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Abstract 
This research investigated the effects of papaya seed extract on fungal contamination and its 

influence on the quality of shallot bulb during storage. The papaya seeds were extracted by 95% ethanol and 
the crude extract was diluted to 1%  by ethanol before spraying onto shallot bulb.  Ethanol ( 95% )  and 
carbendazim ( 0. 05% )  were also used.  The non-treated bulb was used as the control.  All samples ( 4 
replications and 300 grams each) were kept in plastic net and stored at ambient condition (32±2 ºC; 80±5% 
relative humidity) for 30 days. Results showed that shallot bulbs sprayed with 1%  papaya seed extract had 
the significantly lowest fungal contamination, followed by 95% ethanol, 0.05% carbendazim, and the control. 
The shallot bulb weight loss and surface color, indicated by L* and a* values, were not significantly affected 
by the treatments. However, the firmness of the treated bulbs was higher than the control on the 7th day of 
storage. In conclusion, 1%  papaya seed extract is an effective antifungal agent while maintaining quality of 
shallot bulb for 30 days. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีศึกษาผลของสารสกัดเมล็ดมะละกอตอการปนเปอนเช้ือราและคุณภาพหอมแดงในระหวางการเก็บรักษา โดย
นําเมล็ดมะละกอมาสกัดดวยเอทานอล 95 เปอรเซ็นต จากน้ันนําสารสกัดหยาบท่ีไดมาปรบัความเขมขนใหเปน 1 เปอรเซ็นตดวยเอ
ทานอลกอนนํามาพนหอมแดง รวมท้ังการพนดวยเอทานอล (95 เปอรเซ็นต) คารเบนดาซิม (0.05 เปอรเซ็นต) และมีหอมแดงท่ีไม
พนสารเปนชุดควบคุม จากน้ันนําตัวอยางท้ังหมด (4 ซ้ํา ๆ ละ 300 กรัม) บรรจุลงในถุงตาขายพลาสติกและเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (32±2 ºC ความช้ืนสัมพัทธ 80±5 เปอรเซ็นต) เปนเวลา 30 วัน ผลการทดลองพบวา หอมแดงท่ีพนดวยสารสกัดจาก
เมล็ดมะละกอ 1 เปอรเซ็นต มีเช้ือราปนเปอนนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญ รองลงมาคือ เอทานอล 95 เปอรเซ็นต คารเบนดาซิม 0.05 
เปอรเซ็นต และชุดควบคุม หอมแดงสูญเสียนํ้าหนัก และมีลักษณะปรากฏของสีกาบดานนอก (แสดงดวยคา L* และ a*) ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี อยางไรก็ตาม หอมแดงท่ีพนดวยสารตาง ๆ มีความแนนเน้ือมากกวาชุดควบคุมในวันท่ี 7 
ของการเก็บรักษา ดังน้ัน สารสกัดจากเมล็ดมะละกอ 1 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือราไดดี และหอมแดงยังคง
คุณภาพไดนาน 30 วัน 
คําสําคัญ: เช้ือรา หอมแดง สารสกัดเมล็ดมะละกอ 
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คํานํา 
หอมแดง (Allium ascalonicum L.) เปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของหลายประเทศโดยเฉพาะในแถบเอเชียตะวันออกเฉียง

ใต ปจจุบันประเทศไทยมีเกษตรกรปลูกหอมแดงรวมท้ังหมด 59,754 ไร ผลผลิตสูงถึง 159,869 ตัน สําหรับการสงออกมีท้ังรูปแบบ
หอมแดงสดหรือแชเย็นและหอมแดงแหงคิดเปน 16,362 ตัน มูลคา 372.81 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564) 
อยางไรก็ตาม หอมแดงหลังจากเก็บเก่ียวมีอายุการเก็บรักษาสั้น เน่ืองจากการสูญเสียนํ้าหนัก (หัวฝอ) และการเนาเสียซึ่งมีสาเหตุ
หลักจากการเขาทําลายของเช้ือจุลินทรียตาง ๆ โดยมีเช้ือราเปนจุลินทรียชนิดแรก ๆ ท่ีเขาทําลาย และเช้ือราท่ีสําคัญคือ ราดําใน
กลุมเช้ือรา Aspergillus niger เมื่อราดําเขาทําลายหอมแดงจะทําใหเกิดความเสียหายอายุการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายสั้นลง 
กอใหเกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจ  

