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Abstract  

Studies on fruit development and fruit quality of papaya, Kaek Dum Sisaket and Kaek Dun Thapra were 
conducted after fruit setting toward harvesting. Hermaphrodite flower (Elongata) were tagged after full blooming. 
Physical and chemical quality of papaya fruit, flesh percentage, acidity and Total Soluble Solids, were measure 
every 2 consecutive weeks. The result shown the suitable harvesting age for processing of Kaek Dum Sisaket is 
18-20 weeks after full blooming, whereas Kaek Dum Thapra is 16 weeks after full blooming. Suitable harvesting 
age for fresh fruit is 20 weeks up after full blooming in Kaek Dum Sisaket and 18 weeks in Daek Dum Thapra. Size 
of mature Kaek Dum Sisaket fruit is a bit bigger than Kaek Dum Thapra. Size of mature Kaek Dum Sisaket fruit is a 
bit bigger than Thapra. An average fruit weight of Kaek Dum Sisaket is 1,717.23 g, 10.14 cm. in length and 36.10 
cm. in whereas Daek Dum Thapra has an average fruit weight of 1,420.46 kg. 10.63 cm in length and 28.65 cm in 
width. Total Soluble Solids and acidity content were not different among these varieties. Fruit flesh of these two 
varieties was used for processing of 7 products, papaya toffee (concentrated papaya jam), dried compote 
papaya, 3 testes compote papaya, papaya cookie, raw papaya jam) , ripen papaya jam and jelly. The papaya 
toffee was satisfactorily accepted and wax ranged as the highest accepted product. The papaya coffees were 
gtored in controlled and ambient atmosphere up to 38 weeks. Microorganisms were detected followed Thai 
Ingustrial Standards Institute’s at 32 weeks after storage. There was no microorganism found and was 
satisfactorily accepted, more than 80% Moreover, other papaya products were also satisfactorily accepted, more 
than 75% These products were dried compote papaya, papaya cookie. Jelly. Ripen papaya jam, 3 tastes 
compote papaya and fresh papaya jam, respectively 

 
บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาพัฒนาการและคุณภาพของผลมะละกอ  2 สายพันธุ คือ แขกดําศรีสะเกษและ  แขกดําทาพระ     
โดยการผูกดอกมะละกอหลังดอกบาน  และวัดคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพภายใน คือ คาความเปนกรดดาง  (pH) และ 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS; 0Brix)  ทุก  2  สัปดาห  พบวาอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมสําหรับสงโรงงานอุตสาหกรรม
แปรรูปสําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ  คือ  18 - 20  สัปดาหหลังดอกบาน  ขณะที่มะละกอแขกดําทาพระจะสามารถเก็บ
เกี่ยวไดอยางเหมาะสมเมื่ออายุ  16  สัปดาหหลังดอกบาน  และอายุการเก็บเกี่ยวที่ เหมาะสมสําหรับการรับประทานสดโดยไม
ตองขนสงระยะทางไกล คือ 20 สัปดาห ขึ้นไป  สําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ และอายุ 18 สัปดาหขึ้นไปสําหรับมะละกอ
แขกดําทาพระตามลําดับ  นอกจากนี้พบวาขนาดผลของมะละกอแขกดําศรีสะเกษ จะมีขนาดใหญกวามะละกอแขกดําทาพระ 
คือ มีขนาดความกวางความยาวและน้ําหนักผล เฉล่ีย 10.14 ซม. , 36.10 ซม. และ 1,717.23 กรัม  ตามลําดับสําหรับมะละกอ
แขกดําศรีสะเกษ และ 10.96 ซม., 28.65 ซม. และ 1,420.46 กรัมตามลําดับสําหรับมะละกอแขกดําทาพระ สวนคุณภาพ
ภายในเชน % เนื้อ  ความหนาเนื้อ, pH  และ TSS  (0

