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Abstract 
The study was conducted to investigate the effect of electrolyzed water (EW) on quality and reduction of 

microbial population of fresh-cut Sunlady cantaloupe (Cucumis melo L.). Fresh-cut cantaloupe (cv. Sunlady) were 
washed in EW (pH 2.8, 30 ppm available chlorine) for 1 and 3 min, 50 ppm sodium hypochlorite or distilled water 
(control) for 1 min. Samples were then placed on styrofoam tray and wrapped with polyvinylchloride film before 
storage at 5+2 C for 12 days. Results showed that soaking in EW for 1 and 3 min was effective in reducing 
microbial population compared to those of control and soaking in sodium hypochlorite. Furthermore, soaking in 
EW for 1 min had no significant effect on physical properties including weight loss, firmness, color and sensory 
quality attributes. However, soaking in EW for 3 min slightly affected on weight loss of fresh-cut cantaloupe. 
Therefore, proper EW could be an alternative to chlorine in order to reduce microbial contamination and maintain 
the quality of fresh-cut cantaloupe. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาผลของการใชน้ําอิเล็กโทรไลตตอคุณภาพและการลดปริมาณจุลินทรียในแคนตาลูป (Cucumis 
melo L.) พันธุซันเลดี้หั่นชิ้น โดยนําแคนตาลูปหั่นชิ้นมาแชในน้ําอิเล็กโทรไลต (pH 2.8, available chlorine 30 ppm) เปนเวลา 
1 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ที่ความเขมขน 50 ppm และนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) เปน
เวลา 1 นาที นําแคนตาลูปหั่นชิ้นที่ผานการลางมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา วางบนถาดโฟมแลวหุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วนั ผลการทดลองพบวาการแชชิ้นแคนตาลูป       ในน้ําอิเล็กโทรไลต 
เปนเวลา 1 และ 3 นาที สามารถลดจํานวนจุลินทรียที่ปนเปอนไดเม่ือเปรียบเทียบกับการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต
และชุดควบคุม นอกจากนี้การแชน้ําอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 นาที ยังไมมีผลตอคุณภาพทางกายภาพของแคนตาลูปหั่นชิ้น 
ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ สีเนื้อ และการยอมรับของผูบริโภค อยางไร       ก็ตาม การแชในน้ําอิเล็กโทรไลตเปน
เวลา 3 นาที ทําใหสูญเสียน้ําหนักมากขึ้น ดังนั้นการใชน้ําอิเล็กโทรไลตในระดับที่เหมาะสม จึงเปนวิธีการที่มีความเปนไปไดสูง
ในการทดแทนการใชคลอรีนเพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย โดยไมสงผลกระทบตอคุณภาพของแคนตาลูปหั่นชิ้น 
คําสําคัญ: น้ําอิเล็กโทรไลต, แคนตาลูปหั่นชิ้น, จุลินทรีย 

   
คํานํา 

แคนตาลูปเปนพืชเมืองรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  นิยมนํามาทําเปนผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (fresh-cut 
fruit หรือ minimally-processed fruit) ทั้งนี้เนื่องจากชวยประหยัดเวลาในการเตรียม และเพิ่มความสะดวกสบายใหกับ
ผูบริโภคไดเปนอยางดี อยางไรก็ตาม ปญหาสําคัญของการแปรรูปผลไมตัดแตงพรอมบริโภค คือการปนเปอนของจุลินทรีย และ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพอยางรวดเร็ว เพราะการตัดหรือหั่นมีผลทําใหเนื้อเย่ือของพืชถูกทําลาย จึงเกิดการเปล่ียนแปลงทาง
สรีรวิทยาท่ีรวดเร็วกวาผลไมที่ยังไมผานการแปรรูป (จริงแท, 2542) ไมวาจะเปนการเปล่ียนแปลงของสีและเน้ือสัมผัส ซึ่งสงผล
โดยตรงตอการยอมรับของผูบริโภค  