สําหรับวิธีการปองกันการปนเปอนของเช้ือราในหอมแดงท่ีเกษตรกรผูปลูกหรือผูประกอบการนิยมปฏิบัติ คือ การพนดวย
สารกําจัดเช้ือราชนิดตาง ๆ หลากหลายชนิด เชน มาเลอิกไฮดราไซด (maleic hydrazide), ไซเพอรเมทริน (cypermethrin), 
คลอรไพริฟอส (chlorpyrifos), คารบาริล (carbaryl), อะมิทราซ (amitraz) รวมท้ัง คารเบนดาซิม (carbendazim) ซึ่งคารเบนดา
ซิม มีงานทดลองใชกับหอมหัวใหญ (ศุภมาส และคณะ, 2558) จึงนํามาทดสอบกับหอมแดง อยางไรก็ตาม การใชสารเคมีเกิดผล
กระทบหลายอยาง เชน การดื้อยาของจุลินทรีย และการสะสมของสารเคมีท่ีตกคางท้ังในผลิตผลและในสิ่งแวดลอม สําหรับการใช
สารสกัดจากเมล็ดมะละกอ มีรายงานวาการใชสารสกัดความเขมขน 1,000 พีพีเอ็มกับหอมหัวใหญสามารถลดการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียได แตไมมีผลตอคุณภาพของหอมหัวใหญ ในระหวางการเก็บรักษา 70 วัน (ศุภมาศ และคณะ, 2558) นอกจากน้ี การ
พนเมล็ดพันธุขาวโพดดวยสารสกัดเมล็ดมะละกอชวยชะลอการเจริญของเช้ือรา A. flavus ไดดีจึงทําใหเมล็ดมีความงอกและความ
แข็งแรงดีกวาชุดควบคุม (สรอยสุดา และคณะ, 2552) โดยพบวาในสารสกัดเมล็ดมะละกอมีสารเบนซิลไอโซไทโอไซยาเนต 
(benzyl isothiocynate) เปนองคประกอบหลัก (Adebiyi et al., 2003; Xiaowen et al., 2017; ศุภมาศ และคณะ, 2558) ซึ่งมี
ฤทธ์ิยับยั้งเช้ือจุลินทรียหลายชนิด (Rahmani and Aldebasi, 2016; Xiaowen et al., 2017)  

อยางไรก็ตาม ยังไมมีการศึกษาผลของสารสกัดเมล็ดมะละกอตอการเจริญของเช้ือรา A. niger และคุณภาพหอมแดงใน
ระหวางการเก็บรักษา นอกจากน้ี การนําเมล็ดมะละกอท่ีเปนวัสดุเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมอาหารมาใชใหเกิดประโยชนจึงเปนการ
เพ่ิมมูลคาของวัสดุเหลือท้ิงได ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการใชสารสกัดจากเมล็ดมะละกอดวยเอทานอลเพ่ือลด
การเจริญของเช้ือรา A. niger และคงคุณภาพหอมแดงในระหวางการเก็บรักษานาน 30 วัน 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําหอมแดงท่ีซื้อจากเกษตรกรจังหวัดศรีสะเกษ มาทําความสะอาดตัดใบและราก แลวนําหอมแดงมาพนดวยเอทานอล 

