
 

ผลของวัย สภาพบรรยากาศควบคุม และแคลเซียมคลอไรดตอการเปล่ียนแปลง 
ทางสรีรวิทยาและคุณภาพของมะละกอสุกพรอมบริโภค 

 
จารุวรรณ อนบุตร* 

 
บทคัดยอ 

 การศกึษาผลของวยั สภาพบรรยากาศควบคุม และ แคลเซียมคลอไรดตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยา และ
คุณภาพของมะละกอสุกพรอมบริโภค โดยการทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของวัยท่ี 130 140 และ 150 วันหลังจากดอกบาน
ตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา และคุณภาพ ของมะละกอสุกพรอมบริโภค เชน การสูญเสียน้ําหนัก การ
เปล่ียนแปลงคาสี ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทธิลีน และการยอมรับของผูบริโภค เชน ลักษณะ
ปรากฏ สี ความแนนเนื้อ เปนตน จากการทดลองพบวามะละกอวัย 140 วันหลังจากดอกบานมีคุณภาพและมีการ
ยอมรับของผูบริโภคมากกวาวัย 130 และ 150 วันหลังจากดอกบาน ดังนั้นในการทดลองตอไปจึงเลือกใชมะละกอ
สุกพรอมบริโภควยั 140 วันหลังจากดอกบาน การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม โดยในสภาพบรรยากาศท่ีมี 
O2 ตํ่า รวมกับ CO2 สูง (1% O2 + 10% CO2, 1% O2 + 15% CO2, 5% O2 + 10% CO2, และ 5% O2 + 15% CO2) ตอ
คุณภาพและการยอมรับของผูบริโภค พบวาการเก็บรักษามะละกอสุกพรอมบริโภคในสภาพ O2 รอยละ 5 รวมกับ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี ความแนนเนื้อ และคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคสูงกวาการเก็บรักษาในสภาพอื่นๆ การศึกษาผลของแคลเซียมคลอไรดท่ีระดับความเขมขน 1 และ 2% 
รวมกับระยะเวลาในการจุม 1 และ 5 นาทีตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและคุณภาพของมะละกอสุกพรอม
บริโภควัย 140 วันหลังจากดอกบาน พบวาท่ีระดับความเขมขนของแคลเซียมคลอไรดสูง (2%) เปนเวลา 5 นาที มี
ปริมาณแคลเซียมในเนื้อเยื่อสูงข้ึน ลดกิจกรรมของเอนไซม pectinmethylesterase และ polygalacturonase ลดการ
สูญเสียความแนนเนื้อ และมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาผลิตผลท่ีใหแคลเซียมคลอไรดในระดับท่ีตํ่า
และใชเวลาในการจุมนอยกวา 
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Abstract 

 Effect of maturity, controlled atmosphere condition and calcium chloride on physiological changes and 
quality of fresh cut ripe papaya were investigated. First of all, the effect of maturity (130, 140 and 150 days after 
full bloom (DAFB)) on physiological changes and quality such as weight loss, texture, color changes, respiration, 
ethylene production and sensory observation (acceptance, overall appearance, firmness, taste and color scores) 
were determined. It was found that fresh cut ripe papaya at 140 DAFB could retain the proper quality and 
acceptance of consumer better than other maturities. The maturity of papaya at 140 DAFB was selected for 
further study. The effect of controlled atmosphere such as combination of low O2 (1 and 5%) and high CO2 (10 
and 15%) levels on quality of fresh cut ripe papaya (140 DAFB) and acceptance of consumers was determined. It 
was found that fresh cut ripe papaya stored in 5% O2 combined with 15% CO2 was better than those in other 
controlled atmosphere conditions (reducing color changes, firmness changes and high sensory score). Finally, the 
effect of CaCl2 concentration (1 and 2%) with varied dipping time (1 and 5 min) on physiological changes and 
quality of fresh cut ripe papaya (140 DAFB) were analyzed. It was found that fresh cut ripe papaya dipped in high 
concentration of CaCl2 (2%) for 5 min had high calcium content in tissue, decreased pectinmethylesterase and 
polygalacturonase activity, decreased loss of firmness and high sensory score when compared to fresh cut ripe 
papayas dipped in low concentration of CaCl2 with 1 min dipping time. 
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