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Abstract 

The stage of harvesting papaya is the most important factor to prolong the storage life for exporting. The 
objective of this research was to study the harvesting stage on storage life of papaya cv Red Maradol. Papaya 
fruit with 5, 10 and 20 % peel yellowing were harvested to study. The results showed that firmness, a* value and 
Hue angle value of 5 % of yellowing showed significant differences from other maturity stages at 95 % confident 
interval (p < 0.05). The visual quality and maturity development of 5 % of yellowing papaya cv Red Maradol 
showed better yellow color development and visual ripening than papaya with 10 and 20 % yellowing of maturity 
stage. The papaya cv Red Maradol had storage life at 13 oC more than 12 days.   
Keywords: Maturity stage, papaya, storage life 

 
บทคัดยอ 

วัยการเก็บเก่ียวมะละกอเปนปจจัยที่สําคัญสําหรับการสงออกเพื่อใหมะละกอสามารถเก็บรักษาไวไดนานที่สุดตลอด
การสงออก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาวัยที่ใชในการเก็บเก่ียวตออายุการเก็บรักษาของมะละกอพันธุเรดมาราดอล ที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13oซ โดยเก็บเก่ียวมะละกอที่มีสีเปลือกเปนสีเหลือง 5 10 และ 20 % ของสีเปลือกทั้งหมด จากการศึกษาพบวา คา
ความแนนเนื้อ คา a* และคาความเขมสี ของระยะการสุกที่ 5 % มีความแตกตางจากระยะการสุกอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % (p < 0.05) โดยการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะภาพนอกและการพัฒนาการสุกของมะละกอพันธุเรด
มาราดอลที่ระดับการสุก 5 % มีการเปล่ียนแปลงการสุกและการพัฒนาสีไดดีกวาระยะการสุกที่ 10 และ 20 % และสามารถ
เก็บรักษามะละกอพันธุเรดมาลาดอลท่ี 13 องศาเซลเซียสไวไดนานถึง 12 วัน   
คําสําคัญ: ระยะการสุก มะละกอ อายุการเก็บรักษา 
 

คํานํา 
ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมที่มีการผลิตไมผลเปนปริมาณมาก และสามารถเพาะปลูกไดหลากหลายชนิด

ตามลักษณะภูมิประเทศ แมวาประเทศไทยจะมีกําลังการผลิตมากกวาความตองการภายในประเทศ จนสามารถสงออกไป
จําหนายยังตลาดตางประเทศได แตผักและผลไมภายหลังการเก็บเก่ียวยังคงมีชีวิต จึงมีกระบวนการทางชีววิทยาเกิดขึ้น
ตลอดเวลา ไดแก การหายใจ การคายนํ้า การผลิตสารเอทิลีน กอใหเกิดการเปล่ียนแปลงตางๆ เชน การเพิ่มขึ้น หรือลดลงของ
น้ําตาลและแปง การปรากฏสีเหลืองหรือสีแดงขึ้นแทนสีเขียว เปนตน (จริงแท, 2538; สายชล, 2528) ประกอบกับผักและผลไม
เปนผลิตผลที่คอนขางบอบบาง เนาเสียไดงาย การจัดการภายหลังการเก็บเก่ียวที่ถูกตองเขามามีบทบาทสําคัญตอการรักษา
คุณภาพ ตลอดจนมาตรฐานหรือขอกําหนดของประเทศคูคา การจัดการภายหลังการเก็บเก่ียวไดแก ระยะการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสมตอการสงออก แนวทางการปองกันโรคและแมลงที่เหมาะสมตอผลิตผลในการสงออก รวมทั้งการรักษาคุณภาพของ
ผลิตผลจนถึงตลาดปลายทาง ซึ่งขอมูลเหลานี้มีความสําคัญในการสงเสริมการสงออก แตยังพบปญหาเก่ียวกับขอมูลที่ไม
ชัดเจน เกษตรกรสวนใหญขาดความรูความเขาใจทางดานการจัดการหลังการเก็บเก่ียว สงผลใหการจัดการหลังการเก็บเก่ียว
ไมไดคุณภาพมาตรฐานตามขอกําหนด ทําใหคุณภาพของผลผลิตลดลงและสินคาอาจจะไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได 
โดยเฉพาะไมผลเขตรอนอยางมะละกอ ซึ่งเกษตรกรยังประสบปญหาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมในการสงออก
มะละกอสุกไปยังตลาดตางประเทศ โดยเฉพาะในชวงที่มีผลิตผลออกสูตลาดเปนจํานวนมาก มะละกอเปนไมผลที่เพาะปลูกใน
ปริมาณมาก มีการเพาะปลูกอยางแพรหลายเพ่ือการสงออก แตมะละกอยังประสบปญหาในการสงออก เนื่องจากเก็บเก่ียวใน
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ระยะท่ีไมเหมาะสมจึงทําใหเม่ือถึงปลายทางจึงเกิดความเสียหายแกผลิตผลเปนอยางมาก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและการรักษาคุณภาพที่เหมาะสมกับมะละกอพันธุเรดมาราดอลเพื่อการสงออกไป
จําหนายยังตลาดตางประเทศ 