95 เปอรเซ็นต คารเบนดาซิม 0.05 เปอรเซ็นต (ศุภมาส และคณะ, 2558 รายงานการทดลองใชในหอมหัวใหญ) และสารสกัดจาก
เมล็ดมะละกอ 1 เปอรเซ็นต (ไดจากการสกัดเมล็ดมะละกอดวยเอทานอล 95 เปอรเซ็นต เมื่อไดสารสกัดหยาบแลวจึงนํามาปรับ
ความเขมขนดวยเอทานอล) และมีหอมแดงท่ีไมไดพนสารเปนชุดควบคุม จากน้ัน ผึ่งใหแหงในถาดอลูมิเนียมเปนเวลา 1 ช่ัวโมง 
กอนบรรจุลงถุงตาขายพลาสติก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (32±2 ºC) ความช้ืนสัมพัทธ 80±5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วัน นํา
หอมแดงมาวิเคราะหคุณภาพตาง ๆ ดังน้ีคือ ปริมาณการปนเปอนเช้ือราท้ังหมด เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก ลักษณะปรากฏของ
สีกาบดานนอก (แสดงดวยคา L* และ a*) และความแนนเน้ือ ซึ่งสุมตัวอยางมาวิเคราะหในวันท่ี 0, 7, 14, 21, 30 ของการเก็บ
รักษา วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 4 ซ้ําๆ ละ 300 กรัม นําผลการทดลองมา
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Fisher's Least Significant Difference (LSD) โดย
โปรแกรม SPSS 

 
ผลและวิจารณ 

การพนสารทําใหหอมแดงมีปริมาณการปนเปอนเช้ือราลดลงทันทีและแตกตางกัน โดยหอมแดงท่ีพนดวยสารสกัดเมล็ด
มะละกอ 1 เปอรเซ็นต และเอทานอล 95 เปอรเซ็นต มีเช้ือราปนเปอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ซึ่งมีคา 0.51 และ 0.21 log 
CFU/g FW ตามลําดับ แตมีปริมาณการปนเปอนนอยกวาอยางมีนัยสําคัญกับหอมแดงพนดวยคารเบนดาซิม 0.05 เปอรเซ็นต 
(2.18 log CFU/g FW) และชุดควบคุม (1.95 log CFU/g FW) หลังจากเก็บรักษาและในระหวางการเก็บรักษา พบวา หอมแดงท่ี
พนดวยสารสกัดเมล็ดมะละกอ 1 เปอรเซ็นต มีเช้ือราปนเปอนนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญ รองลงมาคือ เอทานอล 95 เปอรเซ็นต 
คารเบนดาซิม 0.05 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม ตามลําดับ และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง (30 วัน) หอมแดงท่ีพนดวยสารสกัดเมล็ด
มะละกอ 1 เปอรเซ็นต และเอทานอล 95 เปอรเซ็นต มีเช้ือราปนเปอนลดลงเล็กนอย ในขณะท่ีหอมแดงพนดวยคารเบนดาซิม 0.05 
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เปอรเซ็นตและชุดควบคุมกลับมีเช้ือราปนเปอนเพ่ิมข้ึนเล็กนอย (Figure 1A) ผลการทดลองน้ีใหผลเชนเดียวกันกับศุภมาศ และ
คณะ (2558) ท่ีรายงานวา การจุมหอมหัวใหญดวยสารสกัดเมล็ดมะละกอชะลอ 

การเนาเสียจากจุลินทรียได นอกจากน้ี นํ้ามันหอมระเหยเมล็ดมะละกอความเขมขน 0.05 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการ
เจริญของสปอรและเสนใยเช้ือรา A. niger ท้ังในจานเลี้ยงเช้ือและในเมล็ดพันธุขาวไดดีกวา คารเบนดาซิมความเขมขน 0.015 
เปอรเซ็นต โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพดานความงอกและความแข็งแรงของเมล็ด (Oo et al., 2021) ท้ังน้ีอาจจะเน่ืองมาจาก
เบนซิลไอโซไธโอไซยาเนตท่ีเปนองคสําคัญในนํ้ามันมะละกออาจจะไปรบกวนกระบวนการขนสงสารผานเขา-ออกเซลลเมมเบรน 
และ/หรือยับยั้งกระบวนการหายใจของเซลล (Adebiyi et al., 2003) จึงชวยชะลอการงอกและการเจริญของเสนใยเช้ือราได 

