
 

 

 

 

 

 

  



 

13. มะละกอ 

 

ภาพท่ี 13.1 ผลมะละกอพันธุ์ปลักไม้ลาย 
 

ชื่อสามัญ มะละกอ (papaya) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Carica papaya L. 

 สายพันธุ์ 

มะละกอที่นิยมปลูกและผลิตเป็นการค้าในประเทศไทย ได้แก่ 

พันธุ์พืน้เมือง พันธุ์ฮอลแลนด์/พันธุ์เรดมาราดอล/พันธุ์ปลักไม้ลาย 

พันธุ์ฮาวาย พันธุ์ปากช่อง 1 พันธุ์ท่าพระ 50 พันธุ์แขกดำ พันธุ์

โกโก้ พันธุ์แขกนวล และพันธุ์สายน้ำผึ้ง (เกตุอร, มปป; สำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2558) 
 

 
ภาพที่ 13.2 ตัวอย่างมะละกอทีผ่ลิตเป็นการค้า พันธุ์แขกดำ (ก)   

    พันธุ์ปลักไม้ลาย (ข) และพันธุ์ฮาวาย (ค) 
 ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

มะละกอจัดเป ็นผลไม้ประเภทไคลแมกเทอริก (climacteric)      

การเก็บเกี ่ยวผลมะละกอนั ้น ความแก่ของผลมีความสำคัญ      

ต่อคุณภาพของมะละกอซึ่งใช้บอกระยะที่เหมาะสมต่อการบริโภค

และอายุการเก็บรักษา โดยดัชนีที่บ่งบอกความเหมาะสมของการ

เก็บเกี่ยวมะละกอมีดังนี ้(ศักดิ์สิทธิ์, 2539) 



 

1) ระยะการเปลี่ยนสีผิว 

1.1) ระยะแก่จัดสีเขียว เปลือกมะละกอมีสีเขียวเข้ม เนื้อผล

แน่นและแข็ง เนือ้ที่ตดิช่องว่างภายในผลและบริเวณปลายผล

เริ่มเปลี่ยนเป็นสีชมพู ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามะละกอเริ่มเข้าสู่

ระยะสุกงอม  

1.2) ระยะเริ่มเปลี่ยนสี เปลือกมะละกอมีสเีขียวเข้ม แต่ปรากฏ

แต้มสีเขียวอ่อนหรือสีเหลืองหรือสีส้ม ทั้งนี้ขึ ้นอยู่กับสาย

พันธุ์ เนื ้อภายในแน่นและเริ ่มเป็นสีชมพู อมแดงตลอดผล 

ยกเว้นบริเวณรอยต่อระหว่างเนื้อกับผิวเปลือกที่ยังคงเป็นสี

เขียว โดยระยะนี้เหมาะสำหรับการส่งออกเพื่อจำหน่ายตลาด

ต่างประเทศ  
 

 
ภาพท่ี 13.3 ตัวอย่างมะละกอระยะเริ่มการเปลี่ยนสีผิว 
ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

1.3) ระยะสุกหนึ่งในสี่ เปลือกมะละกอมีสีเขียวเข้ม แต่เริ่ม

เปลี่ยนเป็นสีเหลืองถึงส้มอย่างเห็นได้ชัด เนื้อผลภายในที่ติด

กับโพรงหรือช่องว่างภายในเริ่มออกและเปลี่ยนเป็นสีชมพู  

อมแดงตลอดทั่วทั้งผล ยกเว้นบริเวณสันด้านที่ติดกับขั้วผล

และปลายผล โดยระยะนี ้ เหมาะสำหรับการบริโภคและ    

การจำหน่ายปลีกภายในประเทศ 

1.4) ระยะหนึ่งในสอง ครึ่งหนึ่งของเปลือกมะละกอเปลี่ยนเป็น

สีเหลือง ในขณะที่อีกครึ่งหนึ่งยังคงเป็นสีเขียว เนื้อผลแน่น 

เนื ้อภายในผลมีสีชมพูอมแดงตลอดทั้งผลยกเว้นบริเวณ

ด้านบนที่ติดกับขั้วผลและบริเวณปลายผลซึ่งยังคงแน่นแข็ง

และมีสชีมพูอมเหลือง โดยระยะนี้เหมาะสำหรับการขายปลีก

ภายในประเทศ 



 

