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Abstract 

Sprouting is such a crucial postharvest problem of onion during storage. The purpose of this research 
was to investigate the effect of papaya seed extracts on inhibiting onion sprout. Onion bulbs were dipped in 
papaya seed extract at concentrations of 0 (control), 1,000, 2,000 ppm, compared with 1,000 ppm maleic 
hydrazide and 2,000 ppm benzyl isothiocyanate. Treated onions were packed in baskets and stored at 13 °C and 
27 °C for 70 days. Root sprouting and shoot sprouting of the onions stored at 13 °C were observed on day 7 and 
day 42 but no shoot and root sprouting in onions kept at 27 °C throughout 70 days of storage. Dipping in 1,000 
ppm papaya seed extract inhibited shoot sprouting throughout storage period. However, it was found that weight 
loss of onions increased whereas soluble solids reduced during storage. Use of benzyl isothiocyanate and 1,000 
ppm papaya seed extracts retarded disease incidence (not over 10 % during storage). Therefore, papaya seed 
extracts at concentration of 1,000 ppm was the most effective on inhibiting onion sprout and reducing disease 
incidence during storage. 
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บทคดัยอ 
การงอกเปนปญหาหลังการเก็บเกี่ยวท่ีสําคัญของการเก็บรักษาหอมหัวใหญ วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ี เพ่ือใชสาร

สกัดจากเมล็ดมะละกอตอการยบัยัง้การงอกในหอมหัวใหญ โดยทําการจุมหอมหัวใหญในสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีระดับ
ความเขมขน 0, 1,000, 2,000 ppm เปรียบเทียบกับการจุมสารมาเลอิกไฮดราไซด (maleic hydrazide) ท่ีระดับความเขมขน 
2,000 ppm และสารเบนซิลไอโซไทโอไซยาเนต (benzyl isothiocyanate) ท่ีระดับความเขมขน 1,000 ppm แลวบรรจุลงใน
ตะกรา และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13+2 องศาเซลเซยีส และอุณหภูมิหอง (27+3 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลา 70 วัน  พบวา 
หอมหัวใหญท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส เร่ิมมีรากงอกในวันท่ี 7 และมียอดงอกในวนัท่ี 49  แตหอมหัวใหญท่ีเก็บ
ไวท่ีอุณหภูมิหองกลับไมพบการงอกท้ังรากและยอดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 70 วัน  การใชสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ี
ระดับความเขมขน 1,000 ppm สามารถชะลอการงอกยอดหอมหัวใหญไดนาน 70 วันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แตมกีาร
สูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลง ในระหวางการเก็บรักษาการใชสารเบนซิลไอโซไทโอไซยาเนต 
(benzyl isothiocyanate) และสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีระดับความเขมขน 1,000 ppm สามารถลดการเกิดโรคในระหวาง
การเก็บรักษาได (เกิดโรคไมเกิน 10 % ในวันท่ี 70 ของการเกบ็รักษา) ดังน้ันสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีระดับความเขมขน 
1,000 ppm มีประสิทธิภาพในการยับยัง้การงอกและลดการเกิดโรคในระหวางการเก็บรักษาหอมหัวใหญได 
คําสําคัญ : การยับยั้งการงอก, สารสกัดจากเมล็ดมะละกอ, หอมหัวใหญ   
 

