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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสภาพบรรยากาศควบคุมตอคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคพันธุเรดมา

ราดอล โดยเกบ็รักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกสออกซิเจนความเขมขนตํ่า (1,  3 และ 5 เปอรเซ็นต) 
เปรียบเทียบกบัการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (แกสออกซิเจนความเขมขน 21 เปอรเซ็นต) ท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส จากการทดลองพบวาการเก็บรักษามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ี
มีแกสออกซิเจนความเขมขน 1 เปอรเซ็นต สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีน ชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี (L*,  a* และ Hue angle) การสูญเสียน้ําหนัก วิตามินซี ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และลดการเกิดอาการฉํ่าน้ํา รวมท้ังชวยรักษาคุณภาพของมะละกอสุกตัดแตง
พรอมบริโภคใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตไมมีผลในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย สําหรับการเก็บรักษา
มะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง (3,  5 
และ 10 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (แกสคารบอนไดออกไซดความ
เขมขน 0.03 เปอรเซ็นต) ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคใน
สภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขน 5 เปอรเซ็นต สามารถลดอัตราการหายใจและ
การผลิตเอทธิลีน ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี (L*,  a* และ Hue angle) การสูญเสียน้ําหนกั วิตามินซี ความแนน
เนื้อ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และลดการเกิดอาการฉํ่าน้ํา รวมท้ังชวยรักษา
คุณภาพของมะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตไมมีผลในการลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย สวนการศกึษาการเก็บรักษามะละกอสุกตัดแตงพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกส
ออกซิเจนผสมกับแกสคารบอนไดออกไซด โดยเกบ็รักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกสออกซิเจนความ
เขมขน 1 เปอรเซ็นต แกสคารบอนไดออกไซดความเขมขน 5 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ
ควบคุมท่ีมีแกสออกซิเจนความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ผสมกับแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขน 5 เปอรเซ็นต 
เปรียบเทียบกบัการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (แกสออกซิเจนความเขมขน 21 เปอรเซ็นต และแกส
คารบอนไดออกไซดความเขมขน 0.03 เปอรเซ็นต) ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาการเกบ็รักษามะละกอสุก
ตัดแตงพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีแกสออกซิเจนความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ผสมกับแกส
คารบอนไดออกไซดความเขมขน 5 เปอรเซ็นต สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีน ชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี (L* , a* และ Hue angle) การสูญเสียน้ําหนัก วิตามินซี ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได 



ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และลดการเกิดอาการฉํ่าน้ํา ตลอดจนชวยรักษาคุณภาพใหเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค แตไมมีผลในการลดปริมาณเช้ือจลิุนทรีย   
 


