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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Dulce M. Rivera-Pastrana, Elhadi M. Yahia and 

Gustavo A. Gonzalez-Aguilar 
1.2 Article Title : Phenolic and carotenoid profiles of papaya fruit (Carica papaya L.) and their 

contents under low temperature storage  
1.3 Journal Title : Journal of the Science of Food and Agriculture 90 (14) 2010 : 2358-2365 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) ขอมูลโดยรวมของสารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยดในผลมะละกอ

สายพันธุ Carica papay L. และปริมาณของสารดังกลาวเมื่อเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่า 

3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
 ผลไมจากเขตรอนจะมีสารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยดปริมาณมาก ท้ังนี้สัมพันธกับ
สายพันธุ ปจจัยในการดูแลรักษากอนและหลังการเก็บเกี่ยว สารประกอบฟนอลิกเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ซ่ึงเกี่ยวของกับการปองกันโรคเร้ือรังหลายชนิด เชน มะเร็ง เบาหวาน และโรคเกี่ยวกับ
หลอดเลือดหัวใจ สวนแคโรทีนอยดเปนสารประกอบท่ีละลายไดในไขมัน เกี่ยวของกับการปองกัน
มะเร็งบางชนิด การเส่ือมท่ีเกี่ยวเนื่องกับความชราและหัวใจ จุดประสงคของการศึกษานี้ เพื่อระบุ
สารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยดหลักๆ ท่ีมีในมะละกอ “มาราดอล” (Maradol) และดูการ
เปล่ียนแปลงท่ีตอบสนองตออุณหภูมิในการเก็บรักษา  ผลปรากฏวาพบกรดเฟรูลิก (Ferulic acid)  
กรดคาเฟอิก (Caffeic acid) รูติน (Rutin) อันเปนสารประกอบฟนอลิกท่ีมีมากท่ีสุดท่ีผนังผลชั้นนอก 
(Exocarp) ของมะละกอ “มาราดอล” สวนแคโรทีนอยดหลักจะพบท่ีผนังผลช้ันกลาง (Mesocarp) 
ไดแก ไลโคปน (Lycopene) เบตา-คริปโตแซนทิน (β-Cryptoxanthin) และ เบตา-แคโรทีน (β-
Carotene) ในผลมะละกอมีปริมาณกรดกรดเฟรูลิก ระหวาง 1.33-1.62 กรัม/กก.โดยนํ้าหนักของ
แหง (Dry weight:dw) กรดคาเฟอิก ระหวาง 0.46-0.68 กรัม/กก.dw   และรูติน 0.10-0.16 กรัม/กก.
dw  ปริมาณสารเหลานี้มีแนวโนมลดลงระหวางมะละกอสุกท่ีอุณหภูมิ 25oซ. ในผลมะละกอสุกซ่ึง
เก็บรักษาที่ 25oซ. พบมีไลโคปน 0.0015-0.012 กรัม/กก.โดยน้ําหนักของสด (Fresh weight : fw) 
และเบตา-คริปโตแซนทิน 0.0031-0.0080 กรัม/กก. fw ซ่ึงจะมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในระหวางท่ีผลสุก  
ไมสังเกตพบการเปล่ียนแปลงปริมาณอยางมีนัยสําคัญของเบตา-แคโรทีนหรือรูติน อันเนื่องมาจาก
อุณหภูมิการจัดเก็บ  โดยสรุป  อุณหภูมิการจัดเก็บหลังการเก็บเกี่ยวมีอิทธิพลตอปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยดในผลมะละกอ “มาราดอล” ยกเวน เบตา-แคโรทีนและรูติน   
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มะละกอสุกท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25oซ. จะมีปริมาณแคโรทีนอยดสูงกวามะละกอที่เก็บรักษาท่ี 1oซ.  
อุณหภูมิเย็นจัด 1oซ. มีผลทางลบตอปริมาณของแคโรทีนอยดหลักๆ ยกเวนเบตา-แคโรทีน    แตจะ
ชวยรักษาหรือเพิ่มระดับของกรดเฟรูลิก และคาเฟอิก เม่ือเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงท่ี
นับวาปลอดภัย (25oซ.) 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 2 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : มะละกอ; ฟนอลิก; แคโรทีนอยด; สารตานอนุมูลอิสระ; สารพฤกษเคมี 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Papaya; Phenolics; Carotenoids; Antioxidants; Phytochemicals 