น้ําอิเล็กโทรไลต เกิดจากการแยกสารดวยขั้วไฟฟาบวกและลบ เม่ือผานนํ้าเกลือลงไปทําใหเกิดการแตกตัวเปน
สารประกอบที่มีไอออนบวกและลบ ซึ่งไอออนลบ คือ OH- และ Cl- จะถูกดึงดูดไปยังขั้วบวกและเกิดเปนกาซออกซิเจน 
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hypochlorite ion, hypochlorus, chlorine gas และ hydrochloric acid ซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารออกซิไดซที่มีประสิทธิภาพสูง
ในการฆาจุลินทรีย (กานดา, 2555) จากงานวิจัยที่ผานมาพบวาการใชน้ําอิเล็กโทรไลตชวยลดจํานวนจุลินทรียบนผิวของผัก
และผลไมไดหลายชนิด ไดแก แอปเปล (Nimitkeatkai and Kim, 2009) แครอท ผักโขม และแตงกวา (Izumi, 2006) ดังนั้น
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของน้ําอิเล็กโทรไลตตอคุณภาพและการลดจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําแคนตาลูป (Cucumis melo L.) พันธุซันเลด้ี ที่เก็บเก่ียวในระยะบริบูรณทางการคา จากสวนเกษตรกรในอําเภอแม
ใจ จังหวัดพะเยา คัดเลือกผลที่สมบูรณมาลางดวยน้ําสะอาด ผ่ึงใหแหง ปอกเปลือกและห่ันแคนตาลูปตามแนวต้ังเปน 8 ชิ้นตอ
ผล นํามาแชในน้ําอิเล็กโทรไลต (pH 2.8, available chlorine 30 ppm) ที่เตรียมไดจากเคร่ืองผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต LABO SCI 
(Hario science Co. Ltd., Japan) เปนเวลา 1 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพ-คลอไรต 
(NaOCl) ที่ความเขมขน 50 ppm และนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) เปนเวลา 1 นาที นําแคนตาลูปตัดแตงที่ผานการลางมาผ่ึงให
สะเด็ดน้ํา วางบนถาดโฟมแลวหุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 
วัน ทําการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ํา ตรวจนับจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด ยีสตและรา โดยใชอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar 
(Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) และ Potato Dextrose Agar (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) ตามลําดับ 
บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนีแลวรายงานผลเปนคา log CFU/g ตามวิธีการของหทัย
ทิพย และ สุภัทรชา (2557) และตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ ดังนี้ การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ คาสีเนื้อ โดยเคร่ือง 
colorimeter รายงานผลเปนคา L* และ hue (Hº) การทดสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนนความชอบ) โดยวิธี 9-point hedonic 
scale (1: ไมชอบมากที่สุด, 5: เฉยๆ, 9: ชอบมากที่สุด) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
วิเคราะหความแตกตางทางสถิติแบบ Duncan’s multiple range test     

 
ผล 

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาเทากับ 0.44 log CFU/g และ
มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1A) ในระหวางเก็บรักษาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ลางดวยน้ําอิ
เล็กโทรไลต เปนเวลา 1 และ 3 นาท ี และการแชชิ้นแคนตาลูปในสารละลาย NaOCl มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดตํ่ากวาชุด
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เชนเดียวกับปริมาณยีสตและราที่พบวาการแชชิ้นแคนตาลูปในนํ้าอิเล็กโทรไลต 
เปนเวลา 3 นาที มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณยีสตและราไดดีที่สุด รองลงมา ไดแก การแชในน้ําอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 
นาที และการแชในสารละลาย NaOCl ตามลําดับ (Figure 1B) อยางไรก็ตาม ไมพบความแตกตางทางสถิติของปริมาณเช้ือ
แบคทีเรียทั้งหมดและยีสตและราของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่แชน้ําอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 และ 3 นาที และท่ีแชใน
สารละลาย NaOCl ความเขมขน 50 ppm (P>0.05)   
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   Total aerobic bacteria (A) and yeast/mold (B) of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water         
for 1 and 3 min during storage at 5±2C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

 
แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา (Figure 2A) แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในน้ําอิเล็กโทรไลตเปนเวลา 3 นาที สูญเสียน้ําหนักสูงที่สุด 
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ในขณะท่ีการแชในน้ําอิเล็กโทรไลตเปนเวลา 1 นาที สูญเสียน้ําหนักไมแตกตางจากการแชสารละลาย NaOCl และชุดควบคุม 
(P>0.05)     

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีความแนนเนื้อลดลงในระหวางเก็บรักษา (Figure 2B) โดยเฉพาะในชุดควบคุมมีคา
ความแนนเนื้อตํ่ากวาชุดทดลองอ่ืน อยางไรก็ตาม ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางความแนนเนื้อของ
แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในแตละชุดทดลอง (P>0.05)     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2   Weight loss (A) and firmness (B) of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3        
min during storage at 5±2C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

