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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีไดศึ้กษาผลของการใชน้ํ้ าอิเลก็โทรไลตต่์อคุณภาพและการลดปริมาณจุลินทรียใ์นแคนตา

ลูป (Cucumis melo L.) พนัธ์ุซนัเลด้ีหัน่ช้ิน โดยนาํแคนตาลูปหัน่ช้ินมาแช่ในนํ้าอิเลก็โทรไลต ์ (pH 2.8, 
available chlorine 30 ppm) เป็นเวลา 1 และ 3 นาที เปรียบเทียบกบัการแช่ในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอ
ไรต ์ท่ีความเขม้ขน้ 50 ppm และนํ้ากลัน่ (ชุดควบคุม) เป็นเวลา 1 นาที นาํแคนตาลูปหัน่ช้ินท่ีผา่นการลา้งมา
ผึ่งใหส้ะเดด็นํ้า วางบนถาดโฟมแลว้หุม้ดว้ยฟิลม์พลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด ์เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5+2 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั ผลการทดลองพบวา่การแช่ช้ินแคนตาลูป       ในนํ้าอิเลก็โทรไลต ์เป็นเวลา 1 และ 
3 นาที สามารถลดจาํนวนจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบัการแช่ในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอ
ไรตแ์ละชุดควบคุม นอกจากน้ีการแช่นํ้าอิเลก็โทรไลต ์ เป็นเวลา 1 นาที ยงัไม่มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ
ของแคนตาลูปหัน่ช้ิน ไดแ้ก่ การสูญเสียนํ้าหนกั ความแน่นเน้ือ สีเน้ือ และการยอมรับของผูบ้ริโภค อยา่งไร       
กต็าม การแช่ในนํ้าอิเลก็โทรไลตเ์ป็นเวลา 3 นาที ทาํใหสู้ญเสียนํ้าหนกัมากข้ึน ดงันั้นการใชน้ํ้ าอิเลก็โทรไลต์
ในระดบัท่ีเหมาะสม จึงเป็นวิธีการท่ีมีความเป็นไปไดสู้งในการทดแทนการใชค้ลอรีนเพื่อลดการเจริญของ
จุลินทรีย ์โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของแคนตาลูปหัน่ช้ิน 
 