1.5) ระยะสุกสามในสี่ เปลือกมะละกอมีสีเหลืองมากกว่าสี

เขียว เนื้อผลนิ่มและมีสีแดงอมชมพูตลอดทั้งผล โดยระยะนี้

ใช้เป็นระยะที่สามารถบริโภคได้   

1.6) ระยะสุกเต็มที่ เปลือกของมะละกอมีส่วนที่เป็นสีเหลือง

มากกว่าสีเขียว โดยมะละกอที่ปลูกในเขตร้อนสีของเปลือก

มะละกอยังคงมสีีเขียวปะปนถึงแม้จะสุกเต็มที่แล้วก็ตาม และ

หากนำไปบ่มด้วยเอทิลีนจะทำให้เนื ้อภายในผลนิ ่มและ        

มสีีแดงอมชมพูทั้งผล โดยระยะนี้เหมาะสมสำหรับการบริโภค

แบบสุก   

2) การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผล ได้แก่ 

2.1) ปริมาณของแข็งทั ้งหมดที่ละลายน้ำได้  (TSS) มีการ

นำมาใชใ้นการกำหนดมาตรฐานคุณภาพการบริโภคและดัชนี

การ เก็บเกี่ยวที่สำคัญของมะละกอรับประทานสุก แต่พบ

ปัญหา คือ รสชาติไม่สม่ำเสมอ จึงได้มีการพัฒนาวิธีการ

วิเคราะห์ปริมาณ TSS ของมะละกอแบบไม่ทำลายตัวอย่าง 

เพื่อคัดแยกคุณภาพด้านรสชาติที่แม่นยำยิ่งขึ้น โดยระบบ          

การวิเคราะห์ปริมาณ TSS แบบไม่ทำลาย (ใช้เป็นดัชนีการ

เก็บเกี่ยวและดัชนีการบริโภค) พัฒนาขึ้นจากความสัมพันธ์    

ของค่า TSS กับการดูดกลืนพลังงานอินฟราเรดย่านใกล้      

(near infrared, NIR) ด้วยเครื่องสเปกโทรมิเตอร์แบบพกพา        

(สุพรพรรณ และคณะ, 2554) 

2.2) ปริมาณวิตามินซี พบค่อนข้างสูงในผลมะละกอ ซึ่งการ

วิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีโดยทั่วไปต้องทำลายผลทำให้    

ไม่สามารถนำผลมะละกอไปจำหน่ายต่อได้ ดังนั้นจึงพัฒนา

วิธีประเมินปริมาณวิตามินซีในผลมะละกอโดยไม่ทำลายผล

ด้วยเทคนิค near infrared spectroscopy โดยวัดสเปกตรัม

ของผลมะละกอด้วยเครื ่องสเปกโทรมิ เตอร์แบบพกพา       

ซึ ่งสามารถใช้ประเมินปริมาณวิตามินซีได้อย่างถูกต้อง 

แม่นยำ และสามารถนำไปใช้ประเมินการเก็บเกี่ยวของผล

มะละกอได้ (พีรพงษ์ และคณะ, 2554)  

 

 



 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดขั้นต่ำ (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาต,ิ 2558) 

1) มะละกอทุกชั้นคุณภาพต้องเป็นไปตามข้อกำหนดดังต่อไปนี้ 

เว้นแต่มีข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละชั้น และเกณฑ์ความคลาด

เคลื่อนที่ยอมให้มไีด้ตามที่ระบุไว้ 

1.1) เป็นมะละกอทั้งผล หากมีขั ้วผลความยาวต้องไม่เกิน 1 

เซนติเมตร 

1.2) ผลมีความสด 

1.3) เนือ้ผลแน่น  

1.4) สภาพดี ไม่มีรอยช้ำหรือไม่เน่าเสียที่ทำให้ไม่เหมาะสมกับ

การบริโภค 

1.5) สะอาดและปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

1.6) ไม่มีศัตรูพืชที่มผีลต่อรูปลักษณ์ทั่วไป 

1.7) ไม่มีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืชที่มีผลต่อ

คุณภาพของเนือ้มะละกอ 

1.8) ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งนี้ไม่รวมถึงหยดน้ำ 

ที่เกิดจากการนำผลติผลออกจากห้องเย็น 

1.9) ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิต่ำ และ/หรือ

อุณหภูมิสงู 

1.10) ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรือรสชาติผิดปกติ 

    - การจัดชั้นคุณภาพ มะละกอตามมาตรฐานแบ่งออกเป ็น 3 ช ั ้นค ุณภาพ ด ังน ี ้  

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2558) 

1) ชั้นพิเศษ (Extra class) มะละกอชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด   

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ไม่มีความผิดปกติด้านรูปทรงและสี และ

ไม่มีตำหนิที่ผิว ในกรณีที่มีความผิดปกติหรือตำหนิต้องมองเห็น

ได้ไม่ชัดเจน และไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล คุณภาพ

ของเนื ้อมะละกอ คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการ

จัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจ ุ

 

 



 

2) ชั้นหนึ่ง (class I) มะละกอชั้นนี้ต้องคุณภาพดี มีลักษณะตรง

ตามพันธุ์ อาจมีความผิดปกติหรือตำหนิได้เล็กน้อย ทั้งนี้ความ

ผิดปกติหรือตำหนิดังกล่าวต้องไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั ่วไป 