 
วิธีการทดลอง 

มะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บเก่ียวจากสวนในจังหวัดปทุมธานี  โดยเลือกที่ระดับความสุก 3 ระดับ คือ 1) ระดับ
ความสุก 5% (มะละกอท่ียังมีสีเขียว) 2) ระดับความสุก 10% (มีสีเหลืองบนผิวมะละกอ 10 – 20% ของผิวทั้งหมด) และ 3) 
ระดับความสุก 20% (มีสีเหลืองบนผิวมะละกอ 40 – 50% ของผิวทั้งหมด) ทําการคัดเลือกผลท่ีมีขนาดสม่ําเสมอ น้ําหนัก
ประมาณ 1000-1200 กรัมตอผล ปราศจากโรคและแมลง ไมมีตําหนิ จากนั้นนํามาลางดวยน้ําประปาใหสะอาดโดยใชฟองน้ํา
เช็ดใหทั่วทั้งผล และลางอีกคร้ังดวยน้ําผสมโซเดียมไฮโปรคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เพื่อเปนการลดการปนเปอนของเชื้อ
สาเหตุโรคที่อาจติดมาจากแปลงปลูก  จากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิประมาณ 25oซ นํามะละกอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13oซ 
ความชื้นสัมพัทธ 92-95% ทําการบันทึกผลการทดลองทุก 3 วัน โดยในวันที่ 2 นํามะละกอออกมาวางไวที่อุณหภูมิ 25oซ เปน
ระยะเวลา 24 ชั่วโมง และทําการบันทึกผลการทดลอง โดยทําการวิเคราะหตัวอยาง 3 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ผล โดยวางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการวิเคราะหอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก
สด ปริมาณกรดทั้งหมดโดยวิธีการไตเตรท(% TA) ปริมาณของแข็งที่ละลายได(TSS) และคาสีเปลือกและสีเนื้อ (L*, a*, b* และ 
Hue angle) 

 
ผลและวิจารณ 

การสูญเสียน้ําหนักสด อัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีนของมะละกอพันธุและเรดมาราดอล เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 oซ แสดงดังรูปที่ 1 พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสดตลอดอายุการเก็บรักษาในทุก
ชุดการทดลอง และไมความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง สําหรับอัตรา
การหายใจของมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยที่มะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 10 % มีอัตราการหายใจเพิ่มมากที่สุด สําหรับอัตราการผลิตเอทิลีนของ
มะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวามะละกอพันธุเรดมาราดอลระดบัความสุก 10 และ 20 % มีอัตราการผลิตเอทิลีนลดลงตลอด
อายุการเก็บรักษา และระดับความสุก 5 % มีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา และมีอัตราการผลิต
เอทิลีนมากที่สุดในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา และมีอัตราการผลิตเอทิลีนลดลง เนื่องจากวัยที่แตกตางกันทําใหกิจกรรมตาง
ภายในเซลลเกิดแตกตางกัน (จริงแท, 2538) 

