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Abstract 
The effects of fruit waxing on the post-harvest quality of papaya fruit cv. Pluk Mai Lie were 

investigated. Papaya fruits were harvested at mature green stage, washed with tap water 2 times, dried and 
waxed with 15% Tropica® wax and CK® wax. The fruits were kept in controlled environment room at 25  °C 
and 80% RH for 14 days. The fruits were tested for fruit firmness, crispness at day 0, 3, 7 and 14. The results 
showed that at day 7  and 1 4 , fruits waxed with CK® wax maintained fruit firmness at 81.0%  and 70.0% , 
respectively. Fruits waxed with Tropica® wax maintained fruit firmness at 80.3%  and 68.5% , respectively. 
Waxed fruits maintained firmness better than unwaxed fruits which had 62.7% and 55.9% firmness. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการเคลือบผิวตอคุณภาพของผลมะละกอพันธุปลักไมลายหลังการเก็บเก่ียวดําเนินการโดยเก็บเก่ียวผล
มะละกอพันธุปลักไมลายระยะ mature green ทําความสะอาดดวยการลางดวยนํ้าประปา 2 ครั้ง เช็ดใหแหง เคลือบผิวผล
มะละกอดวยสารเคลือบผิว Tropica wax และ CK wax ความเขมขน 15% เก็บไวในหองควบคุมอุณหภูมิ และความช้ืน
สัมพัทธท่ี 25 °C 80% RH นาน 14 วัน โดยตรวจสอบความแนนเน้ือ ความกรอบ ในวันท่ี 0 3 7 และ 14 หลังเก็บเก่ียว  พบวาใน
วันท่ี 7 และ 14 หลังการเก็บเก่ียว ผลมะละกอท่ีเคลือบผิวดวย CK wax รักษาความแนนเน้ือได 81.0% และ 70.0% ตามลําดับ 
ในขณะท่ีผลมะละกอท่ีเคลือบผิวดวย Tropica wax รักษาความแนนเน้ือได 80.3% และ 68.5% ตามลําดับ และพบวาผล
มะละกอท่ีเคลือบผิวสามารถรักษาความแนนเน้ือไดดีกวาผลมะละกอท่ีไมไดเคลือบผิวซึ่งรักษาความแนนเน้ือได 62.7% และ 
55.9% ตามลําดับ  
คําสําคัญ: ความแนนเน้ือ ความกรอบ มะละกอปลักไมลาย   
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คํานํา 
มะละกอ (Carica papaya L) เปนไมผลท่ีเติบโตเร็วสามารถใหผลผลิตภายใน 9-10 เดือน ผลสามารถใชบริโภคไดท้ัง

ระยะผลดิบ และผลสุก โดยพันธุท่ีนิยมบริโภคในระยะผลสุก ไดแกพันธุแขกดํา และพันธุปลักไมลาย เกษตรกรเก็บเก่ียวผลมะละกอ
ท่ีแกจัด (mature green) บรรจุใสภาชนะ แลวลําเลียงไปยังแหลงคัดบรรจุ และมีการปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว อาทิ การคัด
ขนาด คัดผลท่ีมีตําหนิออก ลางทําความสะอาด ซึ่งผลมะละกอมีมาตรฐานตามท่ีกําหนดไวโดยสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ (2558) จากน้ันผลมะละกอจะถูกนําไปหอและบรรจุลงในกลองเพ่ือการขนสงและการเก็บรักษากอนการขาย และ
การบริโภค 