คุณภาพของเนื ้อมะละกอ คุณภาพระหว่างการเก ็บร ักษา      

และการจัดเรยีงเสนอในภาชนะบรรจ ุดังต่อไปนี้ 

2.1) ความผิดปกติดา้นรูปทรงและสี 

2.2) ตำหนิเล็กน้อยที่ผิว เช่น รอยขีดข่วน ผิวลอก รอยแดดเผา 

รอยด่างจากยาง โดยขนาดตำหนิต้องไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์

ของพื้นที่ผิวผล 

3) ชั้นสอง (class II) มะละกอในชั้นนี้รวมมะละกอที่ไม่เข้าชั้น    

ที่สูงกว่า แต่มคีุณภาพตามคุณภาพขั้นต่ำที่กำหนดไว้ ทั้งนี ้ความ

ผิดปกติหรือตำหนิดังกล่าวต้องไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั ่วไป 

คุณภาพของเนื ้อมะละกอ คุณภาพระหว่างการเก ็บร ักษา      

และการจัดเรยีงเสนอในภาชนะบรรจ ุดังต่อไปนี้ 

3.1) ความผิดปกติดา้นรูปทรงและสี 

3.2) ตำหนิที่ผิว เช่น รอยขีดข่วน ผิวลอก รอยแดดเผา รอยด่าง

จากยาง โดยขนาดตำหนิต้องไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ของพื้นที่

ผวิผล 

 การจัดขนาดของมะละกอพิจารณาจากน้ำหนักต่อผล (กรัม)     

ดังตารางที่ 13.1 (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาต,ิ 2558) 
 

ตารางท่ี 13.1 ขนาดของมะละกอ 

 

 

รหัส

ขนาด 

น้ำหนักต่อผล 

(กรัม) 

รหัส

ขนาด 

น้ำหนักต่อผล 

(กรัม) 

1 >2000 6 600-700 

2 1500-2000 7 500-600 

3 1100-1500 8 400-500 

4 800-1100 9 300-400 

5 700-800 10 200-300 



 

 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้   

ในแต่ละภาชนะบรรจุ สำหรับมะละกอที่ไม่เป็นไปตามคุณภาพ

และขนาดที่ระบุไว้ มีดังนี้ (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2558) 

1) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

1.1) ชั ้นพิเศษ (Extra class) ความคลาดเคลื ่อนไม่เก ิน 5 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะละกอที่มีคุณภาพ

ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพ

ของชั้นหนึ่งหรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน

ของคุณภาพชัน้หนึ่ง  

1.2) ชั้นหน่ึง (class I) ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ 

โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะละกอที่มีคุณภาพไม่เป็นไป

ตามข้อกำหนดของช้ันหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพของช้ันสอง

หรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของคุณภาพ

ช้ันสอง  

1.3) ชั้นสอง (class II) ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ 

โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะละกอที่มีคุณภาพไม่เป็นไป

ตามข้อกำหนดของชั้นสองหรือไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ แต่ต้อง 

ไม่มีผลเน่าเสียหรอืมลีักษณะอื่นที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

2) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด มะละกอทุกรหัสขนาด 

มีมะละกอที่ขนาดใหญ่หรือเล็กกว่าชั ้นถัดไปหนึ ่งชั ้นปนมา       

ได้ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรอืน้ำหนักของมะละกอ  

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

1) การเก็บเกี่ยว หากต้นมะละกออยู่ในระดับที่เอื้อมถึงเก็บเกี่ยว

โดยใช้มือบิดที่ผลเบาๆ ให้ข ั ้วหลุดจากต้น และกรณีที ่ต ้น

มะละกอสูงต้องใช้เครื่องช่วยสอยที่ทำจากไม้ไผ่เข้ามาช่วยเก็บ 

เรียก จำปา (ภาพที่ 13.4) (ด้านในของกระเปาะจำปาบุด้วยผ้า

หรือกระสอบเพื่อป้องกันผิวช้ำ) หลังจากเก็บเกี่ยวผลมะละกอ

แล้วนำผลมะละกอวางไว้ในตะกร้าพลาสติกที่เตรียมไว้ ควรมี

วัสดุที่ป้องกันแผลที่อาจเกิดจากตะกร้าพลาสติก เช่น ฟองน้ำ 

จากนั้นนำผลมะละกอรวบรวมไว้ในที่ร่ม หลีกเลี่ยงการสัมผัส

แดดโดยตรง และบริเวณที่วางควรมีอากาศถ่ายเทสะดวกเพื่อ

 



 

