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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีศึกษาคุณภาพของมะละกอสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธ์ุปลักไม้ลายเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรีย โดยนํา
ผลมะละกอสุกที่พร้อมสําหรับการบริโภคไปล้างทําความสะอาดด้วยนํ้าประปาแล้วนําไปแช่ในสารละลายคลอรีน 
100 ppm นาน 1 นาที ปอกเปลือกผลมะละกอและห่ันเป็นช้ินลูกเต๋าขนาด 2 ลูกบาศก์เซนติเมตร จากน้ันนําช้ิน
มะละกอมาผสมกับเซลล์แขวนลอยของเช้ือโพรไบโอติกแบคทีเรีย (109 CFU/ml) ได้แก่ Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus casei และเ ช้ือผสมของ  Lactobacillus acidophilus และ  Lactobacillus 
casei โดยมีช้ินมะละกอสุกที่ไม่ใส่เช้ือโพรไบโอติกแบคทีเรียเป็นชุดควบคุม จากน้ันตรวจวัดค่าสีแดง ความเป็น
กรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ ความช้ืน และปริมาณจุลินทรีย์ (โพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอร์ม ยีสต์
และรา) ของมะละกอภายหลังจากที่เสริมด้วยโพรไบโอติกแบคทีเรียเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากการทดลองพบว่า
มะละกอสุกที่เสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมีค่าสีแดงอยู่ในช่วง 20.7-21.9 ความเป็นกรด-ด่าง 4.6-5.5 ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้ 4.9-5.0 เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน 85.7-86.3 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณโพรไบโอติกแบคทีเรีย 
7.52-8.93 Log CFU/g ในขณะที่ตรวจไม่พบโคลิฟอร์ม ยีสต์และรา โดยมะละกอเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียมี
คุณภาพใกล้เคียงกับมะละกอในชุดควบคุมที่มีค่าสีแดงเท่ากับ 25.2 ความเป็นกรด-ด่าง 4.6 ปริมาณของแข็งที่
ละลายนํ้าได้ 4.9 เปอร์เซ็นต์ และความช้ืน 85.2 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ตรวจไม่พบโพรไบโอติกแบคทีเรีย โคลิฟอร์ม 
ยีสต์และรา ซึ่งการเสริมโพรไบโอติกแบคทีเรียในมะละกอสามารถช่วยเพ่ิมคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์
ให้แก่ผู้บริโภค 

 


