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Abstract 
The purpose of this research was to study the effects of turmeric essential oil concentration and storage 

time on the quality of papaya. The papaya cv. Holland was sprayed with the essential oil at various concentrations 
of 2000, 2500 and 3000 ppm and left at the ambient temperature (22-28°C, 50-60 %RH) compared with uncoated 
papaya. Samples were daily taken to determine weight loss, color values (L*a*b*), firmness, total soluble solids 
(sweetness) and fungal growth inhibition. The results found that the lightness (L*) and yellowness (b*) were 
remarkably increased within 2 days and then gradually decreased, while, the redness (a*) was continuously 
increased with the storage time. In addition, weight loss was steadily increased with storage time proceeded, 
whereas the firmness was tended to be decreased. The coating with higher essential oil concentrations resulted in 
the slower changes in various qualities. For the storage period, fungal growth was detected after 4 days and 6 
days of storage for the uncoated and the coated papaya at 3000 ppm. In conclusion, the coating by turmeric 
essential oil could retard the quality changes of papaya. 
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บทคัดยอ  
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของความเขมขนน้ํามันหอมระเหยจากขม้ินและระยะเวลาการเก็บรักษาตอ

คุณภาพของมะละกอ นํามะละกอพันธุฮอลแลนดมาพนดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีความเขมขน 2000 2500 3000 พีพีเอ็ม จากนั้น
นํามะละกอไปวางไวที่อุณหภูมิหอง(อุณหภูมิ 22-28°C ความช้ืนสัมพัทธ 50-60 %)  เปรียบเทียบกับมะละกอท่ีไมผานการ
เคลือบ สุมตัวอยางทุกวัน เพื่อวัดคาการสูญเสียน้ําหนัก คาสี L* a* b* คาความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (ความ
หวาน) และการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา ผลการทดลองพบวาการเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*) และคาแสดงความ
เปนสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในชวง 2 วันแรกและมีแนวโนมลดลงอยางชาๆ ตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะ
ที่คาแสดงความเปนสีแดง (a*) มีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนการสูญเสียน้ําหนักมีคาเพิ่มขึ้นอยาง
สมํ่าเสมอตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะท่ีคาความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง โดยการเคลือบน้ํามันหอมระเหยที่ความ
เขมขนสูงมีผลทําใหการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานตางๆ ชาลง สําหรับชวงเวลาการเก็บรักษาหลังจากวันที่ 4 และวันที่ 6       
พบการเจริญเติบโตของเชื้อราในมะละกอท่ีไมไดเคลือบและท่ีเคลือบดวยความเขมขน 3000 พีพีเอ็ม โดยสรุปการเคลือบดวย
น้ํามันหอมระเหยจากขม้ินสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอได 
คําสําคัญ: เช้ือรา การเคลือบ การยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา 
 

บทนํา 
สมุนไพร (Herbs) เปนพืชที่พบในธรรมชาติสามารถนํามาใชประโยชนไดเกือบทุกสวนมีคุณคาทั้งทางยาและทาง

เศรษฐกิจ สมุนไพรที่ใชกันมาก เชน ตะไครหอม กานพลู อบเชย ขม้ิน เรว ฯลฯ สมุนไพรเหลานี้มีสมบัติเฉพาะตัว คือ มีกล่ิน
หอม บรรเทาอาการคัดจมูก   สามารถนํามากล่ันเอาน้ํามันหอมระเหย ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ังเช้ือราไดเปนอยางดี (ชัยณรงค 
และรณภพ, 2551; นวรัตน และชัยณรงค, 2551; สมศิริและคณะ, 2551; ภัสจนันทและคณะ, 2552) อีกทั้งยังชวยชะลออัตรา 
การหายใจของพืชเม่ือนํามาเปนสารเคลือบผักผลไม เปนการยืดอายุการเก็บรักษาทดแทนการใชสารทางเคมี 
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มะละกอเปนพืชที่ถูกเช้ือโรคเขาทําลายไดงายไมวาจะเปนโรคใบดางจุดวงแหวน เกิดจากเชื้อ Papaya Ringspot 
Virus (PRV) โรครากเนาโคนเนา เกิดจากเช้ือ Phytophthora spp. และ Pythium spp. และโรคท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งที่มักพบใน
ผลมะละกอ คือ โรคแอนแทรคโนส ซึ่งเกิดจากการเขาทําลายของเชื้อรา ทําใหมะละกอไดรับความเสียหายมาก (Bosquez-
molina et al., 2010)  ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาการยับย้ังเช้ือราในผลมะละกอภายหลังการเก็บเก่ียวโดยใชน้ํามันหอมระเหยที่สกัด
ออกมาจากสมุนไพรขมิ้นเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะละกอ พรอมทั้งดูการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแก สี ความแนนเนื้อ 
การสูญเสียน้ํา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