ป้องกันไม่ให้ผลมะละกอสะสมความร้อนและอบ ซึ่งหากเกิด

ความรอ้นและทิง้ไว้นานจะทำให้ผลมะละกอสุกเร็วขึ้น (หทัยรัตน์ 

และคณะ, 2548) 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 13.4 เครื่องช่วยสอยมะละกอที่ทำจากไม้ไผ่ (จำปา) 
ท่ีมา: พชิชา (2563) 

 



 

2) การคัดคุณภาพ คัดผลมะละกอที่ได้รับความเสียหายออก 

เช่น ผลแตก ผลมีตำหนิจากการเข้าทำลายจากโรคและแมลง 

(หทัยรัตน ์และคณะ, 2548) 

3) การล้าง/ทำความสะอาด หลังจากคัดคุณภาพของผล

มะละกอแล้ว นำผลมะละกอล้างเพื่อกำจัดคราบและเศษฝุ่น    

ที่ติดมากับผลออก ล้างด้วยน้ำสะอาดหรือล้างด้วยน้ำสะอาด

โดยใช้ฟองน้ำเช็ดให้ทั่วผลและล้างอีกครั้งด้วยน้ำผสมโซเดียม 

ไฮโปคลอไรต์ที่ความเข้มข้น 200 ส่วนในล้านส่วน (เพื่อลดการ

ปนเปื้อนของเชื ้อสาเหตุของโรคที่อาจติดมาจากแปลงปลูก) 

จากนั้นผึ่งให้แห้ง (กฤษณ์ และคณะ, 2554; ศิริชัย และกฤษณ์, 

2554) ในกรณีที่มีเพลี้ยหอยเข้าทำลายหากล้างทำความสะอาด

แล้วยังพบตำหนิหรือมีตำหนิเป็นจุดใหญ่อาจต้องคัดออกหรือใช้

กรรมวิธีอื่นร่วมในการกำจัด โดยการจุ่มน้ำร้อนเพื่อฆ่าเชื้อโรคมี 

2 วธิี ดังนี้ (หทัยรัตน์ และคณะ, 2548) 

3.1) การจุ่มในน้ำร้อน นำผลมะละกอจุ่มในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 49 

องศาเซลเซียส จากนั้นนำไปแช่น้ำเย็นทันที (หทัยรัตน์ และ

คณะ, 2548) หรือการจุ่มผลมะละกอ ในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 52 

องศาเซลเซียส จากนั้นนำผลมะละกอไปแช่น้ำเย็นอุณหภูมิ 12         

องศาเซลเซียส นาน 5 นาที (พีรพงษ์ และคณะ, 2561)  

3.2) การแช่ในน้ำร้อนสองครั ้ง (double dip treatment)    

ครั้งแรกจุ่มในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส นาน 40 

นาที ครั้งที่สองแช่ในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส 

นาน 20 นาที (หทัยรัตน์ และคณะ, 2548) 

4) การบรรจุและการขนส่ง บรรจุผลมะละกอในตะกร้า

พลาสติก (รองด้วยฟองน้ำหรือกระดาษ) จากนั้นขนส่งไปยังโรง

คัดบรรจุ ในกรณีที่ต้องขนส่งมะละกอที่มีจำนวนมาก ในแต่ละ

ชั้นหรือแต่ละแถวควรคั่นด้วยกระดาษเพื่อป้องกันการกระแทก

และลดการเสียดสีซึ่งอาจทำให้เกิดบาดแผลได้ (หทัยรัตน์ และ

คณะ, 2548) 

 

 

 



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

การบรรจุมะละกอส่งจำหน่ายภายในประเทศ นำผลมะละกอ   

ห่อด้วยโฟมตาข่าย จากนั้นบรรจุในตะกร้าน้ำหนักประมาณ 20 

หรือ 25 กิโลกรัม ส่วนการบรรจุมะละกอส่งจำหน่ายต่างประเทศ 

นำผลมะละกอห่อด้วยโฟมตาข่าย จากนั้นบรรจุในกล่องกระดาษ 

โดยเอาด้านขั้วลง และอาจใส่วัสดุป้องกันการกระแทก บรรจลุงใน

กล่องจำนวน 3 หรือ 6 หรือ 9 หรือ 10 หรือ 12 ผลต่อกล่อง 

(กรมการค้าภายใน, 2560) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิ หมายถึง การทำให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงก่อน

นำไปเก็บรักษา ซึ ่งเป็นการดึงเอาความร้อนออกจากผลิตผล

จนกระทั่งอุณหภูมิของผลิตผลลดลงจนถึงอุณหภูมิที ่ต้องการ    

แตอุ่ณหภูมติ้องไม่ต่ำเกินจนทำให้เกิดอันตรายแก่ผลิตผล โดยการ        

ลดอุณหภูมิของมะละกอที่นิยมใช้ คือ การใช้น้ำเย็นซึ่งเป็นการ  

ลดอุณหภูม ิท ี ่ เร ็วและนิยมใช้ก ันอย่างแพร่หลาย เพราะให้

ประสิทธิภาพที่ดีเนื่องจากน้ำมีความจุความร้อนสูงและเป็นสารที่

นำความรอ้นได้ดีจึงใช้น้ำเป็นตัวกลางในการลดความร้อนเป็นวิธีที่

ผลิตผลสูญเสียน้ำน้อย สามารถลดอุณหภูมิของผลิตผลที ่มี

ปริมาณมากและนอ้ยได้ (ศริิชัย และกฤษณ์, 2554)  

