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บทคัดยอ 
มะละกอพนัธุเรดมาราดอลเปนมะละกอท่ีใชในการบริโภคสดท่ีไดรับความสนใจ และเปนท่ีตองการ

ของตลาดอยางมาก ปญหาสําคัญหลังการเก็บเกีย่วของมะละกอพนัธุเรดมาราดอลคือ การสุก และเกิดการออน
นิ่มอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังมีปญหาในเร่ืองของโรคในระหวางการเก็บรักษา ดังนั้นงานวจิัยนีจ้ึงไดมีความ
พยายามท่ีจะลดปญหาหลังการเก็บเกีย่วของมะละกอพนัธุเรดมาราดอลโดยการใชสารเคลือบผิวท่ีสามารถ
รับประทานไดเนื่องจากมีความปลอดภยัตอผูบริโภค การทดลองใชสารเคลือบผิวบริโภคไดกับมะละกอพนัธุเรด
มาราดอลโดยใชสารเคลือบผิวจากบุกท่ีระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 0.1 0.2 และ 0.3 เปอรเซ็นต (น้ําหนัก/
ปริมาตร) และสารเคลือบผิวจากวานหางจระเขท่ีระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 0.25 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต 
(น้ําหนัก/ปริมาตร) แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 13 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิวท้ังสองชนิดสามารถชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีของเนื้อ เนือ่งจากกอใหเกิดสภาพบรรยากาศดดัแปลงข้ึนภายในผลโดยมีการสะสม
คารบอนไดออกไซดสูง และมีออกซิเจนต่ํากวาชุดควบคุม โดยการเคลือบดวยบุกมีประสิทธิภาพในการชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีเนื้อไดดีกวาการใชวานหางจระเข อยางไรก็ตามความเขมขนของบุกท่ีระดับตางๆ ใหผลท่ีไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ ดังนั้นจึงเลือกใชสารละลายบุกท่ีความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ผสมกับกรดซาลิไซลิก
ความเขมขน  4 8 และ 12 มิลลิโมลาร เปรียบเทียบกบัผลท่ีไมไดทําการเคลือบ (ชุดควบคุม) ในการเคลือบผิว
มะละกอพนัธุเรดมาราดอลแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และศึกษาอายกุารวางจําหนายเม่ือยายจาก
หองเย็นไปยังอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสในทุกๆ 5 วนั โดยจุดประสงคของการใชกรดซาลิไซลิกเพื่อลดอัตรา
การผลิตเอทิลีน ผลการทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบจากบุก 
ไมมีผลในการชะลอการสุกในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
แตเม่ือยายผลมะละกอจากอุณหภูมิตํ่าไปท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวามะละกอท่ีเคลือบผิวดวยบุกผสม
กรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเขมขน 12 มิลลิโมลาร สงผลใหเกดิการเรงการสุก อาจเนื่องมาจากกรดซาลิไซลิกท่ี
ความเขมขนสูงมีผลในการเรงการเส่ือมสภาพของผลมะละกอ สวนมะละกอท่ีเคลือบผิวดวยบุกรวมกับกรดซาลิ
ไซลิกความเขมขน 4 มิลลิโมลาร มีอายุการวางจําหนายนานกวาทรีตเมนทอ่ืนๆ เนื่องมาจากความเขมขนดังกลาว
มีความเหมาะสมในการชะลอการสุกของมะละกอพนัธุเรดมาราดอล 
 