การเคลือบผิวผลไม เปนกระบวนการท่ีใชสารเคลือบหรือทาลงบนผิวของผลไม ทําใหผลมีความมันวาวสวยงาม ชวยลด
อัตราคายนํ้าและอัตราการหายใจ และรักษาคุณภาพของผล (Pashova, 2023) การเคลือบผิวไดนํามาใชในการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลไมหลายชนิด อาทิ แอปเปลและสม (Aayush et al., 2022; Motamedi et al., 2018) สําหรับมะละกอมีรายงานการใช
ไคโตซาน และ oxidized starch เคลือบเพ่ือยืดอายุของผลมะละกอ (Escamilla-García et al., 2018) การวิจัยน้ีตองการทราบ
ผลของการเคลือบผิวตอคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียว ไดแก ความกรอบ ความแนนเน้ือ และการเปลี่ยนแปลงของสีผิวและสีเน้ือของผล
มะละกอพันธุปลักไมลาย  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บผลมะละกอพันธุปลักไมลายจากสวนมะละกอ อ.ไทรโยค จ.กาญจนบุรี ท่ีระยะผลแกจัด (mature green) ซึ่งเปน
ระยะท่ีเกษตรกรเก็บเก่ียวเพ่ือสงลูกคา จํานวน 50 ผล นําผลมาช่ัง ลางดวยนํ้าประปา 2 ครั้ง และ สารละลายโซเดียมไฮเปอรคลอ
ไรด ความเขมขน 100 ppm 1 ครั้ง เพ่ือกําจัดคราบนํ้ายาง และสิ่งสกปรกออกใหหมด วางไวใหแหง นําผลมะละกอจํานวน 5 ผล
มาตรวจวัดสีเปลือก สีเน้ือ โดย colorimeter (Minolta CR400, Tokyo Japan) แสดงคาเปน a* (-a แสดงคาสีเขียว a แสดงคาสี
แดง) และ b* (-b แสดงคาสีนํ้าเงิน b แสดงคาสีเหลือง) ความแนนเน้ือดวย digital force gauge (DESIK, Germany) ซึ่งแสดงคา
เปนกิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร (Kg/cm2)  และความกรอบ ดวย hand held crispness tester แสดงคาเปน degrees (0° - 
180°) (Phuangsombut et al., 2018; Terdwongworakul et al., 2016) โดยเน้ือมะละกอท่ีมีความกรอบมากจะหักไดงายและ
มีคาองศานอยในขณะท่ีเน้ือมะละกอท่ีมีความกรอบนอยจะหักยากและมีคาองศามาก นําผลมะละกอท่ีเหลือมาแบงเปน 3 กลุมๆละ 
15 ผล โดยกลุมแรกนําไปใสถุงตาขาย บรรจุลงกลองพลาสติกท่ีมีชองระบายอากาศ เก็บรักษาโดยไมมีการเคลือบ กลุมท่ี 2 นําไป
เคลือบดวยสารเคลือบชนิด CK® wax ความเขมขน 15% (w/v) กลุมท่ี 3 นําไปเคลือบดวยสารเคลือบชนิด Tropica® wax ความ
เขมขน 15% (w/v) (สารเคลือบท้ัง 2 ชนิดไดรับความอนุเคราะหจาก ดร. อภิตา บุญศิริ) เคลือบใหท่ัวผล ท้ิงไวใหแหง นําไปใสถุง
ตาขาย บรรจุลงกลองพลาสติกท่ีมีชองระบายอากาศ เก็บผลมะละกอไวในหองควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
80% นาน 14 วัน โดยในวันท่ี 3, 7 และ 14 นํามะละกอจํานวน 5 ผลจากแตละกลุมมาวัดสเีปลอืก สีเน้ือ ความแนนเน้ือ และความ
กรอบ  

   
ผลการทดลอง 

จากการตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะละกอท่ีไดรับการเคลือบผิวดวย CK® wax และ Tropica® wax 
เปรียบเทียบกับผลมะละกอท่ีไมไดรับการเคลือบผิว ใน 4 ลักษณะ ไดแกความกรอบ ความแนนเน้ือ สีเปลือก และสีเน้ือผล พบวา 
มะละกอท่ีไดรับการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท้ังสองชนิด สามารถรักษาความแนนเน้ือไวไดดีกวามะละกอท่ีไมไดเคลือบไดตั้งแต
วันท่ี 3 หลังการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบสารเคลือบผิว 2 ชนิดพบวา หลังเก็บรักษาผลมะละกอนาน 7 และ 14 วัน ไมพบความ
แตกตางของความแนนเน้ือและความกรอบของผลมะละกอท่ีไดรับการเคลือบผิวโดย CK® wax และ Tropica® (Table 1) จากการ
เปรียบเทียบสีของเปลือกและเน้ือของผลมะละกอท่ีเคลือบผิวและไมเคลือบผิวไมพบความแตกตางของคา a* และ b* ระหวางการ
เก็บรักษา (Figure 1)              
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Table 1 Fruit firmness and crispness of Tropica® and CK® waxed papaya fruits compared with unwaxed 
(control) fruits kept at  25 °C and 80% RH for 14 days.  