 

การเก็บรักษา  1) การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ ช่วยชะลอกระบวนการเมแทบอ-

ลิซึมต่างๆ และยืดอายุการเก็บรักษามะละกอได้ โดยอุณหภูมิ    

ที่ใช้ในการเก็บรักษา คือ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

80-90 เปอร์เซ็นต์ พบว่า สามารถเก็บรักษาผลมะละกอได้นาน 

2-3 สัปดาห์ โดยสามารถคงคุณภาพของผลมะละกอไว้ได้ ทั้งนี้

หากมีการใช้อุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ต่ำจนเกินไปส่งผลให้ผล

มะละกอสุกไม่สม่ำเสมอและทำให้เนื้อมะละกอฉ่ำน้ำ ไม่เหมาะ

แก่การบริโภค (หทัยรัตน ์และคณะ, 2548) ซึ่งสอดคล้องกับงาน

ทดลองของ กฤษณ์ และคณะ, (2554) ที่เก็บรักษามะละกอพันธุ์

เรดมาราดอลที่อุณหภูม ิ13 องศาเซลเซียส ได้นานถึง 12 วัน  

2) การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ บรรจุมะละกอในบรรจุภัณฑ์

ชนิด Polyethylene (PE) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  

พบว่า สามารถเก็บรักษามะละกอได้นาน 15 วัน โดยบรรจุภัณฑ์



 

พลาสตกิชนิด PE มีอัตราการซึมผ่านของแก๊สค่อนข้างสูง (ไม่ทำ

ให้เกิดการสะสมของแก๊สภายในบรรจุภัณฑ์) ทำให้มะละกอ

สามารถพัฒนาการสุกได้เหมือนมะละกอที ่ส ุกเองโดยว ิธี

ธรรมชาติ (ศริิชัย และกฤษณ์, 2554) 

3) การเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ โดยมีปริมาณ

แก๊สออกซิเจน (O2) ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ สามารถ

รักษาคุณภาพ สามารถลดการสูญเสียน้ำหนัก ชะลอการ

เปลี ่ยนแปลงความแน่นเนื ้อ และลดอัตราการหายใจของ

มะละกอดิบเส้นพรอ้มบริโภคได้ (ศริิชัย และคณะ, 2550)  

4) การใช้สารเคมี เพื่อชะลอการสุก และชะลอการเสื่อมสภาพ

ของมะละกอ โดยการกำจัดหรือยับยั้งการผลิตเอทิลีน สารเคมี

ที่มกีารนำมาใช้ ได้แก่    

4.1) การใช ้1-methylcyclopropene (1-MCP) โดยเทอดธวัช และ

คณะ (2553) เก็บรักษามะละกอที่ผ่านการรม 1-MCP รมที่

ระดับความเข้มข้น 100 200 และ 400 ส่วนในพันล้านส่วน ที่

อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้ 1-MCP 

ทุกระดับความเข้มข้นสามารถชะลอการสุกของมะละกอพันธุ์

แขกดำได้ โดยลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีน 

(Watkins, 2006) ซึ่งยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 10 วัน แต่

เกิดอาการ rubbery (อาการเหนยีวของเนื้อ)  

4.2) การใช้ salicylic acid (SA) ความเข้มข้น 2.0 มิลลิโมลาร์ ก่อน

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้ SA มี

ผลต่อคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา คือ ชะลอการสูญเสีย

น้ำหนักสด และชะลอการเกิดอาการผลนิ่ม ซึ่งสอดคล้องกับ

กิจกรรมเอนไซม์ polygalacturonase (PG) ที่ลดลง และมีการ

เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของผนังเซลล์ ปริมาณเพคทินใน

ร ู ป  ( Acetone insoluble pectin, EDTA- soluble pectin แล ะ 

Na2CO3-soluble pectin) ของเนื ้อผลมะละกอน้อยกว่าชุด

ควบค ุม (ส ุร ัสวด ี  และส ุร ิย ัณห์ , 2556 ; Promyou and 

Supapvanich, 2016) 



 

5) การเคลือบผิว เพื่อลดการสูญเสีย ลดอัตราการหายใจของ

ผลติผล และยืดอายุการเก็บรักษา โดยศริิชัย และกฤษณ์ (2554) 