 Brix)  ของมะละกอทั้ง 2 พันธุไมแตกตางกัน   ในการแปรรูปผลิตภัณฑ
จากมะละกอทั้งหมด 7 ชนิด คือ ทอฟฟมะละกอ (มะละกอกวน) มะละกอแชอิ่มอบแหง  มะละกอดองสามรส  คุกกี้มะละกอ     
แยมมะละกอดิบ แยมมะละกอสุกหาม และวุนจากมะละกอสุก  พบวา ทอฟฟมะละกอไดการยอมรับสูงที่สุดและได
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ทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเปรียบเทียบระหวางการเก็บในหองเย็นอุณหภูมิ 5–70C  และการเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
25-300C เปนระยะเวลาทั้งส้ิน 38 สัปดาห จากนั้นไดทําการวิเคราะหจุลินทรียที่มีในทอฟฟมะละกอเมื่ออายุการเก็บรักษา 32 
สัปดาหตามวิธีการของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลูกกวาดและทอฟฟ มผช.265/2547  ไมพบวามีจุลินทรียในตัวอยางทั้งหมด 
และในสวนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวาผูบริโภคมีความชอบตั้งแตระดับดีถึงดีมากที่สุด(แบงเปน 
5 ระดับการใหคะแนน) มีรอยละ 80 ขึ้นไป นอกจากนี้ผลิตภณัฑอื่น ๆ ที่ไดรับการยอมรับอยางสูงจากผูบริโภค  ไมต่ํากวารอย
ละ 75 คือ มะละกอแชอิ่มอบแหง  คุกกี้มะละกอ วุนมะละกอสุก แยมมะละกอหาม มะละกอดองสามรส  และแยมมะละกอดิบ
ตามลําดับ 

 
คํานํา 

มะละกอเปนพืชที่ใหคุณคาทางอาหารสูงมาก และมีคุณคาทางโภชนาการมากมาย   โดยเฉพาะอยางยิ่ง  เบตาแคโร
ทีน  ซึ่งเปนสารตั้งตนสําหรับวิตามิน A ซึ่งมีมากถึง 6,833.30  มิลลิกรัม/100  กรัม แตอยางไรก็ตามมะละกอเปนผลไมที่มีผิว
บอบบางเสียหายงาย นี้ในการรับซื้อมะละกอเพื่อนําเขาสูระบบการแปรรูปของโรงงานยังมีขอจํากัดโดยตองมีขนาด
เสนผาศูนยกลางตั้งแต  3  นิ้วขึ้นไป และเปนผลมะละกอที่ไดจากตนกระเทยเทานั้น  ขณะที่อัตราสวนปกติมะละกอจะมีตนตัว
เมียมากกวากะเทยถึง 2 เทา   ทําใหมีมะละกอตกเกรดไมสามารถเขาโรงงานในปริมาณมาก  การแปรรูปมะละกอเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ  ทั้งจากมะละกอดิบและมะละกอสุก  จะเปนการเพิ่มมูลคาของผลผลิตมะละกอและเพิ่มรายไดใหแกเกษตรกร
รวมทั้งเปนแนวทางในการสงเสริมอุตสาหกรรมในครอบครัวซึ่งมีโอกาสขยายขนาดเปนอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑพืชในเชิง
พาณิชยตอไป 

