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Abstract 
The effect of electrolyzed water (EW) on chemical quality and antioxidant activity of fresh-cut cantaloupe 

cv. Sunlady (Cucumis melo L. var. cantaloupensis) was investigated in this study. Fresh-cut cantaloupe were 
dipped in EW (pH 2.8, 30 ppm available chlorine) for 1 and 3 min, 50 ppm sodium hypochlorite or distilled water 
(control) for 1 min. Samples were then placed on foam tray and wrapped with polyvinylchloride film before storage 
at 5+2 °C for 12 days. Samples were taken to analyze the chemical quality: total soluble solids, titratable acidity, 
total phenolic compound and antioxidant activity by DPPH method. The results showed that soaking in EW for 1 
and 3 min had no effect on total soluble solid and titratable acidity of fresh-cut cantaloupe during storage. 
However, total phenolic compounds and antioxidant activity of fresh-cut cantaloupe soaked in EW were 
significantly higher than the control at 12 days of storage (P<0.05).  
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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีไดศึกษาผลของการใชนํ้าอิเล็กโทรไลตตอคุณภาพทางเคมีของแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ห่ันชิ้น (Cucumis 
melo L. var. cantaloupensis) โดยนําชิ้นแคนตาลูปมาแชในนํ้าอิเล็กโทรไลต (pH 2.8, available chlorine 30 ppm) เปนเวลา 
1 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ท่ีความเขมขน 50 ppm และ นํ้ากล่ัน (ชุดควบคมุ) 
เปนเวลา 1 นาที นําแคนตาลูปตัดแตงท่ีผานการลางมาผ่ึงใหสะเด็ดนํ้า วางบนถาดโฟมแลวหุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิล
คลอไรด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 12 วัน วิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางเคมีของแคนตาลูปห่ันชิ้นใน
ระหวางเก็บรักษา ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณสารประกอบ ฟนอลท้ังหมด และ
กิจกรรมการตานออกซิเดชัน โดยวิธี DPPH ผลการทดลองพบวาการแชนํ้าอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 และ 3 นาที ไมมีผลตอ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้าและปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของแคนตาลูปห่ันชิ้นในระหวางการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม ชิ้น
แคนตาลูปท่ีแชนํ้าอิเล็กโทรไลตมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดและกิจกรรมการตานออกซเิดชันสูงกวาชดุควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (P<0.05) ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา  
คําสําคัญ: นํ้าอิเล็กโทรไลต, แคนตาลูปห่ันชิ้น, คุณภาพ 

 
คํานํา 

นํ้าอิเล็กโทรไลตเกิดจากการแยกสลายสารละลายโซเดียมคลอไรดหรือนํ้าเกลือดวยขั้วไฟฟาบวกและลบ ทําใหเกิด
การแตกตัวเปนสารประกอบท่ีมีไอออนบวกและลบ ซึ่งไอออนลบ คือ OH- และ Cl- จะถูกดงึดูดไปยังขั้วบวกและเกิดเปนกาซ
ออกซิเจน hypochlorite ion, hypochlorus, chlorine gas และ hydrochloric acid ซึ่งมสีมบัติเปนสารออกซิไดสท่ีมี
ประสิทธิภาพสูงในการฆาจุลินทรีย (กานดา, 2555) จากงานวิจยัท่ีผานมาพบวาการใชนํ้าอิเล็กโทรไลตชวยลดจาํนวนจุลินทรีย
บนผิวของผลไมไดหลายชนิด ไดแก แอปเปล (Nimitkeatkai and Kim, 2009) และแคนตาลูปห่ันชิ้น (หทัยทิพย และคณะ, 
2557) ดังน้ันการใชนํ้าอิเล็กโทรไลต จึงเปนทางเลือกหน่ึงในการฆาเชื้อบนผิวของผลิตผลท่ีมีประสิทธิภาพ ปลอดภัย ไมมสีาร 
เคมีตกคาง และยงัเปนมติรตอส่ิงแวดลอม 
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อยางไรกต็าม นํ้าอิเล็กโทรไลตมสีมบัติเปนสารออกซิไดส อาจมีผลตอคุณภาพของผลิตผลหากใชระยะเวลาการลางท่ี
ไมเหมาะสม ดังน้ันงานวจิัยน้ีมวีตัถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของนํ้าอิเล็กโทรไลตตอคุณภาพทางเคมขีองแคนตาลูปห่ันชิ้น เพ่ือเปน
แนวทางในการประยุกตใชนํ้าอิเล็กโทรไลตกับผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

แคนตาลูป (Cucumis melo L.) พันธุซันเลดี้ (ขนาดผล 400-500 กรัม) ท่ีเก็บเกี่ยวในระยะบริบูรณทางการคา จาก
สวนเกษตรกรในอําเภอ แมใจ จงัหวัดพะเยา คัดเลือกผลท่ีสมบูรณนํามาลางดวยนํ้าสะอาด ผ่ึงใหแหง ปอกเปลือกและห่ันแคน
ตาลูปตามแนวตั้งเปน 8 ชิ้นตอผล นํามาแชในนํ้าอิเล็กโทรไลต (pH 2.8, available chlorine 30 ppm) ท่ีเตรียมไดจากเคร่ือง
ผลิตนํ้าอิเล็กโทรไลต LABO SCI (Hario science Co. Ltd., Japan) เปนเวลา 1 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับการแชใน
สารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต (NaOCl) ท่ีความเขมขน 50 ppm และนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) เปนเวลา 1 นาที นําแคนตาลูป
ห่ันชิ้นท่ีผานการลางมาผ่ึงใหสะเด็ดนํ้า วางบนถาดโฟมถาดละ 5 ชิ้น แลวหุมดวยฟลมพลาสตกิพอลิไวนิลคลอไรด เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 12 วัน ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ําๆ ละ 1 ถาด ตรวจวดัคุณภาพทางเคมี ไดแก 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau 
colorimetry และความสามารถในการตานออกซิเดชัน โดยวิธี DPPH-radical scavenging assay วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะหความแตกตางทางสถติิแบบ Duncan’s multiple range test     
 

ผล 
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้าของชิ้นแคนตาลูปมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย จากวันเร่ิมตนของการ

เก็บรักษามคีาอยูในชวงระหวาง 11.5-12.7% (Figure 1) อยางไรก็ตามปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้าของแตละชุดทดลองมี
คาไมแตกตางกันทางสถติิในระหวางเก็บรักษา (P>0.05)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Total soluble solid of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3 min during 
storage at 5±2°C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

 
กรดท่ีไทเทรตไดในแคนตาลูปห่ันชิ้นมีปริมาณคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2) โดยพบวาชิ้น

แคนตาลูปท่ีผานการแชนํ้าอิเล็กโทรไลตมีปริมาณกรดสูงกวาการแชในสารละลาย NaOCl และชุดควบคมุ ตามลําดับในวันท่ี 0 
ของการเก็บรักษา อยางไรกต็ามไมพบความแตกตางทางสถิติของปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดในชิ้นแคนตาลูปจากแตละชดุทดลอง
ในระหวางการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวาการแชในนํ้าอิเล็กโทรไลตและสารละลาย NaOCl ไมมีผลตอปริมาณกรดในชิ้น      
แคนตาลูปกอนการเก็บรักษา (P>0.05)  
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Figure 2   Titratable acidity of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3 min during storage                 
at 5±2°C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 

 
การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของแคนตาลูปห่ันชิ้นแสดงดงั Figure 3A จากการทดลองพบวา

ในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดมกีารเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย และมีปริมาณเพ่ิมขึ้น
จนถึงวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา ยกเวนในชดุควบคุมท่ีมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดลดลง 

ผลการวิเคราะหกจิกรรมการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ท่ีรายงานเปนรอยละการยับยัง้อนุมูลอิสระในแคนตาลูป
ห่ันชิ้นระหวางเก็บรักษา พบวากจิกรรมการตานออกซเิดชันของชิ้นแคนตาลูปมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยในวันท่ี 0 ชิ้นแคนตาลูปท่ีแชในนํ้าอิเล็กโทรไลตและสารละลาย NaOCl มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระต่ํากวาชุดควบคุม
อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในชวงทายของการเก็บรักษาชุดควบคุมมีการลดลงของกจิกรรมการตานอนุมูลอิสระมากกวาในชุด
ทดลองอ่ืน อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติของกจิกรรมการตานอนุมูลอิสระของชิ้นแคนตาลูปในแตละชดุทดลอง 
ในระหวางการเก็บรักษา (P>0.05)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

Figure 3 Total phenolic compound (A) and DPPH inhibition (B) of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed                 
water for 1 and 3 min during storage at 5±2°C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3). 
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วิจารณผล 
การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลและปริมาณกรด ท่ีวดัในรูปของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้าและปริมาณกรด

ท้ังหมด ตามลําดับ พบวาแคนตาลูปห่ันชิ้นท่ีผานการแชนํ้าอิเล็กโทรไลต มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้าไมแตกตางจากชดุ
ควบคมุ ในขณะท่ีปริมาณกรดท้ังหมดสูงกวาชุดควบคุมเล็กนอย และปริมาณคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาเก็บรักษา อาจ
เน่ืองมาจากแคนตาลูปเปนผลไมท่ีมีอัตราการหายใจต่ํา จงึสงผลใหปริมาณนํ้าตาลและกรดท่ีถกูใชในกระบวนการหายใจมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย (จริงแท, 2542)  

ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และความสามารถในการตานออกซเิดชันของแคนตาลูปห่ันชิ้นเพ่ิมขึ้นและลดลง
ตามระยะเวลาเก็บรักษา ตามลําดับ การลดลงของความสามารถในการตานออกซเิดชันในแคนตาลูปตัดแตงระหวางการเก็บ
รักษา อาจเน่ืองมาจากการสูญเสียวิตามินซแีละแคโรทีนอยด รวมท้ังการลดลงของสารประกอบฟนอล ซึ่งจัดเปนสารตานอนุมูล
อิสระในพืช เชนเดยีวกับท่ีมีการศึกษาในผักมิซูนา (Mizuna) ตัดแตงพรอมบริโภค (Tomás-Callejas et al., 2011) นอกจากน้ี
การใชนํ้าอิเล็กโทรไลตยังมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และความสามารถในการตานออกซเิดชันของชิ้นแคนตา
ลูป ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของ Tomás-Callejas et al. (2011) ท่ีพบวาการใชนํ้าอิเล็กโทรไลตมี
ผลตอความสามารถในการตานออกซิเดชัน เน่ืองจากสมบัตใินการเปนสารออกซิไดสท่ีรุนแรงของนํ้าอิเล็กโทรไลต  

 
สรุป 

การแชชิ้นแคนตาลูปในนํ้าอิเล็กโทรไลต เปนเวลา 1 และ 3 นาที ไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้าและกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของแคนตาลูปห่ันชิ้นในระหวางเก็บรักษา และชิ้นแคนตาลูปท่ีแชในนํ้าอิเล็กโทรไลตมีปริมาณสาร 
ประกอบฟนอลท้ังหมดและกจิกรรมการตานออกซิเดชันสูงกวาชุดควบคมุ  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาท่ีใหทุนสนับสนุนในการทําวิจัยน้ี 
 

เอกสารอางอิง 
กานดา หวังชัย. 2555. การประยุกตใชเทคโนโลยีออกซิเดชัน เพ่ือลดสารพิษตกคางยาฆาแมลงในผักและผลไม. ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ

เก็บเกี่ยว.  Postharvest Newsletter 11(3): 5-7. 
จริงแท ศิริพานิช. 2542. สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม. ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร. สํานักพิมพ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 369 หนา. 
หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล,  วรรณฤดี สีดํา และ สิริภาส สมฤทธิ์. 2557. ประสิทธิภาพของน้ําอิเล็กโทรไลตตอการลดจุลินทรียและคุณภาพของ     

แคนตาลูปพันธุซันเลดี้หั่นช้ิน. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 45 (3/1 พิเศษ): 41-44. 
Nimitkeatkai, H. and J.G. Kim. 2009. Washing efficiency of acidic electrolyzed water on microbial reduction and quality of ‘Fuji’ 

apples. Korean J. Hort. Sci. Technol. 27(2): 250-255. 
Tomás-Callejas,  A., G.B. Martínez-Hernández, F.  Artés and F. Artés-Hernández. 2011. Neutral and acidic electrolyzed water as 

emergent sanitizers for fresh-cut mizuna baby leaves. Postharvest Biol. Technol. 59: 298-306. 
 
 

 


	หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกลP0F P และ ตรีสินธุ์ โพธารสP2
	Hataitip NimitkeatkaiP1P and Treesin PotarosP2
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผล
	Figure 1  Total soluble solid of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3 min during storage at 5±2(C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3).
	Figure 2   Titratable acidity of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed water for 1 and 3 min during storage                 at 5±2(C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3).
	Figure 3 Total phenolic compound (A) and DPPH inhibition (B) of fresh-cut cantaloupe treated with electrolyzed                 water for 1 and 3 min during storage at 5±2(C for 12 days. Vertical bars represent SD (n=3).
	วิจารณ์ผล
	สรุป
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