รายงานว่า การเคลือบผิวด้วยไคโตซานที่ระดับความเข้มข้น 1.5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นความเข้มข้นที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากความ

หนาของแผ่นฟิล์มที่เคลือบไม่หนาและไม่บางเกินไปสามารถ

ป้องกันการซึมผ่านของอากาศได้ แต่มะละกอยังสามารถหายใจ

ได้ หากใช้ในระดับความเข้มข้นที่สูงขึ้นทำให้เกิดการเป็นพิษต่อ

ผิวของมะละกอได้ ดังนั้นการเคลือบผิวมะละกอด้วยไคโตซาน  

ที่ระดับความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต์ สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษามะละกอได้นาน 12 วัน  

6) การบ่มด้วยถ่านแก๊สหรือแคลเซียมคาร์ไบด์ ใช้ในอัตรา 

10-20 กรัมต่อมะละกอ 1 กิโลกรัม นำถ่านแก๊สมาทำให้เป็นชิ้น

เล็กๆ ห่อด้วยกระดาษ วางถ่านแก๊สตามจุดต่างๆ ใต้กองหรอืเข่ง

ที่บรรจุมะละกอ จากนั้นคลุมด้วยพลาสตกิ และการบ่มด้วยแก๊ส

เอทิลนี โดยนำมะละกอบ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ ให้แก๊สเอทิลีนความเข้มข้น 

200 ส่วนในล้านส่วน (หทัยรัตน ์และคณะ, 2548)  

    - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูม ิท ี ่ เหมาะสมในการเก ็บร ักษามะละกอ คือ 12-13       

องศาเซลเซียส (หทัยรัตน ์และคณะ, 2548) 

    - ความชื้นสัมพัทธ์ที่

เหมาะสม 

ความช้ืนสัมพัทธ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษามะละกอ คือ 80-90 

เปอร์เซ็นต์ (หทัยรัตน์ และคณะ, 2548) 

    - อัตราการหายใจและการ

ผลิตเอทลิีน 

มะละกอจัดเป ็นผลไม ้ประเภทไคลแมกเทอริก (climacteric)         

มีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระหว่างที่มีการพัฒนา

ผลและในขณะที่ผลสุกแตกต่างกัน ซึ่งอัตราการหายใจและการ

ผลิตเอทิลีนในระหว่างการพัฒนาผลเกิดขึ้นต่ำ แต่เพิ่มสูงขึ้นเมื่อ

ผลเริ ่มเข้าสู ่กระบวนการสุก (สายชล, 2528) และอัตราการ

หายใจและการผลิตเอทิลีนของมะละกอเพิ่มขึ ้นตลอดการเก็บ

รักษา (ศริิชัย และกฤษณ์, 2554) ที่อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส มี

อัตราการหายใจ 20-200 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมต่อชั ่วโมง และมีการผลิตเอทิลีน 2-6 ไมโครลิตรต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมง (Der Agopian et al., 2020) 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 



 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล การสูญเสียที่เกิดจากการบรรจุผลมะละกอในภาชนะแน่นเกินไป

จึงทำให้เกิดการกดทับจนทำให้เกิดรอย (ภาพที่ 13.5ก) และรอย 

ที ่เกิดจากการกระทบหรือการเสียดสีของผลมะละกอกับผล

มะละกอหรือผลมะละกอกับภาชนะบรรจุ (ภาพที่ 13.5ข) ซึ่งอาจ

เกิดขึ้นได้ในขั้นตอนการขนย้าย การถ่ายเท และการขนส่งไปยัง

ตลาดปลายทาง 

 
ภาพที่ 13.5 รอยที่เกิดจากการกดทับจากการบรรจุผลมะละกอ

ในภาชนะแน่นเกินไป (ก) และรอยที ่เกิดจากการ

กระทบหรอืการเสียดสีของผลมะละกอ (ข) 
ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 
 

    - ความเสียหายจากโรค โรคหลังการเก็บเกี่ยวของมะละกอ ได้แก่ 

1) โรคแอนแทรกโนส จัดเป็นโรคที่สำคัญที่เกิดกับมะละกอ   

เชื ้อราเข้าทำลายตั ้งแต่ระยะผลอ่อน แต่ยังไม่แสดงอาการ

จนกระทั่งผลสุกจึงแสดงอาการของโรค โดยลักษณะอาการของ

โรคแอนแทรกโนสของมะละกอที่เกิดขึ ้นมีรายละเอียด ดังนี ้ 

(กรมวิชาการเกษตร, 2557)  