คํานํา 
 การสูญเสียในระหวางการเก็บรักษาของหอมหัวใหญ (Allium cepa L.) ไดแก การงอกและการเกิดโรค ซึ่งในปจจุบัน
มีวิธีการเก็บรักษาแบบตางๆ โดยมีการเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศรวมกับอุณหภูมิต่ํา ฉายรังสี และใชสารเคมี 
(maleic hydrazide) เปนตน ซึ่งการใชสาร maleic hydrazide ไดถูกระงับหามใชในบางประเทศ เน่ืองจากพบวามีสารน้ีตกคาง
ในหอมหัวใหญ ดังน้ันงานวิจัยน้ีมีแนวคิดการใชสารอินทรียหรือสารสกัดจากธรรมชาติท่ีเหลือท้ิงจากการเกษตรเพ่ือยับยั้งการ
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งอกในหอมหัวใหญ โดยเลือกใชสารสกัดจากเมล็ดมะละกอ ภายในเมล็ดมะละกอจะมีสารในกลุม isothiocyanate ไดแก 
benzyl isothiocyanate  ซึ่งมีสมบัติในการยับยั้งการงอกในเมล็ดวัชพืชบางชนิด (Wolf et al., 1984) และเปน bioactive 
compound สามารถยับยั้งการเกิดเชื้อจุลินทรียกอโรคไดหลายชนิด (Vig et al., 2009) 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
1.วิธีการสกัดสารจากเมลด็มะละกอ 
 นําเมล็ดมะละกอพันธุฮอลแลนดไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากน้ันนําไป
บดดวยเคร่ืองบด แลวนําเมล็ดมะละกอมาสกดัดวย pentane โดยใชเมล็ดมะละกอ 800 กรัม ตอ pentane ปริมาตร 2000 
มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว 3 วัน แลวนําไประเหยดวย rotary evaporator เพ่ือเอาตัวทําละลายออกจนหมด สารสกัดท่ีไดจะมีลักษณะ
เปน oil จากน้ันนํามาหาความเขมขนของสารสกดัดวย GC-MS โดยสารสกัดท่ีไดมีความเขมขนของ benzyl isothiocyanate 
อยู 9,000 ppm 
2.การใชสารสกดัจากเมล็ดมะละกอเพือ่ยับย้ังการงอกในหอมหัวใหญ 
 นําหอมหัวใหญมาจุมสารสกัดท่ีความเขมขน 0 ppm (นํ้ากล่ัน), benzyl isothiocyanate ท่ีความเขมขน 1,000 ppm, 
maleic hydrazide ท่ีความเขมขน 2,000 ppm และสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีความเขมขน 1,000 ppm และ 2,000 ppm 
เปนเวลา 5 วินาที แลวนําไปผ่ึงจนแหง บรรจุลงในตะกราเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพัทธ 84% และท่ี
อุณหภูมิหอง (27+3 องศาเซลเซียส) ความชื้นสัมพัทธ 64% เปนเวลา 70 วัน  สุมตัวอยางหอมหัวใหญมาวเิคราะหหาคาการ
สูญเสียนํ้าหนัก อัตราการหายใจ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ความแนนเน้ือ รอยละของการงอก และรอยละของ
เกิดโรค 
 

ผล 
 หลังจากการเก็บรักษาหอมหัวใหญเปนเวลา 70 วัน พบวาหอมหัวใหญเก็บท่ีอุณหภูมิหองไมเกิดการงอกท้ังยอดและ
รากทุกชดุการทดลอง สวนหอมหัวใหญท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เร่ิมงอกรากในวันท่ี 7 และงอกยอดในวันท่ี 49 โดย
พบวา สารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีระดับความเขมขน 1,000 ppm สามารถยับยั้งการงอกยอดตลอด 70 วันของการเก็บรักษา 
สวนสาร maleic hydrazide สามารถยับยั้งการงอกรากไดดีท่ีสุดดัง Figure 1 ในสวนของการเกิดโรคพบวา สารสกัดจากเมล็ด
มะละกอท่ีระดับความเขมขน 1,000 ppm สามารถลดการเกิดโรคไดไมตางจากสาร BITC ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส และ 
27 องศาเซลเซียส จากผลการศกึษาคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความแนนเน้ือ ของทุกชดุการทดลองไมมคีวาม
แตกตางกันทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นทุกชุดการทดลอง โดยสารสกัดจากเมล็ด
มะละกอท่ีความเขมขน 2,000 ppm มีคาการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด (Figure 2) 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  Changes in the percentage of shoot sprouting (a), root sprouting (b) stored at 13 ˚C and the 

percentage of disease incidence of onion bulbs stored at 13 ˚C (c) and 27˚C (d) 
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Figure 2  Changes in the percentage of weight loss (a), firmness (b) and TSS (C) of onion bulbs stored at 13 ˚C 

