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Abstract 
The combined effects of heat treatment and various calcium applications on quality changes of ‘Sun 

Sweet’ melon fruit during storage were determined. The melon fruits were treated by immersion in calcium chloride 
or calcium lactate solution [0.5 and 1% (w/v)] at 60ºC for 45 minutes or nontreated (served as the control) and 
subsequently stored at 5±2ºC and 84±2% relative humidity. Fruits were analysed at 3-day intervals until day 15. 
The physico-chemical changes and respiration rate were analysed. The results indicated that heat treatment at 
60ºC combined with 1% (w/v) calcium chloride was most effective in maintaining the quality of melon fruit. The 
treated fruits had increased flesh firmness, decreased weight loss and electrolyte leakage, and the best eating 
quality in terms of acceptability and texture. However, respiration rate, total soluble solids and titratable acidity 
were not affected. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใหความรอนและแคลเซียมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลเมลอนพันธุซันสวีทระหวางการ
เก็บรักษา โดยนําผลเมลอนไปแชในสารละลายแคลเซียม 2 ชนิด ไดแก แคลเซียมคลอไรดและแคลเซียมแล็กเทตที่มีความ
เขมขน 2 ระดับ ไดแก 0.5 และ 1% (w/v) ที่อุณหภูมิ 60ºซ. เปนเวลา 45 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุม นําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5±2ºซ. ความช้ืนสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหผลเมลอนทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 15 วัน โดยวิเคราะหทางกายภาพ-เคมี
และอัตราการหายใจ พบวาการใหความรอนที่อุณหภูมิ 60ºซ. รวมกับแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1% เหมาะสมที่สุดในการ
รักษาคุณภาพของผลเมลอน โดยผลมีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น มีการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทร
ไลตนอยกวาชุดควบคุม และมีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวมและเนื้อสัมผัสของเนื้อผล ทั้งนี้
ไมสงผลกระทบตออัตราการหายใจ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
คําสําคัญ: การใหความรอน,สารละลายเกลือแคลเซียม, เมลอนพันธุซันสวีท 

 
คํานํา 

เมลอน (Cucumis melo L.) เปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจในจังหวัดสระแกว โดยเปนที่นิยมบริโภคเปน
อยางมากทั้งในตลาดทั่วไปและตลาดซูเปอรมารเก็ต ปจจบุันนิยมปลูกหลายพันธุ ไดแก พันธุซันเลดี้ เจดดิว ฮันนี่เวิลด ซันสวีท 
เปนตน โดยพันธุซันสวีทเปนที่นิยมปลูกเน่ืองจากเปลือกนอกแข็ง ทนตอโรคและแมลง มีเนื้อหนาสีสม กรอบ ผลไมเกิดความ
เสียหายสามารถขนสงไดระยะทางไกล มีกล่ินหอม แตเมลอนพันธุนี้ยังพบปญหาในเร่ืองของรสชาติคือ มีความหวานนอย
ภายหลังการเก็บเก่ียว (Wikipedia, 2014) จึงมีการหาวิธกีระตุนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาโดยใชความรอน ดัง
การศึกษาในผลเมลอนพบวาการใหความรอนในอุณหภูมิที่เหมาะสมสามารถเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใหสูงขึ้นและมี
รสชาติหวานมากขึ้น (กัญญารัตน และ สมคิด, 2556) อยางไรก็ตามอุณหภูมิสูงสงผลใหผนังเซลลถูกทําลายและเกิดการนิ่ม
ของเน้ือผล จึงมีการนําสารในกลุมของเกลือแคลเซียมมาใชรวมในการชะลอการเส่ือมสภาพและเพิ่มความแข็งแรงใหแกเนื้อผล
ภายหลังการเก็บเก่ียว ไดแก แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแล็กเทต แคลเซียมคารบอเนต และแคลเซียมโพรพิโอเนต (Aguayo 
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et al., 2008; Beirão-da-Costa et al., 2008; Luna-Guzmán et al., 1999; Lamikanra and Watson, 2007) ทั้งนี้สารในกลุม
ของเกลือแคลเซียมยังไมมีรายงานการศึกษาในผลเมลอนพันธุซันสวีทของจังหวัดสระแกว ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้จึงสนใจศึกษา
การใชความรอนและแคลเซียมตอคุณภาพของผลเมลอนระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า เพื่อการเพิ่มคุณภาพของผลิตผล
ใหคงคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและนําไปประยุกตใชกับผลิตผลอื่นตอไป 

  
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยางพืช 
นําผลเมลอนในกลุมแคนตาลูปพันธุ Sun Sweet ในระยะแกทางการคา (commercial maturity) ในจังหวัดสระแกว 

อายุประมาณ 60 - 65 วันหลังดอกบาน คัดเลือกจากขนาด สีภายนอกของเปลือกผล ไมมีรอยชํ้าและตําหนิจากโรคและแมลง  
วิธีการทดลอง 

คัดเลือกเมลอนจํานวน 90 ผล นําผลไปแชในสารละลายแคลเซียม 2 ชนิด ไดแก แคลเซียมคลอไรด (CaCl2) และ
แคลเซียมแล็กเทต (Ca lactate) โดยใชความเขมขนของสารละลายแคลเซียม 2 ระดับ ไดแก 0.5 และ 1% (w/v) ที่อุณหภูมิ 60º
ซ. เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (แชผลในนํ้าที่อุณหภูมิ 60ºซ.) เปนเวลา 45 นาที นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2ºซ. ความชื้น
สัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหผลเมลอนทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 15 วัน โดยวิเคราะหผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อผลทั้ง 3 
ดาน 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อใช fruit hardness tester 2) ทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได (AOAC method 942.15, 2000) และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดโดยใช digital refractometer 3) ทาง
สรีรวิทยา ไดแก เปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Hong and Gross, 1998) และอัตราการหายใจ (CO2 
production) โดยใช CO2/O2 analyzer รวมทั้งทดสอบทางดานประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค (9-scale hedonic 
rating test) โดยใหคะแนนทางดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พิจารณาการยอมรับโดยมีคะแนนมากกวา 5 
  

ผล 
ความแนนเนื้อ  

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีความแนนเนื้อมากกวาชุดควบคุมในทุกชุดการทดลองและ
มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) ซึ่งผลท่ีไดรับ CaCl2 1% มีความแนนเนื้อมากที่สุดคือ 
28.98 N รองลงมาคือ 26.43, 25.51 และ 24.20 N ในผลที่ไดรับ Ca lactate 1%, CaCl2 0.5% และ Ca lactate 0.5% 
ตามลําดับ (Figure 1A)  
การสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสาร
อิเล็กโทรไลตนอยกวาชุดควบคุมในทุกชุดการทดลองและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา 
(P<0.05) ซึ่งผลท่ีไดรับ CaCl2 1% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตนอยที่สุดคือ 
11.45% และ 16.78% รองลงมาคือผลที่ไดรับ Ca lactate 1%, CaCl2 0.5% และ Ca lactate 0.5% ตามลําดับ (Figures 1B 
และ 1C) 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 

ในผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมลดลง แต
มีคาไมแตกตางกันทางสถิติในทุกชุดการทดลองตลอดการเก็บรักษา (Figure 1D) 
อัตราการหายใจ 

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีอัตราการหายใจลดตํ่าลงแตมีคาไมแตกตางกันอยางทาง
สถิติตลอดการเก็บรักษากับชุดควบคุม (Figure 2A) 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

จากการประเมินคุณภาพในการบริโภคดานการยอมรับโดยรวม พบวาผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับ
ความเขมขนมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเปนที่ยอมรับไดตลอดการทดลอง (Figure 2B) ในดานเนื้อสัมผัส พบวาผลที่ไดรับ 
CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีคะแนนการยอมรับมากกวาชุดควบคุม ภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 6 
วัน ซึ่งผลที่ไดรับ CaCl2 1% มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด (Figure 2C) ในดานรสชาติ พบวาผลท่ีไดรับ CaCl2 และ Ca lactate 
ทุกระดับความเขมขน มีคะแนนเปนที่ยอมรับไดแตมีคาไมแตกตางกันทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (Figure 2D) 
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Figure 1  Firmness (A), weight loss (B), electrolyte leakage (C) and total soluble solids content (D) of ‘Sun Sweet’ 

melon after heat treatment and calcium chloride (CaCl2) or calcium lactate (Ca lactate) dips during 
storage at 5±2ºC for 15 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Physico-chemical change for respiration rate (A), quality evaluation in consumption for acceptability (B), 

texture (C) and flavor (D) scores of ‘Sun Sweet’ melon after heat treatment and calcium chloride (CaCl2) 
or calcium lactate (Ca lactate) dips during storage at 5±2ºC for 15 days 

 
วิจารณผล 

การใหความรอนรวมกับแคลเซียมสงผลตอการเพ่ิมความแนนเนื้อของเนื้อผล เนื่องจากแคลเซียมที่เพิ่มจากภายนอก
ทําใหผนังเซลลโดยเฉพาะบริเวณมิดเดิลลาเมลลาของเนื้อผลมีความแข็งแรงมากขึ้น และชะลอการทํางานของเอนไซมพอลิกา
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แล็กทูโรเนสและเพกทินเมทิลเอสเทอเรสสงผลชะลอการนิ่มของผลและการเกิดลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยาตางๆ โดยมีความ
รอนสูงเปนปจจัยชวยเพิ่มการแพรของแคลเซียมเขาสูบริเวณแอโพพลาสตของผนังเซลลไดดีมากขึ้น และเพิ่มปริมาณของ 
bound Ca ใหเพิ่มสูง สงผลใหผนังเซลลแข็งแรงและมีความแนนเนื้อสูงขึ้นตามไปดวย (Silveira et al., 2011; Harker et al., 
1989; Aguayo et al., 2008) การไดรับแคลเซียมที่อุณหภูมิเหมาะสมชวยลดเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตให
นอยลง เนื่องจากความรอนที่ใชไมเพียงพอตอการทําลายเย่ือหุมเซลลและแคลเซียมลดการทํางานของเอนไซมไลเพส (Luna-
Guzmán et al., 1999; Lamikanra and Watson, 2007) สงผลใหการสูญเสียน้ําหนักของผลลดลงตามไปดวย 

แคลเซียมไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจของผลิตผลและกระบวนการทางสรีรวิทยาอื่นๆ และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดไมแตกตางจากชุดควบคุมทั้งนี้เนื่องจากแคลเซียมไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงการหายใจ ทําให
ใหปริมาณนํ้าตาลซูโครสไมถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวและนํ้าตาลรีดิวซ สงผลใหปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ไดมีปริมาณไมแตกตางจากชุดควบคุม (Aguayo et al., 2008) ในขณะท่ีความรอนสงผลตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเม่ือเทียบกับผลสดของซันสวีทเมลอน (กัญญารัตน และ สมคิด, 2556) ในการทดลองนี้แคลเซียมไม
สงผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเนื่องจากปริมาณของกรดซิตริกที่พบมีการลดลงอยางชาๆ และปริมาณของ
กรดมาลิกลดลงแตไมมีความแตกตางกันระหวางการเก็บรักษา (Aguayo et al., 2007)  

การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบวาอยูในระดับความชอบปานกลาง โดย CaCl2 ไมมีผลตอรสชาติของผลิตผล 
แตชวยชะลอการเส่ือมสภาพของเน้ือสัมผัสและการนิ่มของผลสอดคลองกับการใช CaCl2 0.5% ที่อุณหภูมิ 60°ซ. ในเมลอน
พันธุ Amarillo ตัดแบงชิ้นเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ. เปนเวลา 8 วัน (Aguayo et al., 2008) 

 
สรุป 

ผลเมลอนที่ผานการใหความรอนที่อุณหภูมิ 60ºซ. รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1% (w/v) 
เหมาะสมที่สุดในการรักษาคุณภาพของผลเมลอน โดยมีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น การสูญเสียน้ําหนักและการรั่วไหลของสาร
อิเล็กโทรไลตนอยกวาชุดควบคุม และมีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดีที่สุด  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยคร้ังนี้ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากเงินรายไดของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขต
สระแกว 
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