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บทคัดยอ 
ละมุดตัดแตงพรอมบริโภคในปจจุบันเร่ิมไดรับความนิยมกันอยางแพรหลาย แตเนื่องจากเนื้อเกิดสีน้ําตาลและ

ออนนุมอยางรวดเร็ว ทําใหมีอายุการวางจําหนายส้ัน ในการทดลองนี้จึงมีการใชสารละลายเเคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 
กรดแอสคอรบิค (ASA) รวมกับการเลือกใชภาชนะบรรจุเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาล การออนนุม และการสูญเสียคุณภาพ
ของชิ้นละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภค การเเชช้ินละมุดสุกตัดแตงในสารละลาย CaCl2 ท่ีมีความเขมขนรอยละ 3 
เเละ 6 เปนเวลา 5 เเละ 15 นาที แลวเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ PE clamshell ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90-95 มีผลทําใหมีการคงความเเนนเนื้อ เเละสามารถชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของสีผิวช้ินละมุดไดดี  
โดยพบวาช้ินละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคมีลักษณะปรากฏอยูในเกณฑท่ียอมรับได สวนช้ินละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคท่ี
ผานการเเชในน้ํากล่ัน (0 % CaCl2) พบวามีการเส่ือมคุณภาพลดลงอยางชัดเจน แตอยางไรก็ตามการแชในสารละลาย 
CaCl2 ความเขมขนสูง (รอยละ 6) จะปรากฏเกล็ดสีขาวท่ีผิวของช้ินละมุด และมีรสชาติขมในปาก ดังนั้นการเเช
สารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที เพียงพอตอการชวยรักษาคุณภาพใหเปนท่ียอมรับไดเปนเวลา 6 วัน สวนการ
แชช้ินละมุดในกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 เเละ 1 เปนเวลา 5 เเละ 15 นาที แลวเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ PE 
clamshell ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาไมมีความเหมาะสมตอการนํามาใชรักษา
คุณภาพของชิ้นละมุดพันธุมาเลยตัดแตงพรอมบริโภคได เพราะช้ินละมุดมีอาการนิ่มและเกิดการฉํ่าน้ํา ทําใหช้ินละมุดตัด
แตงพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาไดไมถึง 4 วัน และการแชในสารละลาย CaCl2 ความเขมขนรอยละ 3 เปนเวลา 5 
นาที รวมกับการบรรจุชนิด PE clamshell หรือการบรรจุบนถาดโฟมและหุมดวยฟลม PVC สามารถชวยลดปริมาณยีสต
และรา แบคทีเรียท้ังหมด และ E. coli  บนช้ินละมุดไดดีกวาการใชภาชนะบรรจุชนิด PE clamshell แตพบวาไมมีผลตอ
การเกิดสีน้ําตาลและกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) นอกจากนี้การใชสารละลาย CaCl2 เเละการเลือกใช
ชนิดของภาชนะบรรจุ ไมมีผลตอการเปล่ียนเเปลงกล่ินหอมระเหยของละมุดตัดเเตงพรอมบริโภคโดยพบวาการเปล่ียน
เเปลงกล่ินหอมระเหยในการเก็บรักษาวันท่ี 1 มี hexanal เปนกล่ินหลัก เม่ือเวลาการเก็บรักษาผานไป 3 วัน มี 
acetaldehyde เกิดข้ึน เเละในวันท่ี 6 พบ ethyl acetate มีการผลิตมาก ซ่ึงจากการทดลองนี้ช้ีใหเห็นวาการเเชช้ินละมุดตัด
แตงในสารละลาย CaCl2 รอยละ 3 เปนเวลา 5 นาที รวมกับการบรรจุบนถาดโฟมและหุมดวยฟลม PVC ชวยรักษา
คุณภาพใหเปนท่ียอมรับไดเปนเวลาไมนอยกวา 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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