การเปล่ียนแปลงเนื้อสัมผัส ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณกรดของมะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13oซ แสดงดังรูปที่ 2 พบวาคาความแนนเนื้อของมะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 20 % ไมมีการ
เปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อตลอดอายุการเก็บรักษา และที่ระดับความสุก 5 % มีคาความแนเนื้อสูงที่สุด และแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง เนื่องจากคาความแนนเนื้อที่แตกตางกันขึ้นอยูกับระยะการเก็บเก่ียวมะละกอซ่ึง
สอดคลองกับการทดลองของ Bron และ Jacomino(2006) สําหรับปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวา
มะละกอพันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุกทั้ง 3 ระดับมีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมะละกอ
พันธุเรดมาราดอลท่ีระดับความสุก 5 % มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดตํ่าที่สุด และแตกตางจากที่ระดับความสุกอื่นอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของมะละกอพันธุเรดมาราดอล พบวาปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดทั้งหมดของมะละกอพันธุเรดมาราดอลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา และแตกตางกันที่ทุกระดับการสุกอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือก และสีเนื้อของมะละกอพันธุเรดมาราดอล เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 oซ แสดงดังรูปที่ 3 และ 4  
พบวาการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกมีคา L*, a* และ b* เพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา สําหรับคาความสวาง ที่ระดับความสุก 
5 % มีคาการเปล่ียนแปลงคาความสวางมากที่สุด สําหรับคา a* พบวาการเปล่ียนแปลงคาสีเขียว – เหลือง ที่ระดับความสุก 5 
% มีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด และแตละระดับความสุกมีคา a* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คา Hue angle ที่ทุก
ระดับความสุกมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา และท่ีระดับความสุก 5 % มีการเปล่ียนแปลงคา  Hue angle นอยที่สุด และ
แตกตางจากชุดทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สําหรับคาการเปล่ียนแปลงสีเนื้อพบวา การเปล่ียนแปลงสีเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น
ตลอดอายุการเก็บรักษา และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก ยกเวนการเปล่ียนแปลงคา a* 
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และ b* พบวาที่ระดับความสุก 20 % มีคา a* และ b* มากที่สุด และมีคาคอนขางคงท่ี เนื่องจากมะละกอมีความสุกคอนขาง
เต็มที่จึงทําใหสีเนื้อไมมีการเปล่ียนแปลงมากนัก และแตกตางจากที่ระดับความสุก 5 และ 10 % อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
จากการศึกษาของ Bron และ Jacomino(2006) และ Pal และคณะ (1995) พบคาสีของมะละกอขึ้นอยูกับระยะของการเก็บ
เก่ียว ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาโดยเม่ือระดับความสุกเพิ่มขึ้นการเปล่ียนแปลงคาสีก็จะเพิ่มขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Weight loss, respiration rate and ethylene production rate of papaya cv ‘Red Maradol’ at various 

maturity stage stored at 13oC 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Firmness, Titratable acidity and Total soluble solid of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage 

stored at 10oC 
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Figure 3  Pulp color of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage stored at 10oC 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4  Peel color of papaya cv ‘Red Maradol’ at various maturity stage stored at 10oC 

 
สรุป 

มะละกอพันธุเรดมาราดอล ที่ระดับความสุก 5 % เปนระยะการสุกที่เหมาะสมที่สุดที่เก็บเก่ียวเพื่อการสงออก
เนื่องจากที่ระดับการสุก 5 % เปนระดับที่มะละกอยังสามารถพัฒนาการสุกของผลได และยังคงรักษาคุณภาพของผลมะละกอ
ไดดี เม่ือเทียบกับระดับความสุกอื่นๆ สําหรับที่ระดับความสุก 10 และ 20 % มีความสุกมากเกินไปจึงทําใหเก็บรักษาไดไมนาน 
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