น้ํามันหอมระเหยที่ใชในการทดลองไดจากขม้ินที่ผานการกล่ันดวยไอน้ําโดยใชไมโครเวฟเปนตัวใหความรอน จากนั้น
เตรียมน้ํามันหอมระเหยที่ไดโดยการเจือจางกับ Dimethly sulfoxide (DMSO) เขมขน 15 % w/w ซึ่งเปนความเขมขนที่น้ํามัน
ระเหยสามารถละลาย โดยเตรียมความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยที่ 2000 2500 3000 ppm นํามะละกอพันธุฮอลแลนดเลือก
ผลที่แกเต็มที่ดังแสดงใน Figure 1 ทาํการพนมะละกอดวยน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขนตางๆ ผ่ึงใหแหง แลวนําไปวางไวที่
อุณหภูมิหอง (22-28 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธของอากาศรอยละ 50-60) สุมมะละกอ กอนการเก็บรักษา และ ทุกวัน 
เปนระยะเวลา 8 วัน มาวัดคุณภาพ ไดแก คาสีของเปลือกมะละกอ  ในระบบ CIE L* a* b* คาความแนนเนื้อ ดวยเคร่ือง 
Texture Analyser รุน TAX.T2  รอยละการสูญเสียน้ําหนัก และ สังเกตระยะเวลาที่เช้ือเขาทําลายผลมะละกอ  

 
 
 
 
 
    

              
Figure 1  Papaya fruit used in this study 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการทดลองเก็บรักษามะละกอพันธุฮอลแลนดที่ผานการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขน 0 2000 2500 
3000 ppm คาสีของเปลือกมะละกอ L* a* b* แสดงใน Figure 2 คาการสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อแสดงใน Figure 3 
และ 4 ตามลําดับ  
 

 
 

Figure 2  Changes in L* a* b* values of coated papaya fruits with essential oil at different concentrations 
 

จาก Figure 1 พบวาคาความสวาง (L*) ของสีเปลือกมะละกอเม่ือเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยความเขมขนตางกัน มี
แนวโนมเพิ่มขึ้นในระยะแรกจากน้ันคอยๆลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น มะละกอท่ีไมไดเคลือบมีคาความสวางสูงกวาที่
เคลือบน้ํามันหอมระเหยความเขมขนสูง (3000 ppm) ซึ่งสอดคลองกับ คา b* ซึ่งแสดงคาเฉดสีเหลือง มีการเปล่ียนแปลง
เปนไปในทิศทางเดียวกับคา L* สําหรับ คา a* (a* เปน บวก แสดงเฉดสีแดง และ a* เปนลบ แสดงเฉดสีเขียว) มีการ
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เปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเปนเหลืองอมสม โดยการเปล่ียนแปลงคา L* a* b* ที่เคลือบดวยความเขมขนของนํ้ามันหอมระเหย
ตางกัน มีคาเดนชัดเม่ือมะละกอเขาสูระยะการสุกโดยเฉพาะสีเขียวจะหายไปและมักปรากฏสีเหลืองหรือแดงขึ้นแทนสีตางๆ 
เกิดจากเม็ดสี หรือสารสีตางๆท่ีมีอยูในเซลล ไดแก แอนโทไซยานิน คลอโรฟลลเอและบี คาโรทีน ซึ่งสารสีเหลานี้จะ
เปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลาทําใหสีของมะละกอเปล่ียนไป การเปล่ียนแปลงสีของมะละกอที่ไมไดเคลือบจะเกิดเร็วกวามะละกอ
ท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหย เนื่องจากการเคลือบสามารถชะลอการหายใจทําใหกระบวนการสุกที่สงผลตอการเปล่ียนแปลง
ทางดานสีของเปลือกเกิดขึ้นไดชาที่ความเขมขน 3000  2500 2000 ppm ตามลําดับ 

                              
Figure 3 Changes in weight loss of coated papaya   Figure 4 Changes in firmness of coated papaya 
fruits with essential oil at different concentrations                     fruits with essential oil at different concentrations 
 

จาก Figure 3 พบวาการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา ในทุกระดับความเขมขน โดย
ผลที่เคลือบดวยดวยความเขมขนสูงมีรอยละการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลที่เคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยความเขมขนตํ่า 
ปจจัยที่สงผลตอการสูญเสียน้ําหนักนี้ เกิดจากการคายนํ้าของมะละกอซ่ึงตองคายน้ําอยูตลอดเวลาเพื่อระบายความรอนที่เกิด
จากการหายใจ กระบวนการหายใจเปนการใชพลังงานที่สะสมในผลมะละกอ ความรอนจากการหายใจจึงกระตุนอัตราการ
เปล่ียนแปลงอื่นๆใหเกิดเร็วขึ้นโดยเฉพาะการคายน้ํา เนื่องจากความช้ืนภายในมะละกอมีอยูสูงกวาความช้ืนในอากาศ น้ําจาก
ภายใน จึงสามารถระเหยสูภายนอกไดโดยผานช้ัน epidermis และ ไข ในการเคลือบมะละกอดวยน้ํามันหอมระเหยความ
เขมขนสูง การสูญเสียน้ําหนักจึงนอยกวามะละกอท่ีไมไดเคลือบ เพราะอัตราการหายใจและการคายน้ําเกิดขึ้นไดชากวาผลที่
ไมไดเคลือบเนื่องจากตองผานช้ัน epidermis ของผลมะละกอและชั้นของนํ้ามันหอมระเหยที่เคลือบอยู (จริงแท, 2538) 