1.1) โรคแอนแทรก เชื้อราสาเหต ุColletotrichum gloeosporioides  

ลักษณะอาการ เริ่มจากเกิดจุดฉ่ำน้ำขนาดเล็กต่อมาแผล

ขยายขนาดใหญ่ขึ้นมีลักษณะกลม ขอบแผลสีนำ้ตาล บริเวณ

ที่เกิดแผลยุบตัวลง เมื่อเชื้อราเข้าทำลายจนถึงเนื้อมะละกอ

เนื้อของมะละกอมีลักษณะแข็ง มีสีส้มอ่อน และขนาดของ

แผลด้านในเล็กกว่าด้านนอกเล็กน้อย (ภาพที่ 13.6) (กรม

วิชาการเกษตร, 2557) การควบคุมโรคแอนแทรกโนสที่มี

สาเหตุจากเชื ้อรา  C. gloeosporioides วาสนา และคณะ 

(2555); รัติยา และคณะ (2556) ใช้ยีสต์ปฏิปักษ์ 3 ชนิด 



 

ได้แก่ Pichia anomala (PA), Pichia guilliermondii (PG) และ 

Torulaspora delbrueckii ( TD)  ( ท ด ส อ บ ใ น ร ะ ด ั บ ห ้ อ ง 

ปฏิบัติการ) พบว่า PA มีประสิทธิภาพในการยับยังการเจริญ

ของเส้นใยและการงอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides 

ได ้ด ีท ี่ส ุด โดยคิดเป ็น 96.76 และ 86.77 เปอร์เซ ็นต์ 

ตามลำดับ  
 

 
 

ภาพที่ 13.6 แผลที่เกิดจากเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides 

สาเหตุโรคแอนแทรกโนสบนมะละกอ 
ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 
 

1.2) โรคแอนแทรก เชื้อราสาเหต ุColletotrichum capsica  

ลักษณะอาการ บริเวณที่เกิดแผลยุบตัวลง แผลมีลักษณะ

กลม ขอบแผลสม่ำเสมอต่อมาขยายกว้างและลึกลงไปในเนื้อ

ของมะละกอ เมื่อเชื้อราเข้าทำลายจนถึงเนื้อมะละกอ ทำให้

เนื้อของมะละกอมีลักษณะแข็ง เนื้อมีสีส้มอ่อนตรงกลางเป็น

จุดสีดำ และขนาดของแผลด้านในใกล้เคียงกับแผลด้านนอก

(ภาพที่ 13.7) (กรมวิชาการเกษตร, 2557) 
 

 
 

ภาพที่ 13.7 แผลที่เกิดจากเชื้อ Colletotrichum capsica สาเหตุ

โรคแอนแทรกโนสบนมะละกอ 
ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 
 



 

2) โรคขั้วผลเน่า เป็นโรคที่สำคัญที่เกิดกับมะละกออีกโรคหนึ่ง 

ซึ่งการเข้าทำลายของเชื้อราส่งผลให้คุณภาพของมะละกอลดลง 

โดยลักษณะอาการของโรคขั ้วผลเน่าของมะละกอที ่เกิดขึ ้น       

มีรายละเอียด ดังนี้ (กรมวิชาการเกษตร, 2557)  

2.1) โรคขั้วผลเน่า เชื้อราสาเหต ุLasiodiplodia theobromae  

ลักษณะอาการ เริ่มจากเกิดจุดฉ่ำนำ้ ต่อมาแผลขยายลุกลาม

อย่างไม่มีขอบเขต รูปร่างไม่แน่นอน ผลเน่าอย่างรวดเร็ว 

บริเวณแผลนิ่ม และพบเส้นใยสีเทาแกมเขียวบริเวณกลาง

แผล เมื่อเชื้อราเข้าทำลายจนถึงเนื้อมะละกอ ทำให้เนื้อของ

มะละกอมีลักษณะช้ำ เนื ้อนิ ่มเละ ขนาดของแผลด้านใน

บางครั้งพบขยายลามมากกว่าแผลด้านนอก เมื่อเข้าทำลาย

ทางขั้วผลพบเส้นใยสีขาวเทาเจริญเข้าไปภายในบริเวณเมล็ด

(ภาพที่ 13.8) (กรมวิชาการเกษตร, 2557) การควบคุมโรคขั้ว

ผลเน่าของมะละกอหลังการเก็บเกี่ยวที่มีสาเหตุจากเชื ้อรา                

L. Theobromae พัทยา และคณะ (2555) รายงานว่า การใช้

สารละลายแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต, โพแทสเซียมซอร์เบต, 

โซเด ียมไบคาร์บอเนต , โซเด ียมบอเรต และโซเด ียม

คาร์บอเนตที่ระดับความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพ

ในการยับยั ้งการเจริญของเชื ้อราและการงอกของสปอร์ 

(ทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการ) โดยยับยั้งการเจริญของ 

เชื้อราได้มากกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการยับยั้งการงอกของ

สปอร์ พบว่า สารละลายแอมโมเนียมไบคาร์บอเนตและ

โซเดียมไบคาร์บอเนตที ่ระดับความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์       

มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอกของสปอร์ เท่ากับ 93.65 

และ 92.24 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ  
 

 

 

 

 

 



 

 
 

ภาพที ่  13.8 แผลที ่ เก ิดจากเชื ้อ Lasiodiplodia theobromae 

สาเหตุโรคขั้วผลเน่าบนมะละกอ 
ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 
 

2.2) โรคขั้วผลเน่า เชือ้ราสาเหต ุFusarium solani  

ลักษณะอาการ อาการเริ่มแรกเป็นแผลฉ่ำน้ำ พัฒนาเป็น

แผลรูปร่างวงกลม แผลมักลึกลงไปมักขยายขนาดมารวมกัน

เป็นแผลที่มีรูปร่างไม่แน่นอน พบเส้นใยสีขาวบริเวณแผล     

เมื ่อเชื ้อราเข้าทำลายจนถึงเนื ้อมะละกอ ทำให้เนื ้อของ

มะละกอมีลักษณะช้ำ ขอบแผลมีสีส้มเข้มกว่าเนื้อ เนื้อนิ่ม 

ขนาดของแผลด้านในบางครั้งพบขยายลามมากกว่าแผลด้าน

นอก เมื่อเข้าทำลายทางขั้วผลพบเส้นใยสีขาวเจริญเข้าไป

ภายในบริเวณเมล็ด (ภาพที ่ 13.9) (กรมวิชาการเกษตร, 

2557) 

 
 

ภาพที่ 13.9 แผลที ่เกิดจากเชื ้อ Fusarium solani สาเหตุโรค     

ขั้วผลเน่าบนมะละกอ 
ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 
 

3) โรคจุดวงแหวน เชือ้ราสาเหต ุPapaya Ringspot virus (PRSV) 

ลักษณะอาการ ลำต้นที่เป็นโรคจะติดผลเร็วแต่ไม่พัฒนาขนาด

ได้ มีลายวงแหวนสีเขียวเข้มจำนวนมากเห็นชัดบนผลแก่ ผล

มะละกอที่สุกมีลักษณะแข็ง ความหวานลดลง เมื่อผลสุกเหลือง

ลายจุดวงแหวนมักเห็นไม่ชัดเจน (นิพนธ์, 2542)  



 

    - ความเสียหายจากแมลง มะละกอที่ได้รับความเสียหายเนื ่องมาจากศัตรูพืชที ่มีผลต่อ

ร ูปลักษณ์ท ั ่วไป (ภาพที่ 13.10) มะละกอที ่ม ีความเสียหาย

เนื่องมาจากศัตรูพืชที่มีผลต่อคุณภาพของเนื้อมะละกอ (ภาพที่ 

13.11) ทำให้ไม่ผ่านข้อกำหนดขัน้ต่ำ (ข้อ 1.7) (สำนักงานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2558) โดยแมลงที่สร้างความ

เสียหายมะละกอ ได้แก่ 

1) เพลี้ยหอย เข้าทำลายโดยการดูดกินน้ำเลี้ยงจากผล ลำต้น 

และใบของมะละกอ ส่งผลให้ส่วนที่ถูกทำลายแห้งและซีด ผลมี

ลักษณแคระแกร็น (หทัยรัตน ์และคณะ, 2548) 

2) เพลี้ยแป้ง เข้าทำลายโดยการดูดกินน้ำเลี้ยงจากผล ลำต้น 

และใบของมะละกอ เมื่อมองจากภายนอกจะมองเห็นเป็นขุยแป้ง

ขาวๆ (หทัยรัตน์ และคณะ, 2548) 

 
ภาพที่ 13.10 มะละกอที่ได้รับความเสียหายเนื่องมาจากศัตรูพืช

ที่มผีลต่อรูปลักษณ์ทั่วไป 
ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

 
ภาพที่ 13.11 มะละกอที่มีความเสียหายเนื่องมาจากศัตรูพืช    

ที่มผีลต่อคุณภาพของเนือ้มะละกอ 
ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

 

 

 



 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder อาการผิดปกติที่เกิดจากอุณหภูมิ ส่งผลให้คุณภาพลดลงและ     

มีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยมะละกอที่อยู่ในระหว่างการเก็บเกี่ยว

อาจได้รับความเสียหายจากความร้อนหรือจากความหนาวเย็น 

จนทำให้เกิดอาการสะท้านหนาวและกลิ ่นที่ผ ิดปกติขึ ้นได้      

(พิมพ์เพ็ญ และนธิิยา, มปป)  

    - External disorder อาการผิดปกติที่มีผลต่อคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และไม่ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ, 2558) คือ มีรอยแตกที่ขั้วผล  

 
ภาพท่ี 13.12 อาการผดิปกติโดยมรีอยแตกที่ขั้วผล 

  ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 
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