เมื่อพิจารณาดานคุณภาพหอมแดงตลอดอายุการเก็บรักษา 30 วันพบวา ทุกกรรมวิธีไมทําใหหอมแดงสูญเสียนํ้าหนัก
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยชุดควบคุมมีแนวโนมสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด และใกลเคียงกับหอมแดงท่ีพนดวยสารสกัดเมล็ด
มะละกอ 1 เปอรเซ็นต (Figure 1B) เชนเดียวกันกับลักษณะปรากฏของสีกาบดานนอก (แสดงดวยคา L* และ a*) ท่ีทุกกรรมวิธี
ใหผลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยมีคา L* อยูระหวาง 49.53-52.46 และคา a* อยูระหวาง 20.05-23.37 (Figure 1C และ 
1D) แมวาหอมแดงท่ีพนดวยสารสกัดจากเมล็ดมะละกอ 1 เปอรเซ็นต เอทานอล 95 เปอรเซ็นต คารเบนดาซิม 0.05 เปอรเซ็นตมี
ความแนนเน้ือมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา แตหลังจากน้ัน หอมแดงทุกกรรมวิธีมีความแนนเน้ือ
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ จนกระท่ังในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา (Figure 1E) จากการทดลอง แสดงวาสารสกัดเมล็ด
มะละกอ รวมท้ังเอทานอลไมสงผลกระทบตอคุณภาพท่ีตรวจสอบเบ้ืองตนของหอมแดงซึ่งใหผลในทํานองเดียวกันกับการใชสาร
สกัดเมล็ดมะละกอกับหอมหัวใหญ (ศุภมาศ และคณะ, 2558) นอกจากน้ี Utto et al. (2018) รายงานวา ไอระเหยเอทานอลจาก
ซองปลดปลอยเอทานอล (ethanol vapour-controlled release sachets) ไมสงผลกระทบตอคุณภาพหอมแดงปอกเปลือก
บรรจุในถุงพลาสติกชนิด active นาน 10 วัน ท้ังน้ีอาจจะเปนไปไดวากาบดานนอกของหอมแดง (กาบแหง) ซึ่งทําหนาท่ีหอหุมชวย
ดูดซับสารตาง ๆ ไว และจะคอย ๆ ปลดปลอยและซึมเขาสูกาบหอมดานในได  

 
Figure 1 Total fungal contamination (A), weight loss (B), color L* (C), a* (D) and texture (E) of shallot bulbs 

sprayed with 1% papaya seed extract, 95% ethanol, 0.05% carbendazim and non-sprayed (control) 
were kept in plastic net and stored at ambient condition (32±2 ºC; 80±5% RH) for 30 days. Means 
within a separated by superscripts indicates statistical significance according to Fisher’s least 
significant difference test (p≤0.05). 
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สรุป 
การพนหอมแดงหลังการเก็บเก่ียวดวยสารสกัดเมล็ดมะละกอดวยเอทานอลความเขมขน 1 เปอรเซ็นต กอนนํามาบรรจุใน

ถุงตาขายชวยชะลอการเจริญของเช้ือรา และหอมแดงยังคงคุณภาพดีท้ังในดานการสูญเสียนํ้าหนัก ลักษณะปรากฏของสีกาบดาน
นอก และความแนนเน้ือไดนาน 30 วัน ซึ่งดีกวาการใชสารกําจัดเช้ือราคารเบนดาซิมความเขมขน 0.05 เปอรเซ็นต ดังน้ัน 
เกษตรกรและผูประกอบการสามารถนําผลการทดลองไปประยุกตใชโดยพนหอมแดงตัดจุกดวยสารสกัดเมล็ดมะละกอกอนบรรจุถุง
ตาขายพลาสติกเพ่ือเก็บรักษา 
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