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คกษาองค์ป:ะกอบมะละกอ (carica papaya) ไดยไซ้มะละกอแดงและมะละกอเหลอง 
ทากา:ใเค:าะห์องค์ป:ะกอบทางเคมี ได้แก่ : งดวัคกุแคไ:ทีนอยค์ (ไลไคพีน เบคาแคไ:ทน และ 
ค:ปไตแซนทีน) ไนเด:ต ก:ดแอสคอ:'’บิก : อยละความเปีนก:ด ค่าความเปีนก:ดด่าง และป:มาณ'ของแขง 
ท่ีสามา:ถละลายน้ําได้ ไดย'ไชัเค:องมีอลเปก เด:ไฟไตมีเดอ:'’ ไนเด:คอิออน อิเลคเด:ด แอนาไลเซอ:'' 
พีเอซมีเตอ:'' และ:แฟ:กเตมีเดอ:'’ คามลาลับ ผลกา:ทดลองพบว่า ไนมะละกอเหลองมีป:มาณเบคาแค 1:- 
ทีน และไนเด:ดมากกว่า ส่วนค่าความเปีนก:ดด่าง และป:มาณของแข้งที'สามา:ถละลายน,าได้น้อยกว่าไน 
มะละกอแดง

ศึกษาผลของความเข ้มช ัวใวํ้าเซ ื่อมของมะละกอก:ะปอง ล ่อกา:ละลายของด ีบ ุก ไดยทากา: 

ศ ึกษาไนมะละกอแดงและมะละกอเหลอง ที่ความเข้มชันนํ้าเซื่อม 2 วะลับ คอ 14-18 ° B r ix  และ 

18-22 ° B r ix  ไดยเก็บผลิด/ถวฑ ์ใวัเป ีนเวลา 10 เดือน ด ีดคามผลด้วยกา:ว ิเคทะห''ป:มากวดีบ ุกไดยไชั 

เค:องอะคอมมีกแอ'พซอพช ันสเปกเด:ไฟ'เคม ีเดอ:'’ ผลทํ่ไลัพบว่า มะละกอแดงและมะละกอเหส ีองก:ะปอง 

ที,ความเข ้มช ันน ํ้าเช ื่อม 18-22 ° B r ix  มีป:มากว'ของดีบุกตํ่ากว่าที'ความเข้ม'ชัน'นํ้าเชื่อม 14-18 ° B r ix

ศ ึกษาผลขององค ์ป:ะกอบทางเคม ีของมะละกอก:ะปอง ล ่อกา:ละลายของด ีบ ุก ว่วมกับกา:

ป :ะเม ีนผลทางป:ะสาทส ัมผ ัส  ว ิเค ท ะห '’ผลท ี่อาย ุกา:เก ็บ  0 2 4 6 3 และ 10 เดือน ไดยทากา:ศึกษา 

ไนมะละกอแดงและมะละกอเหส ีอง ทบ::จ ุไนก:ะปองเคลอบด ีบ ุกและก:ะปองเคล ีอบแลกเกอ:'' และไห้ม ี 

ความเข้มชันนํ้าเซื่อมไนผลิค/ถวฑ 14-18 °B r ix  พบว่า ท ี่อาย ุกา:เก ็บเพ ิ่มข ิ้น  ไสไคพีนไนมะละกอแดง 

เบดาแคไ:ท ี,.วและด:ปไตแชนทีนไนมะละกอเหลอง ป :ม าa ไนเด:ค ป :ม าCวก:ดแอสคอ:‘ บก ว ัอยละความ 

เป ีนก:ด ค ่าความเป ีนก:ดด ่าง และป:มาผของแข ้งท ี'สามา:กละลายน ํ้าได ้ ไนมะละกอทั้ง 2 ชนิดมีค่าลดลง 

'ใกวะที'ป:มาณดีบุกมีค่าเพมชน ยกเว ันไนมะละกอท ี่บ ::จ ุก :ะปองเคลอบแลกเกอ:'' พบว่ามีป:มาลวดีบุกคงที่ 

คลอดช ่วงอาย ุกา:เก ็บ  10 เดือน ผลกา:ป:ะเม ีนผลทางป:ะสาทส ัมผ ัสของมะละกอก:ะปอง ไดยไซ้!ผู้ 

ทดสอบชิมที่ไดัวับกา:ผักฝ,นมาแล้วจำนวน 10 คน พบว่า ผ ู้ทดสอบไห้กา:ยอมวับไนค้านสิของมะละกอ- 

