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บทคัดยอ 
ละมุดตัดแตงพรอมบริโภคในปจจุบันเร่ิมไดรับความนิยมกันอยางแพรหลาย แตเนื่องจากเนื้อเกิดสีน้ําตาลและ

ออนนุมอยางรวดเร็ว ทําใหมีอายุการวางจําหนายส้ัน ในการทดลองนี้จึงมีการใชสารละลายเเคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 
กรดแอสคอรบิค (ASA) รวมกับการเลือกใชภาชนะบรรจุเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาล การออนนุม และการสูญเสียคุณภาพ
ของชิ้นละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภค การเเชช้ินละมุดสุกตัดแตงในสารละลาย CaCl2 ท่ีมีความเขมขนรอยละ 3 
เเละ 6 เปนเวลา 5 เเละ 15 นาที แลวเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ PE clamshell ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90-95 มีผลทําใหมีการคงความเเนนเนื้อ เเละสามารถชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของสีผิวช้ินละมุดไดดี  
โดยพบวาช้ินละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคมีลักษณะปรากฏอยูในเกณฑท่ียอมรับได สวนช้ินละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคท่ี
ผานการเเชในน้ํากล่ัน (0 % CaCl2) พบวามีการเส่ือมคุณภาพลดลงอยางชัดเจน แตอยางไรก็ตามการแชในสารละลาย 
CaCl2 ความเขมขนสูง (รอยละ 6) จะปรากฏเกล็ดสีขาวท่ีผิวของช้ินละมุด และมีรสชาติขมในปาก ดังนั้นการเเช
สารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที เพียงพอตอการชวยรักษาคุณภาพใหเปนท่ียอมรับไดเปนเวลา 6 วัน สวนการ
แชช้ินละมุดในกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 เเละ 1 เปนเวลา 5 เเละ 15 นาที แลวเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ PE 
clamshell ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาไมมีความเหมาะสมตอการนํามาใชรักษา
คุณภาพของชิ้นละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภคได เพราะช้ินละมุดมีอาการนิ่มและเกิดการฉํ่าน้ํา ทําใหช้ินละมุดตัด
แตงพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาไดไมถึง 4 วัน และการแชในสารละลาย CaCl2 ความเขมขนรอยละ 3 เปนเวลา 5 
นาที รวมกับการบรรจุชนิด PE clamshell หรือการบรรจุบนถาดโฟมและหุมดวยฟลม PVC สามารถชวยลดปริมาณยีสต
และรา แบคทีเรียท้ังหมด และ E. coli  บนช้ินละมุดไดดีกวาการใชภาชนะบรรจุชนิด PE clamshell แตพบวาไมมีผลตอ
การเกิดสีน้ําตาลและกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) นอกจากนี้การใชสารละลาย CaCl2 เเละการเลือกใช
ชนิดของภาชนะบรรจุ ไมมีผลตอการเปล่ียนเเปลงกล่ินหอมระเหยของละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคโดยพบวาการเปล่ียน
เเปลงกล่ินหอมระเหยในการเก็บรักษาวันท่ี 1 มี hexanal เปนกล่ินหลัก เม่ือเวลาการเก็บรักษาผานไป 3 วัน มี 
acetaldehyde เกิดข้ึน เเละในวันท่ี 6 พบ ethyl acetate มีการผลิตมาก ซ่ึงจากการทดลองนี้ช้ีใหเห็นวาการเเชช้ินละมุดตัด
แตงในสารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที รวมกับการบรรจุบนถาดโฟมและหุมดวยฟลม PVC ชวยรักษา
คุณภาพใหเปนท่ียอมรับไดเปนเวลาไมนอยกวา 6 วัน 
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Abstract 
Fresh-cut sapodilla begins more popular and widespreads to the retail markets, but rapid softening and 

discoloration (browning) shorten the shelf-life. Applications of calcium chloride (CaCl2), ascorbic acid (ASA), 
combined with packaging choices were, therefore, introduced to ‘Ma-lay’ sapodilla in order to investigate quality 
changes of the fresh-cut. Fresh-cut ripe sapodilla dipped in  3 and 6% CaCl2 solution for 5 and 15 min and stored in PE 
clamshell plastic containers at 8 °C, 90- 95% RH could reduce surface browning and softening compared to a distilled 
water treatment (0% CaCl2). However, at a high concentration of CaCl2 (6% CaCl2), there were evidences of white 
scale covering the cut surface and bitter aftertaste of  treated sapodilla. Therefore, dipping in 3% CaCl2 for 5 min was 
sufficient to maintain preference quality of treated fresh-cut sapodilla for 6 days. On the other hand, dipping in 0.5 and 
1% ASA for 5 and 15 min and stored in PE clamshell at 8 °C and 90-95% RH failed to keep quality of fresh-cut 
sapodilla due to occurance of tissue damage of water soaking and softening. Therefore, fresh-cut sapodilla dipped in 
ASA had acceptance shelf-life by 4 days. Combination applications of packaging (PE clamshell or PVC films) and 
CaCl2 dipping  were studies. The results showed that fresh-cut sapodilla dipped in 3% CaCl2 for 5 min and kept on a 
foam tray wrapped with PVC film reduced growths of yeast and mold, total aerobe bacteria and E. coli compared to 
storage in PE clamshell. Nevertheless, there were no effects of CaCl2 and packaging on aroma volatiles of treated 
fresh-cut. Hexanal, detected using SPME technique, was predominant in the freshly cut sapodilla while acetaldehyde 
and ethyl acetate were predominant on day 3 and 6, respectively, without differences in volatile patterns between 
treatments. In conclusion, fresh-cut sapodilla dipped in 3% CaCl2 for 5 min and wrapped with PVC films is sufficient 
to maintain acceptable quality of fresh-cut sapodilla at least 6 days. 
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