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บทคัดย่อ 

ผลการศึกษาขนาดการตัดของแคนตาลูปตัดแต่งพร้อมบริโภคต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
โดยแช่ผลแคนตาลูปในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) ความเข้มข้น 1% (w/v)  ที่อุณหภูมิ 60°ซ เป็นเวลา 
45 นาท ี นําผลแคนตาลูปตัดขนาดที่ต่างกัน 3 ขนาด ได้แก่ ขนาด 1.0x2.0, 1.5x2.0 และ 2.0x2.0 เซนติเมตร 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่แช่ในชุดทดลอง) ขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร และนาํเน้ือแคนตาลูปตัดแต่งพร้อม
บริโภคบรรจุในถาดโฟมและปิดผนึกด้วยฟิล์ม PVC (Polyvinylchloride) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2°ซ ความช้ืน
สัมพัทธ์ 84±2% สุ่มวิเคราะห์เน้ือแคนตาลูปทุกวัน เป็นเวลา 7 วัน พบว่าการตัดขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร 
เหมาะสมท่ีสุดต่อการรักษาคุณภาพของเน้ือแคนตาลูปตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยมีค่าความแน่นเน้ือมากที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับการตัดขนาดอ่ืน การสูญเสยีนํ้าหนัก การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต์ และจํานวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด
มีค่าน้อยที่สุด การตัดขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร ไม่ส่งผลต่อปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได้ (TSS) ค่า
ความสว่าง (L*) ความเข้ม (C*) ของสีเน้ือ คา่สี (Hue) ของเน้ือผลและอัตราการหายใจ รวมทั้งการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสพบว่ามีคณุภาพอยู่ในเกณฑ์ดีที่สุด โดยเน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวมมีคะแนนการยอมรับ
เท่ากับ 7.4 และ 7.4 คะแนน ตามลําดับ (ระดับชอบปานกลาง) เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน 