  
 
สีเนื้อของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภครายงานในรูปของคาความสวาง (L*) และคาโทนสี (hue) ผลการทดลอง

พบวาคาความสวางของชิ้นแคนตาลูปมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยในระหวางเก็บรักษา (Figure 3A) โดยในชวงแรกของการเก็บรักษา
ชิ้นแคนตาลูปที่ผานการแชในน้ําอิเล็กโทรไลตและสารละลาย NaOCl มีคาความสวางตํ่ากวาชุดควบคุม แสดงวามีสีเนื้อเขม
กวาชุดควบคุม (P<0.05) ในวันที่ 6 และ 9 ของการเก็บรักษา แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีแชในน้ําอิเล็กโทรไลตเปนเวลา 
3 นาที และการแชในสารละลาย NaOCl มีคาความสวางตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในขณะท่ีการแชน้ํา 
อิเล็กโทคไลตนาน 1 นาที ไมมีผลตอคา L* ของชิ้นแคนตาลูป (P>0.05) นอกจากนี้การแชในน้ําอิเล็กโทรไลตและสารละลาย 
NaOCl ยังทําใหคาโทนสีของชิ้นแคนตาลูปสูงกวาชุดควบคุมในชวงทายของการเก็บรักษา (Figure 3B) อยางไรก็ตาม ไมพบ
ความแตกตางทางสถิติของคาโทนสีของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในแตละชุดทดลอง (P>0.05) แสดงวามีการ
เปล่ียนแปลงสีเพียงเล็กนอยเทานั้น      

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3   L* value (A) and hue angle (B) of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3        
min during storage at 5±2C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวามีคะแนนลดลง ใน

ทุกชุดทดลองในระหวางเก็บรักษา (Figure 4) ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีผานการแชใน
น้ําอิเล็กโทรไลตเปนเวลา 1 และ 3 นาที มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกวาชุดควบคุม และชุดที่แชในสารละลาย NaOCl 
ตามลําดับ (P<0.05)   

A B

A B
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Figure 4   Preference score of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3 min during   
storage at 5±2C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

 
วิจารณผล 

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีผานการแชในน้ําอิเล็กโทรไลต ที่ระยะเวลา 1 และ 3 นาที มีปริมาณจุลินทรียตํ่ากวา
ชุดควบคุมและไมแตกตางจากการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ทั้งนี้เนื่องมาจากสาร hypochlorus ในน้ํา อิเล็กโทร
ไลตเปนสารออกซิไดซที่แรงกวาสารประกอบคลอรีนที่อยูในรูปแคลเซียมไฮโพคลอไรต และโซเดียมไฮโพคลอไรต (กานดา, 
2555) ดังนั้นในการทดลองน้ีน้ําอิเล็กโทรไลตที่มี available chlorine 30 ppm จึงมีประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียได
เชนเดียวกับการใชสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตที่ความเขมขน 50 ppm การใชน้ําอิเล็กโทรไลตเปนเวลา 3 นาที มีผลตอ
การสูญเสียน้ําหนัก อาจเนื่องจากการแชในน้ําอิเล็กโทรไลตนานเกินไป ทําใหน้ําตาลและสารตางๆ ที่ละลายน้ําไดละลาย
ออกมา จึงสงผลตอการสูญเสียน้ําหนัก นอกจากนี้การใชน้ําอิเล็กโทรไลตและสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตมีผลตอคา L* 
ของชิ้นแคนตาลูป อาจเนื่องจากสารท้ังสองมีสมบติัเปนสารออกซิไดส จึงทําใหแคนตาลูปมีคา L* เพิ่มขึ้น แสดงวามีสีซีดลง
เนื่องจากแคโรทีนอยดในเนื้อแคนตาลูปถูกออกซิไดสดวยออกซิเจนในอากาศ เชนเดียวกับที่มีรายงานในผักสลัดตัดแตงพรอม
บริโภค (Rico et al., 2008) 

  
สรุป 

การแชชิ้นแคนตาลูปในน้ําอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 และ 3 นาที สามารถลดปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ยีสตและราได 
โดยไมมีผลตอความแนนเนื้อ คาสี และคะแนนความชอบของผูทดสอบ แตการแชในน้ําอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 3 นาที ทําให
สูญเสียน้ําหนักมากที่สุด  

 
คําขอบคุณ 
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