จาก Figure 4 ความแนนเนื้อของมะละกอมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น โดยมะละกอที่ไมไดเคลือบความ
แนนเนื้อลดลงมากกวามะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหย การท่ีมะละกอมีคาความแข็งลดลงแสดงวาลักษณะเนื้อสัมผัสออน
นุมเนื่องจากการสลายตัวหรือการออนตัวของผนังเซลล นอกจากนั้นยังเกิดจากการที่แปงซึ่งสะสมไวในผลมะละกอเปล่ียนเปน
น้ําตาลและเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลทําใหมะละกอท่ีจากเดิมมีเนื้อสัมผัสที่แข็งเปล่ียนเปนนิ่ม ความแนนเนื้อของ
มะละกอสัมพันธกับการสุก ซึ่งประกอบดวยการเปล่ียนแปลงหลายๆอยางพรอมกัน เชน การควบคุมการผานเขาออกของสาร
ตางๆผานเย่ือหุมเซลลลดนอยลง สารประกอบพวกเพกทินเปล่ียนไป ทําใหเนื้อผลออนตัว (จริงแท, 2538) งานวิจัยนี้ใหผล
สอดคลองกับรายงานของ Ali et al. (2011) ที่ศึกษาการเคลือบมะละกอดวยไคโตซานและพบวาสามารถชะลอการเปล่ียนสี 
การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเน้ือในระหวางการเก็บรักษา 
 
  
 
 

 
 
 
 
 

Figure 5  Infection periods of papaya fruits coated with various concentrations 
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จาก Figure 5 แสดงระยะเวลาท่ีมะละกอเร่ิมเกิดเชื้อบนผลมะละกอ ที่ความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย 3000 ppm 
จะเร่ิมพบเชื้อ ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวาน้ํามันหอมระเหยความเขมขนสูงสามารถยังย้ังการเกิดเชื้อบน
มะละกอไดดีกวาผลที่เคลือบดวยความเขมขนที่ตํ่า น้ํามันหอมระเหย มีคุณสมบัติเหมือนกับ Wax เม่ือเคลือบมะละกอแลวจะ
สามารถปองกันการปนเปอนเชื้อจากภายนอก (ส่ิงแวดลอม) และปองกันการเจริญของเชื้อทองถ่ินที่พบบนผิวมะละกอไดใน
ระดับหนึ่ง สามารถชะลอการเกิดเชื้อ ลดการเนาเสียโดยเช้ือรา แบคทีเรีย และยืดระยะเวลาการเก็บรักษาไดนานข้ึน สอดคลอง
กับงานวิจัยของ Bosquez-molina et al. (2010) ที่ใชสารสกัดน้ํามันหอมระเหยจากสมุนไพร thyme ในการเคลือบมะละกอ
สามารถชะลอการเจริญของเชื้อ Collectotrichum gloeosporioides และ Rhizopus stolonifer ได  

 
สรุป 

จากการทดลองเก็บรักษามะละกอที่ผานการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยจากขม้ิน  โดยความเขมขนของน้ํามันหอม
ระเหย ที่ใชเคลือบมะละกอ คือ 0 2000 2500 3000 ppm สามารถสรุปผลการทดลองไดวา ของมะละกอท่ีเคลือบดวยน้ํามัน
หอมระเหยความเขมขนสูงจะสงผลตอการเปล่ียนแปลงคาสี L* a* b* ชากวามะละกอท่ีไมไดเคลือบ สําหรับคาความแนนเนื้อ
และคาการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอ มีคาลดลงอยางตอเนื่องเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยมะละกอที่ไมไดผาน
การเคลือบจะสงผลตอการลดลงของคาเหลานี้เร็วกวามะละกอท่ีผานการเคลือบ และพบวามะละกอท่ีไมไดเคลือบน้ํามันหอม
ระเหย จะมีการเจริญของเชื้อราในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา มะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขน 2000 2500 
ppm พบการเจริญของเชื้อในวันที่ 6 สวนมะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยความเขมขน 3000 ppm พบการเจริญของเชื้อใน
วันที่ 7 
  

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุนเงินในการเขารวมการประชุมวิชาการและ

การทําวิจัยในคร้ังนี้ ขอขอบคุณนางสาวนุชจรินทร เที่ยงธรรมและนายพิเชษฐ สุดเกษ สําหรับการวิเคราะหผลการทดลอง 
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