โครงการวิจัยนี้ไดดําเนินการที่ศูนยวิจัยพืชสวนหนองคายระหวางเดือน ตุลาคม พ.ศ.2544  ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 
2546  เพื่อศึกษาวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑมะละกอแบบตาง ๆ รวมทั้งหมด  7 ผลิตภัณฑ และศึกษาเบื้องตนเกี่ยวกับการแปรรูป
เปนเคกมะละกอ  ศึกษาอายุการเก็บรักษา และวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม และศึกษาคุณภาพพัฒนาการของผลมะละกอใน
แตละชวงอายุการเก็บเกี่ยวทุก 2 สัปดาห  คาดวาผลงานของโครงการวิจัยนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในการบริการความรูใหแก
ประชาชน  ภาคธุรกิจอุตสาหกรรมและสามารถใชเปนแนวทางซึ่งจะนําไปสูการผลิตในเชิงพาณิชยทั้งในระดับครัวเรือนและใน
ระดับอุตสาหกรรมตอไปในอนาคต 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในการทดลองนี้ไดดําเนินการทดลอง 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 1  ศึกษาพัฒนาการและคุณภาพของผล
มะละกอ   เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการเก็บเกี่ยวและการขนสงผลผลิตมะละกอสด  และการทดลองที่  2  การแปรรูป
มะละกอเพื่ออุตสาหกรรมในครอบครัว เพื่อศึกษาวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑชนิดใหม ๆ จากมะละกอและศึกษาอายุการเก็บ
รักษารวมถึงวิธีการเก็บรักษาของผลิตภัณฑชนิดตางๆ คือ ทอฟฟมะละกอ (มะละกอกวน) มะละกอแชอิ่มอบแหง มะละกอดอง
สามรส คุกกี้มะละกอ แยมมะละกอดิบ แยมมะละหามและวุนจากมะละกอ สําหรับเปนขอมูลในการผลิตเปนอุตสาหกรรมใน
ครอบครัวหรืออุตสาหกรรมในอนาคต  อันจะนําไปสูการเพิ่มรายไดใหแกเกษตรกรผูปลูกมะละกอ และประเทศไทยในที่สุด 

   
ผล 

การทดลองที่  1 พัฒนาการและคุณภาพของผลมะละกอ 
1.1 มะละกอแขกดําศรีสะเกษ  พบวาผลมะละกอจะมีขนาดเมื่อสุกเต็มที่เฉล่ียคือ ความยาว 36.1 ซม. ความกวาง 

10.14 ซม. และมีความหนาเนื้อ 2.92 ซม.น้ําหนักผลเฉล่ียสูงสุด 1,717.23 กรัม น้ําหนักเนื้อ 1,511.78 กรัม  เนื้อมะละกอจะ
เริ่มเปล่ียนสีเมื่ออายุได 18 สัปดาหขณะที่สีเปลือกยังคงเปนสีเขียว และสีเปลือกจะเริ่มเปล่ียนสีเปนสีเหลือง (แตมสีเหลือง)  5-
25%  เมื่ออายุ 20 สัปดาหเปนระยะที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยวสงโรงงานอุตสาหกรรมเนื่องจากเนื้อมะละกอยังคงมีความ
แนนเนื้อมากพอ (ประมาณ  30.4 นิวตัน) ไมบอบช้ํางายขณะขนสง สามารถทนตอการเดินทางไปยังโรงงานแปรรูปไดถึง 1-2 
วันและยังรอการแปรรูปไดอีกมากกวา 2–3 วันโดยไมสุกเละเกินไป  ขณะเดียวกันก็เริ่มมีสีเนื้อซ่ึงสามารถใชในการแปรรูปได  
แตความหวานของเนื้อมะละกอในรูปของสารที่สามารถละลายน้ําไดทั้งหมด (TSS) ไมสูงมากนักและมีคาเฉล่ียเพียง 10.1 0 
Brix  ซึ่งไมเหมาะสมสําหรับการนําไปบริโภคสดเปนมะละกอสุก  แตมะละกอแขกดําศรีสะเกษ จะพัฒนาการสูงสุดเมื่อมีอายุได 
22 สัปดาห  สามารถมองเห็นไดวาสีผิวมีจุดแตมสีเหลืองมากกวา 25%  ขึ้นไป เนื้อมะละกอจะมีความหวานสูงสุดวัดได 
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ประมาณ 13.3 0 Brix  แตกรณีนี้ ผลมะละกอจะเริ่มบอบช้ําเสียหายไดงาย และสามารถเก็บรอการบริโภคไดเพียง 2-3 วัน
เทานั้น  ความแนนเนื้อนอยมากทําใหใชแปรรูปในโรงงานไมได  