and 27˚C 
 

วิจารณผล 
 สารสกัดจากเมล็ดมะละกอสามารถชะลอการงอกยอดและการเกิดโรคของหอมหัวใหญได ซึ่งภายในเมล็ดมะละกอมี
สารในกลุม isothiocyanate ท่ีไดจากการสลายตัวของ glucosinolate ซึ่งไดแก benzyl isothiocyanate สามารถยับยั้งการงอก
ในเมล็ดพืชหลายชนิด (เรวัตต, 2532) และลดการเกิดโรคไดโดยมีสมบัติเปน antifungal และ antibacterial activites 
(Drobnica et al., 1967; Chew, 1988; Smolinska et al., 2003)  
 เมื่อทําการเกบ็หอมหัวใหญในหองเย็น (13 องศาเซลเซียส) พบวาเกิดการงอกรากและยอดในระหวางการเก็บรักษา 
ตางกับเก็บท่ีอุณหภูมิหองซึ่งไมเกิดการงอกรากและยอด เน่ืองจากอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะไปกระตุนการงอกของ
หอมหัวใหญ โดยเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการงอกและมีการงอกสูงสุดเกิดท่ีอุณหภูมิ 13 และ 20  องศาเซลเซียส (Abdalla 
and Mann, 1963; Komochi, 1990) รวมกับการเก็บรักษาหอมหัวใหญในหองเย็นมีความชื้นสัมพัทธสูงกวาอุณหภูมิหองอีก
ดวย 
 สวนการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของหอมหัวใหญหลังการเก็บรักษา ไดแก คาความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได และการสูญเสียนํ้าหนัก พบวาไมแตกตางกันทุกชุดการทดลองท้ังสองอุณหภูมิ คาการสูญเสียนํ้าหนักท้ังสอง
อุณหภูมิเพ่ิมขึ้นหลังการเก็บรักษา โดยเก็บท่ีอุณหภูมิหองมีคาการสูญเสียนํ้าหนักมากกวาเก็บท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิหองมีความชื้นสัมพัทธต่ํากวาและอุณหภูมิสูงกวา จึงทําใหหอมหัวใหญสูญเสียนํ้ามากกวา เพราะความ
แตกตางระหวางความชื้นในบรรยากาศและความชื้นจากผลผลิตแตกตางกันมาก จึงทําใหหอมหัวใหญท่ีอุณหภูมิหองสูญเสีย
นํ้าหนักมากกวา ประกอบกับการเกิดโรคขึ้นในสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีความเขมขน 2,000 ppm จึงทําใหมีคาการสูญเสีย
นํ้าหนักมากท่ีสุด สวนคาความแนนเน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีแนวโนมลดลง เน่ืองจากเมื่อเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานานขึ้นปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดจะสะสมบริเวณตรงกลางหัวเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือนําไปใชเปนสารอาหารและแหลง
พลังงานสําหรับการงอก ซึ่งงานวิจัยน้ีวัดคา TSS บริเวณกาบหุมหัวสวนนอกของหอมหัวใหญ จึงมีคาลดลงในระหวางการเก็บ
รักษา  

a b c 
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สรุป 
 การใชสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีความเขมขน 1,000 ppm สามารถยับยั้งการงอกยอดในหอมหัวใหญ และ
สามารถลดการเกิดโรคได โดยไมมีผลตอคุณภาพของหัวใหญในระหวางการเก็บรักษา 70 วัน ซึ่งมีประสิทธิภาพใกลเคียงกับ
การใชสาร maleic hydrazide และสาร benzyl isothiocyanate  ท้ังในดานการเกิดโรคและการยับยั้งการงอก โดยพบวาสาร 
maleic hydrazide มีรากงอกต่ําท่ีสุด สวนสาร benzyl isothiocyanate ยับยั้งการเกิดโรคไดดีท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
และสารสกัดจากเมล็ดมะละกอท่ีความเขมขน 1,000 ppm สามารถยับยั้งการงอกยอดและการเกิดโรคไดดีท่ีอุณหภูมิ 27 องศา
เซลเซียส  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว คณะทรัพยากรชวีภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะกรรมการการอุดมศกึษา สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ีและ
อุปกรณในการวจิยั และขอขอบคุณสถาบันวจิัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) โครงการ “การสรางภาคีใน
การผลิตบัณฑิตระดับปริญญาโท-เอก ระหวาง วว. กับสถานศึกษา” (รหัสโครงการ 5812040100)  สําหรับสถานท่ีและทุน
สนับสนุนในการทําการวจิัย 
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