 

 Treatment   Time (Days after storage) 

    0 3 7 14 

Control  
Firmness 
(Kg/cm2)  

9.29±1.011 7.60±0.17 ab 5.83±0.71 b 5.19±0.26 b 

Tropica® wax 9.29±1.011 8.13±0.23 a 7.46±0.31 a 6.36±0.55 a 

CK® wax 9.29±1.011 7.53±0.25 b 7.53±0.11 a 6.50±0.26 a 

Control  
Crispness 
(degrees) 

163.33±5.702 180.00±0.0  ND ND 

Tropica® wax 163.33±5.702 171.67±3.5  180.00±0.0  180.00±0.0  

CK® wax 163.33±5.702 173.00±3.6  180.00±0.0  180.00±0.0  

Note: 1 represented the firmness and 2 represented crispness at day 0 from unwaxed fruits  
Means followed by the different letters within column under the same category represent significant difference according to 

Turkey’s test at p≤0.05.        
ND = not determined. Papaya fruits became unbreakable and therefore could not be measured using handheld crispness tester 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Peel and pulp color of Tropica® and CK® waxed papaya fruit compared with unwaxed fruit kept at 
25 °C 80% RH.  

   A = a* value of peel; B = b* value of peel; C = a* value of pulp; D = b* value of pulp.  
   The error bars represent standard deviation (SD) of five papaya fruit replicates.      
 

วิจารณผล 
ความแนนเน้ือและความกรอบเปนปจจัยท่ีสําคัญในการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลไม และความชอบของผูบริโภค 

(Luz et al., 2018) จากการศึกษาท่ีผานมาพบวาความแนนเน้ือและความกรอบของผลมะละกอเก่ียวของกับปริมาณนํ้าในผล 
(Burns et al., 2023) เมื่อผลมะละกอไดรับการเคลือบผิวโดย Tropica® และ CK®  wax ทําใหผลมะละกอลดการสูญเสียนํ้า จึง
สามารถรักษาความแนนเน้ือของเน้ือไดนานข้ึน ซึ่งผลการศึกษาสอดคลองกับงานท่ีมีมากอนในการใชสารเคลือบผิวท้ังสองชนิดใน
การยืดอายุผลไมเมืองรอน โดย CK®  wax มีรายงานวาสามารถยืดอายุการเก็บรกัษามะมวงพันธุนํ้าดอกไม โดยพบวามะมวงท่ีไดรับ
การเคลือบผิวสูญเสียนํ้าหนักนอยลง (อภิตา และคณะ 2557) สําหรับ Tropica® wax มีรายงานวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ของทุเรียน มังคุด มะมวง และมะนาว (อภิตา และคณะ 2554) ในการศึกษาน้ีไมพบความแตกตางของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
และสีเน้ือของผลมะละกอระหวางผลท่ีเคลือบผิวและไมเคลือบผิวในระหวางการเก็บรักษาแสดงวาการเคลือบผิวผลมะละกอสงผล
กระทบตอการสะสมของสารคาโรทีนอยดและการสลายตัวของคลอโรฟลลนอย   



 ผลของการ    ท่ี 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    204 

สรุป 
การเคลือบผิวผลมะละกอสายพันธุปลักไมลายดวย Tropica® และ CK® wax ชวยรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวดาน

ความแนนเน้ือ โดยไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกและสีเน้ือ  
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับการ

เอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัย ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) ท่ีสนับสนุน
ทุนวิจัย ภายใตโครงการการปรับปรุงพันธุมะละกอบริโภคผลดิบ  
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