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บทคัดยอ 

จากการเก็บเกี่ยวผลมะละกอพันธุปากชอง1และพันธุเรดเลดี้ในระยะแกจัดที่มีอาย ุ 130 วันหลังดอก

บาน มาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28+ l °C)และความชื้นสัมพัทธ 82%เปนเวลา 10 วัน เพื่อศึกษาการ

เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีที่เกิดขึน้ในระหวางการสุกของผล โดยมุงเนนศกึษาการตอบสนองของแอคติวิตขีอง

เอนไซม pectinmethylesterase (PME) และ polygalacturonase (PG) ตอ การออนนิ่มของเนื้อผล พบวาแอคติ

วิตีของเอนไซมท้ังสองชนิดในมะละกอทั้งสองพันธุเพิ่มสูงขึ้นใน ระหวางการสุกของผล โดยสวนกลางของ

ผลมีแอคติวิตีของเอนไซมท้ังสองชนิดสูงกวาสวนปลายและสวนบน ของผล รวมทั้งยังพบวาแอคติวติีของ

เอนไซมท้ังสองชนิดในสวน inner mesocarp สูงกวาในสวน outer mesocarp ในผลทั้งสองพันธุ ในพันธุปาก

ชอง1แอคติวิตีของเอนไซมท้ังสองชนิดสูงสุดในวันที ่ 4 ของการเก็บรกัษา โดยเกิดพรอมกับการลดลงอยาง

รวดเร็วของความแนนเนื้อของผล  แตเกิดภายหลังการมีอตัราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนสูงสุดแลว 2 

วัน สวนพันธุเรดเลดี้แอคติวติีของ PME เพิ่มสูงสุดในวนัที่ 4 ของการเก็บรักษาพรอมกับการลดลงอยาง

รวดเร็วของความแนนเนื้อของผล รวมทั้งการมีอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงสุด ในขณะท่ี

แอคติวิตขีอง PG นั้นเพิ่มสูงสุดชากวา PME 2 วันคือในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะของ PME และ PG ในผลมะละกอท้ังสองพันธุ พบวาระดับ pH ที่

เหมาะสมตอการทํางานของ PME และ PG อยูท่ี 7.5 - 8.0 และ 4.5 ตามลําดับ ระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอ

การทํางานของเอนไซมท้ังสองอยูในชวง 25-30 °C และ 35-40 °C ตามลําดับ สวนความเขมขนของ

สับสเตรทที่เหมะสมตอการทํางานของ PME และ PG เทากับ 0.5% pectin และ 0.5% polygalacturonic acid 

ตามลําดับ โดย PG มีความคงทนตอความรอนมากกวา PME 

การศึกษาการตอบสนองการสกุของผลตอการไดรับความรอน โดยการแชผลในน้ํารอนที่อุณหภูม ิ

42 , 46, 50 และ 54 °C เปนเวลา 20นาทีกอนการนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 วัน พบวาผล



มะละกอทั้งสองพันธุท่ีผานการแชน้ํารอนทีอุณหภูม ิ 42-50 °C มีการสุกตามปกต ิ การแชน้ํารอนที่อุณหภูมิ

ตาง ๆ นี้มีผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีน รวมทั้งสีเปลือกและสีเนื้อผล 

แตไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดทิ่ไตเตรทได โดยการแชน้ํา

รอนที่อุณหภูม ิ50 °C เปนเวลา 20 นาทีใหผลดีที่สุด โดยทีม่ีอัตราการหายใจต่ําและความแนนเนี้อของผลสูง

ในทั้งสองพันธุ ซึ่งการแชน้ํารอนในระดับอณุหภูมินี้มีผลทําใหมความแนนเนื้อของผลที่สูงกวาและแอคตวิิตี

สูงสุดของ PME และ PG ลตต่ําลง 

 