1.2 มะละกอแขกดําทาพระ  พบวาผลมะละกอแขกดําทาพระมีขนาดเล็กกวาผลมะละกอแขกดําศรีสะเกษคือ  ขนาด
ผลโตเต็มที่เมื่ออายุได 16 สัปดาห เฉล่ียความกวาง 10.96 ซม.ความยาว 28.65 ซม.ความหนาเนื้อ 2.73 ซม.  TSS 12.25 0 
Brix น้ําหนักผล 1,420.46 กรัม น้ําหนักเนื้อ 1,207.15 กรัม  เปนอายุที่เหมาะสมสําหรับเก็บเกี่ยวมะละกอแขกดําทาพระเพื่อสง
โรงงาน แตพบวาหลังจาก 16 สัปดาหผลมะละกอแขกดําทาพระจะสุกอยางรวดเร็ว ภายในสัปดาหที่ 18  นําสงโรงงาน
อุตสาหกรรมไมไดและเนาเละภายในสัปดาหที่ 20 สวนการสังเกตจากลักษณะสีผิวของผลมะละกอจะเปนไปในทํานองเดียวกัน
คือ  เมื่อสีผลเปนสีเหลืองมากกวา 25% ขึ้นไปจะไมเหมาะสมที่จะขนสงและนําสงไปยังโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป เนื่องจาก
จะมีความแนนเนื้อนอยเกินไป 
 
การทดลองที่ 2    การแปรรูปมะละกอเพื่ออุตสาหกรรมในครอบครัว    ทําการทดลอง  7 ผลิตภัณฑ คือ 

2.1 ผลิตภัณฑที่ 1 ; ทอฟฟมะละกอ 
 2.1.1  การทดลองเพื่อศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการแปรรูป    ศึกษาความเหมาะสมในการใชน้ําตาล

ทรายในปริมาณตาง ๆ  กัน  ตั้งแต 1,800 กรัม ถึง  2,400 กรัม  และเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ใชในสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ  เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรที่จะทําใหไดผลิตภัณฑตามตองการ 

2.1.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษา ใน วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4  ซ้ํา
และทําการเก็บรักษานาน 38 สัปดาห ตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 
Scoring  Test  (คะแนน 1 = ไมยอมรับ - ตองปรับปรุง  จนถึง   5 คะแนน =  การยอมรับมากที่สุด- ดีมากที่สุด)  และทําการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 2 ระดับคือ ที่อุณหภูมิหอง 25–300C และตูเย็นอุณหภูมิ 5–70C  ทําการวิเคราะหผลการทดลองทาง
สถิติทุก 2 สัปดาห ไดขอมูลเปนความถี่ ของการใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูชิมตอผลิตภัณฑทอฟฟมะละกอ  
ตลอดการเก็บรักษาตั้งแต  2  สัปดาหจนถึง  38  สัปดาห   พบวาเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองกรรมวิธีที่ 1  ไดรับการยอมรับ
มากที่สุด สวนผลิตภัณฑที่เก็บรักษา  ในตูเย็น 5–70C ทุกกรรมวิธีไดรับการยอมรับในระดับคะแนนที่สูงกวา  ผลิตภัณฑที่ทําการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง   

2.1.3  ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในทอฟฟมะละกอ ไดทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียใน
ผลิตภัณฑทอฟฟมะละกอ  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลูกกวาดและทอฟฟ (มผช.265/2547)  พบวาผลิตภัณฑทอฟฟจาก
มะละกอที่ทําการเก็บรักษาได  32  สัปดาห ใน  4  กรรมวิธี  2  ระดับอุณหภูมิ ไมพบวามีจุลินทรียในตัวอยางทั้งหมด 