เห ส ิองก :ะปอง มากกว ่ามะละกอแดงก:ะปอง ส่วนไนค้านกที่น:ส ผู้ทดสอบให้ทา:ยอมวับค้านกลน:สของ 

มะละกอเหส ีองและมะละกอแดง ท ี'บ:: จ ุก:ะปองเคลอบด ีบ ุก มากกว ่าท ี'บ ::จ ุก :ะปองเคส ือบแลกเกอว ั 

หล ังจากท ี่เก ็บผล ิต/£1ว6!'โไว้เปีนเวลานาน 6 เดือน โดยม ีกา:ไห ้คะแนนกา:ยอมว ับไดย :วมของทุกผลิค/ผท์ 

ไนค้านสิ กที่น:ส และเนอส ัมผ ัส และมีคะแนนลดลง เม ี'ออาย ุกา:เก ็บเพ ิ่มขน
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Red papaya and y e llo w  papaya (C a ric a  papaya) were a na lyzed  f o r  the  

ch e m ica l c o m p o s it io n s  re g a rd in g  to  c a ro te n o id s  p igm ent ( ly c o p e n e , B -ca ro te n e  

and c r y p to x a n th in ) ,  n i t r a t e ,  a s c o rb ic  a c id ,  % a c id ity ,  pH and t o t a l  s o lu b le  

s o l id  by u s in g  s p e c tro p h o to m e te r, n i t r a t e  io n  e le c tro d e  a n a ly z e r ,  pH m e te r 

and re f ra c to m e te r  r e s p e c t iv e ly .  The r e s u l t s  showed th a t  y e llo w  papaya had 

more B -ca ro te n e  and n i t r a t e ,  lo w e r pH and t o t a l  s o lu b le  s o l id  tha n  red  

papaya.

The s tu d y in g  on th e  e f f e c t  o f  f i n a l  c u t- o u t  b r i x  s t re n g th  on 

d e t in n in g  o f  canned re d  and y e llo w  papaya a t  two le v e ls ,  14-18 “ B r ix  and 

18-22 “ B r ix ,  were s tu d ie d  d u r in g  s to ra g e  f o r  10 m onths. T in  was d e te c te d  

by a to m ic  a b s o rp t io n  s p e c tro p h o to m e te r. The r e s u l t s  showed th a t  le v e l  o f  

t i n  in  b o th  re d  and y e llo w  canned papaya w ith  c u t - o u t  b r ix  s t r e n g th ,  18-22 

“ B r ix  were lo w e r tha n  p ro d u c ts  w ith  c u t- o u t  b r ix  s t re n g th ,  14-18 “ B r ix .

C hem ica l c o m p o s itio n  a n a ly s is  and sensory  e v a lu a t io n  o f  re d  and 

y e llo w  canned papaya on d e t in n in g  d u r in g  s to ra g e  tim e  0 , 2, 4, 6, 8 and 10 

months were s tu d ie d  in  t i n  and la cq u e re d  cans a t  c u t - o u t  b r ix  s t re n g th  

14-18 “ B r ix .  I t  was found th a t  th e  amount o f  lycopene  in  re d  canned papaya, 

B -ca ro te n e  and c ry p to x a n th in  in  y e llo w  canned papaya, and n i t r a t e  le v e l ,  

a s c o rb ic  a c id  c o n te n t,  % a c id i t y ,  pH and t o t a l  s o lu b le  s o l id  in  b o th  s tu d ie d  

papaya decreased  w ith  in c re a s in g  s to ra g e  t im e , w h ile  th e  amount o f  t i n  

in c re a s e d  in  a l l  p ro d u c ts  e xcep t papaya in  la cq u e re d  can th a t  i t  was 

c o n s ta n t d u r in g  10 months s to r a te  t im e . R e su lts  o f  senso ry  e v a lu a t io n  by 

te n  p a n e l is ts  showed th a t  p a n e l is ts  accep ted  c o lo u r  o f  canned y e llo w  papaya 

more th a n  canned re d  papaya. The f la v o u r  sco res o f  y e llo w  and re d  papaya 

in  t i n  canned were h ig h e r  than  tho se  in  la cq ue re d  can a f t e r  6 month s to ra g e  

t im e . A c c e p ta b i l i t y  sco res  o f  p ro d u c ts  f o r  c o lo u r ,  f la v o u r  and te x tu re  were 

a c c e p ta b le  f o r  a l l  p ro d u c ts  and decreased  w ith  in c re a s in g  s to ra g e  t im e .
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