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บทคัดยอ 
ละมุดตัดแตงพรอมบริโภคในปจจุบันเร่ิมไดรับความนยิมกันอยางแพรหลาย แตเนื่องจากเนื้อเกดิสีน้ําตาล

และออนนุมอยางรวดเร็ว ทําใหมีอายกุารวางจําหนายส้ัน ในการทดลองนี้จึงมีการใชสารละลายเเคลเซียมคลอไรด 
(CaCl2) กรดแอสคอรบิค (ASA) รวมกบัการเลือกใชภาชนะบรรจุเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาล การออนนุม และการ
สูญเสียคุณภาพของช้ินละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภค การเเชช้ินละมุดสุกตัดแตงในสารละลาย CaCl2 ท่ีมี
ความเขมขนรอยละ 3 เเละ 6 เปนเวลา 5 เเละ 15 นาที แลวเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ PE clamshell ท่ีอุณหภมิู 8 องศา
เซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 มีผลทําใหมีการคงความเเนนเนื้อ เเละสามารถชวยชะลอการเกิดสีน้าํตาล
ของสีผิวช้ินละมุดไดดี  โดยพบวาช้ินละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคมีลักษณะปรากฏอยูในเกณฑท่ียอมรับได สวนช้ิน
ละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคท่ีผานการเเชในน้ํากล่ัน (0 % CaCl2) พบวามีการเส่ือมคุณภาพลดลงอยางชัดเจน แต
อยางไรก็ตามการแชในสารละลาย CaCl2 ความเขมขนสูง (รอยละ 6) จะปรากฏเกล็ดสีขาวท่ีผิวของช้ินละมุด และมี
รสชาติขมในปาก ดังนั้นการเเชสารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที เพียงพอตอการชวยรักษาคุณภาพใหเปนท่ี
ยอมรับไดเปนเวลา 6 วัน สวนการแช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า
ไมมีความเหมาะสมตอการนาํมาใชรักษาคุณภาพของชิน้ละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภคได เพราะช้ินละมุดมี
อาการนิ่มและเกิดการฉํ่าน้ํา ทําใหช้ินละมุดตัดแตงพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาไดไมถึง 4 วัน และการแชใน
สารละลาย CaCl2 ความเขมขนรอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที รวมกับการบรรจุชนิด PE clamshell หรือการบรรจุบนถาด
โฟมและหุมดวยฟลม PVC สามารถชวยลดปริมาณยีสตและรา แบคทเีรียท้ังหมด และ E. coli  บนช้ินละมุดไดดีกวา
การใชภาชนะบรรจุชนิด PE clamshell แตพบวาไมมีผลตอการเกิดสีน้าํตาลและกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 
(PPO) นอกจากนี้การใชสารละลาย CaCl2 เเละการเลือกใชชนิดของภาชนะบรรจุ ไมมีผลตอการเปล่ียนเเปลงกล่ิน
หอมระเหยของละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคโดยพบวาการเปล่ียนเเปลงกลิ่นหอมระเหยในการเก็บรักษาวันท่ี 1 มี 
hexanal เปนกล่ินหลัก เม่ือเวลาการเก็บรักษาผานไป 3 วัน มี acetaldehyde เกิดข้ึน เเละในวันท่ี 6 พบ ethyl acetate มี
การผลิตมาก ซ่ึงจากการทดลองนี้ช้ีใหเห็นวาการเเชช้ินละมุดตัดแตงในสารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที 
รวมกับการบรรจุบนถาดโฟมและหุมดวยฟลม PVC ชวยรักษาคุณภาพใหเปนท่ียอมรับไดเปนเวลาไมนอยกวา 6 วัน 

 
 