2.2  ผลิตภัณฑที่ 2 :  มะละกอแชอิ่มอบแหง  การแชอิ่มคือการเอาผลไมแชน้ําเชื่อมใหผลไมนั้น ๆ อิ่มตัวคือ ให
น้ําเชื่อมซึมเขาไปในผลไมนั้นเต็มที่จนไมสามารถซึมเขาไปไดอีก  การที่จะใหน้ําเชื่อมเขาไปในผลไมจนอิ่มตัวนั้นจะตองเพิ่ม
ความเขมขนของน้ําเชื่อมทุก ๆ ขั้น  จนอิ่มตัว (ประมาณ 3 วัน)  จึงตักขึ้น ผลิตภณัฑที่ไดมีคุณลักษณะที่ตองการ คือ ตองมีสี
ธรรมชาติตามสีของเนื้อมะละกอ เชน สีเหลืองสําหรับมะละกอแขกดําทาพระและสีแดงสําหรับมะละกอแขกดําศรีสะเกษ  
ลักษณะเนื้อคอนขางใส ไมจับตัวกันเปนกอน ไมมีกล่ินรสที่เกิดจากการหมัก และไมมีส่ิงแปลกปลอมเมื่อทําการทดสอบ
คุณภาพดานประสาทสัมผัส  พบวาผูบริโภคใหการยอมรับทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางทางสถิติทั้งในดานสี  กล่ิน  รสชาติ  
และการยอมรับ   

2.3  ผลิตภัณฑที่ 3 :  คุกกี้มะละกอ       เปนผลิตภัณฑที่ใชมะละกอแชอิ่มอบแหง  แทนลูกเกด     (องุนอบแหง)  เปน
คุกกี้ผลไม ในการทดลองนี้ใชสวนผสม ซึ่งพัฒนาโดยการกําหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตองการ และทดลองทําการแปร
รูปจนไดสวนผสมที่พึงพอใจแลวจึงทําการ กําหนดกรรมวิธีเปน  4  กรรมวิธี  โดยใชปริมาณมะละกอแชอิ่มอบแหง  100, 150, 
200 และ 250  กรัม  ตามลําดับ  วางแผนการทดลองแบบ  RCB  4  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  โดยใชผูชิม  10   คน  พบวา กรรมวิธีที่ 1  
ไดรับการยอมรับมากที่สุด  เฉล่ีย  4.3 คะแนน  โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทางดานรสชาติ และการยอมรับ 
และกรรมวิธีที่ 4  ไดรับการยอมรับนอยที่สุด  3.3  คะแนน  

2.4 ผลิตภัณฑที่ 4  :  มะละกอดองสามรส        วางแผนการทดลองแบบ   RCB  3  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  โดยใชจํานวน
ผูบริโภคที่ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจํานวน  10  คน   พบวา  กรรมวิธีที่ 1,2  ไดรับการยอมรับมากกวา
กรรมวิธีที่ 3  โดยมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง  และ ผลการวิเคราะหจุลินทรียของมะละกอดองสามรสที่ผาน
การเก็บรักษา  3  เดือน ไมพบวามีจุลิน ทรียในตัวอยางทั้งหมด  



     พัฒนาการและการแปรรูปมะละกอ  ปที่ 38 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2550  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            356 

2.5 ผลิตภัณฑที่ 5  :  แยมมะละกอดิบ ตองทําการพัฒนาสูตรในการแปรรูปผลิตภัณฑแยมจากมะละกอโดยมี
คุณลักษณะที่ตองการคือ  ตองขนหนืด กึ่งแข็งกึ่งเหลว  เหมาะสําหรับการใชทาไมตกผลึก   pH ระหวาง 2.8 – 3.5 และมีการ
กระจายตัวอยางสม่ําเสมอของเนื้อมะละกอ ปราศจากกลิ่นอันไมพึงประสงค เชน กล่ินไหมหรือกล่ินจากการหมัก ซึ่งจากวิธีการ
ดําเนินการตามขั้นตอนพบวา แยมมะละกอดิบที่ไดมีคุณลักษณะตามตองการจากนั้นไดนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสตอไป   พบวา  กรรมวิธีที่  1  (น้ําตาล / กรด = 140)  ไดรับการยอมรับมากที่สุด  และการยอมรับมีความแตกตางทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 99%  คือทั้งประสาทสัมผัสดานกลิ่น  รสชาติ  และการยอมรับ ไดคะแนน 3.8  4.3  และ  3.8  คะแนน
ตามลําดับ       ยกเวนดานสี  ซึ่งจะตองพัฒนาเพิ่มเติมเฉลี่ยเพียง       2.8  คะแนน 

