอลกับเอนไซม  polyphenyl 
oxidase (PPO) แลวเกิดเปนสีน้ําตาลขึ้น (จริงแท, 
2541) สวนในชุดการทดลองที่มีการใชสารดูดซับเอ
ทิลีนจะมีการลดลงของคาสีที่ชากวาชุดควบคุม 
เนื่องจากวาการลดลงของปริมาณกาซเอทิลีนที่มีอยู
ในภาชนะบรรจุทําใหการทํางานของเอทิลีนที่จะไป
เรงการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตผลนอยลง นอกจาก
นี้มะละกอดิบพรอมบริโภคในชุดควบคุมมีคะแนน
การยอมรับโดยรวมที่ต่ํากวาชุดการทดลองที่มีการ
ใชสารดูดซับเอทิลีนและมีความแตกตางกันทาง

สถิติ ซ่ึงสอดคลองกับการลดลงของคาแรงเฉือน 
และการเปลี่ยนแปลงของสี

สรปุผลการทดลอง
จากการทดลองพบวาการใชสารดูดซับเอทิ

ลีนสามารถลดการสูญเสียความแนนเนื้อและคงคุณ
ภาพสีของมะละกอดิบพรอมบริโภค ซ่ึงรวมไปถึง
ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความ
กรอบ สีและ ลักษณะปรากฏ
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รูปที่ 1   การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือนของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10
ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส
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รูปที่ 2   การเปลี่ยนแปลงคาความสวางของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 10
ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

รูปที่ 3   คะแนนการยอมรับโดยรวมดานความกรอบของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด
LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส
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รูปที่ 4 คะแนนการยอมรับโดยรวมดานสีของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด LLDPE หนา 
10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

รูปที่ 5   คะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏของมะละกอดิบพรอมบริโภคภายใตฟลมพลาสติกชนิด
LLDPE หนา 10 ไมครอนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส


