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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบ และการศึกษาแลกเปล่ียนของดัชนีคุณภาพในมะละกอพันธุแขกดํา 

ฮาวายและฮอลแลนดท่ีระดับความสุก 5 ระดับ (P1-P5) เพื่อคัดเลือกระยะการสุกท่ีเหมาะสมของมะละกอท่ีไดรับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด รวมถึงศึกษาปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความชอบของผูบริโภค นอกจากนี้ยังทําการศึกษาอิทธิพลของ
สารละลายแคลเซียมและชนิดฟลมตอการเปล่ียนแปลงมะละกอตัดแตงระหวางการเก็บรักษา จากการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงในดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส พบวา สีเปลือก จะมีคา L*a* และ b* เพิ่มข้ึน สวนสีเนื้อมีคา L* 
ลดลงแตคา a* และ b* เพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะการสุกเพิ่ม ขณะท่ีความแข็งของเน้ือมะละกอ มีคาลดลงอยางตอเนื่อง และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนเล็กนอย ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส แสดงใหเห็นวา
มะละกอพันธุฮอลแลนด (ระยะ P5) ไดรับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในดานสีเนื้อ กล่ิน เนื้อสัมผัส รสหวาน กล่ินรสและ
ความชอบรวม จากการวิเคราะหดวยเทคนิค Partial Least Square แสดงใหเห็นวา คาของสีเปลือก (a* และ b*) และคาสี
เนื้อ (a* และ b*) มีความสัมพันธเชิงบวกกับความชอบรวมของผูบริโภค สวนคา L* ของเนื้อ คาความแข็ง กรดท่ีไดจาก
การไตเตรท และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามีความสัมพันธเชิงลบกับความชอบรวมของผูบริโภค นอกจากนี้การ
ใชสารละลายแคลเซียมในกระบวนการตัดแตง สามารถชะลออัตราการหายใจ การผลิตเอทธิลีน และการเสื่อมเสียของ
เนื้อสัมผัส โดยแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.9 สามารถรักษาคุณภาพดานสีของเนื้อ และลักษณะปรากฏได 
จากการศึกษาผลของชนิดฟลมพลาสติกตอคุณภาพของมะละกอตัดแตง พบวา คุณสมบัติของฟลม LLDPE เหมาะสมกับ
การหายใจของมะละกอ เนื่องจากไดการยอมรับสูงเม่ือใหประเมินผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑพรอมทาน มะละกอตัดแตง
สามารถเก็บรักษาไดนาน 14 วัน  ไดรับคะแนนความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง และการยอมรับตอเนื้อแมะละกอคิดเปน
รอยละ 82 
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Abstract 
The objective of this research were to compare and study changes of quality indexes in three papaya cultivals 

(cv. Kakdum, cv. Hawaii, cv. Holland) on five stages (P1-P5), to select the optimized stage of single of single papaya 
cultivar with the highest overall liking score. In addition, influencing factors on consumer liking were determined. 
Moreover, effect of calcium solution and various polymeric films on quality changes of fresh-cut papaya were 
determined during storage. Changes in physical, chemical and sensorial qualities showed that L*, a* and b* values of 
the peel were increased. While L* value of the pulp was degreased but increased in a* and b* values when the fruit 
was ripen. Whereas, the hardness was continuously decreased and total soluble solid (TSS) was slightly increased. 
Sensory evaluation showed that papaya cv. Holland (stage P5) obtained the highest liking in the pulp color, odor, 
texture, sweetness, flavor and overall liking. PLS analysis indicated that the color of peel (a* and b* value) and pulp 
(a* and b* value) were positively correlated to overall liking. While L* value of the pulp color, hardness, %TA and 
TSS were negatively correlated to overall liking. In addition, calcium dips in minimal process could retard respiration 
rate, ethylene production and texture deterioration. CaCl2 (0.9% w/v) could maintain the fruit color and appearance. 
The effect of polymeric films on quality of fresh-cut papaya was studied. The results showed that LLDPE film 
properties were appropriate for the respiratory of papaya due to the high acceptance when consumers were asked to 
evaluate the product in ready-to-eat package. The fresh-cut papaya could be stored for 14 days with liking score in 
range of slightly liking to moderately liking with 82% consumer acceptance on the pulp. 
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