2.6  ผลิตภัณฑที่ 6 : แยมมะละกอหาม เนื่องจากผลิตภัณฑชนิดที่ 5  เปนแยมมะละกอดิบซ่ึงคะแนนการยอมรับดาน
สี เฉล่ียเพียง       2.8  คะแนน   จึงไดทําผลิตภัณฑใหมเนนการพัฒนาคุณภาพดานสีโดยใชมะละกอหามซึ่งจะมีสีสันสวยงาม
กวา  ซึ่ง พบวาคาเฉลี่ยของทุกกรรมวิธีในการยอมรับดานสีเพิ่มขึ้นเปน  3.5 คะแนน 

2.7  ผลิตภัณฑที่ 7 :  วุนจากมะละกอสุก  วางแผนการทดลองแบบ  RCB มี 4  กรรมวิธี  10  ซ้ํา  เชนเดียวกัน พบวา  
กรรมวิธีที่ 1  ไดรับการยอมรับมากที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับดานสี กล่ิน รสชาติ  และการยอมรับ 4.1, 3.8, 4.2 และ 4.1 
คะแนน  ตามลําดับ  มีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่งเมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่นซึ่งไดรับการยอมรับนอยกวา  
กรรมวิธีที่ไดรับการยอมรับเปนลําดับที่  2  ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทั้ง  4  ดาน  คือ สี กล่ิน รสชาติ และการ
ยอมรับ 3.7, 3.1, 3.2   และ 3.3 คะแนนตามลดับ  กรรมวิธีที่มีคะแนนการยอมรับนอยที่สุด คือกรรมวิธีที่ 3  โดยมีคะแนนการ
ยอมรับดานสี กล่ิน รสชาติ และการยอมรับ 3.4, 2.8, 2.8 และ 3.0 คะแนน ตามลําดับ   

 
สรุป 

ในการทดลองนี้ไดทําการแปรรูปมะละกอตัวเมียหรือผลผลิตที่เสียหายจากภัยธรรมชาติ  (ลมพัดรวงหลน)  ผลผลิต 
แตก  - ซ้ํา เปนผลิตภัณฑอื่น ๆ หลายชนิด  เชน มะละกอแชอิ่มอบแหง  ทอฟฟมะละกอ  (มะละกอกวน)  แยมมะละกอ 
มะละกอดองสามรส นอกจากนี้การแปรรูปมะละกอเปน มะละกอแชอิ่มอบแหงจะเปนทางเลือกในการใชประกอบการ แปรรูป
ผลิตภัณฑ  เคก  คุกกี้  เพื่อทดแทนการใชองุนอบแหง  ซึ่งตองนําเขาจากตางประเทศปละมากมายหลายพันตัน   สวนมะละกอ
ที่สุกเกินไปสามารถแปรรูปเปนวุนจากมะละกอสุก  วุนกรอบจากมะละกอสุก  หรือพุดดิ้งมะละกอ 
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ขอขอบพระคุณทาน  ศ.ดร. สุรพงษ  โกสิยจินดา  ที่ไดชวยใหคําแนะนํา สําหรับผลิตภัณฑตาง ๆ เชน มะละกอแชอิ่ม  
คุกกี้มะละกอ และทอฟฟมะละกอ  และรวมเปนผูทดลองในการประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ ป   2545  ที่โรงแรมเจริญธานีฯ 
จ.ขอนแกน 

ขอขอบคุณ เจาหนาที่และลูกจางของสํานักวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการ
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ขอขอบคุณ เจาหนาที่และลูกจางฝายวิเคราะหขอมูลและประมวลผลขอมูลทางสถิติ  ศูนยสารสนเทศทางการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร ซึ่งชวยใหคําแนะนําและเปนที่ปรึกษาดานการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ และการประมวลผลขอมูล 
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