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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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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใหความรอนและแคลเซียมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลเมลอนพันธุซันสวีทระหวางการ
เก็บรักษา โดยนําผลเมลอนไปแชในสารละลายแคลเซียม 2 ชนิด ไดแก แคลเซียมคลอไรดและแคลเซียมแล็กเทตที่มีความ
เขมขน 2 ระดับ ไดแก 0.5 และ 1% (w/v) ที่อุณหภูมิ 60ºซ. เปนเวลา 45 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุม นําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5±2ºซ. ความช้ืนสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหผลเมลอนทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 15 วัน โดยวิเคราะหทางกายภาพ-เคมี
และอัตราการหายใจ พบวาการใหความรอนที่อุณหภูมิ 60ºซ. รวมกับแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1% เหมาะสมที่สุดในการ
รักษาคุณภาพของผลเมลอน โดยผลมีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น มีการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทร
ไลตนอยกวาชุดควบคุม และมีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวมและเนื้อสัมผัสของเนื้อผล ทั้งนี้
ไมสงผลกระทบตออัตราการหายใจ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
คําสําคัญ: การใหความรอน,สารละลายเกลือแคลเซียม, เมลอนพันธุซันสวีท 

 
คํานํา 

เมลอน (Cucumis melo L.) เปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจในจังหวัดสระแกว โดยเปนที่นิยมบริโภคเปน
อยางมากทั้งในตลาดทั่วไปและตลาดซูเปอรมารเก็ต ปจจบุันนิยมปลูกหลายพันธุ ไดแก พันธุซันเลดี้ เจดดิว ฮันนี่เวิลด ซันสวีท 
เปนตน โดยพันธุซันสวีทเปนที่นิยมปลูกเน่ืองจากเปลือกนอกแข็ง ทนตอโรคและแมลง มีเนื้อหนาสีสม กรอบ ผลไมเกิดความ
เสียหายสามารถขนสงไดระยะทางไกล มีกล่ินหอม แตเมลอนพันธุนี้ยังพบปญหาในเร่ืองของรสชาติคือ มีความหวานนอย
ภายหลังการเก็บเก่ียว (Wikipedia, 2014) จึงมีการหาวิธกีระตุนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาโดยใชความรอน ดัง
การศึกษาในผลเมลอนพบวาการใหความรอนในอุณหภูมิที่เหมาะสมสามารถเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใหสูงขึ้นและมี
รสชาติหวานมากขึ้น (กัญญารัตน และ สมคิด, 2556) อยางไรก็ตามอุณหภูมิสูงสงผลใหผนังเซลลถูกทําลายและเกิดการนิ่ม
ของเน้ือผล จึงมีการนําสารในกลุมของเกลือแคลเซียมมาใชรวมในการชะลอการเส่ือมสภาพและเพิ่มความแข็งแรงใหแกเนื้อผล
ภายหลังการเก็บเก่ียว ไดแก แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแล็กเทต แคลเซียมคารบอเนต และแคลเซียมโพรพิโอเนต (Aguayo 
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et al., 2008; Beirão-da-Costa et al., 2008; Luna-Guzmán et al., 1999; Lamikanra and Watson, 2007) ทั้งนี้สารในกลุม
ของเกลือแคลเซียมยังไมมีรายงานการศึกษาในผลเมลอนพันธุซันสวีทของจังหวัดสระแกว ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้จึงสนใจศึกษา
การใชความรอนและแคลเซียมตอคุณภาพของผลเมลอนระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า เพื่อการเพิ่มคุณภาพของผลิตผล
ใหคงคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและนําไปประยุกตใชกับผลิตผลอื่นตอไป 

  
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยางพืช 
นําผลเมลอนในกลุมแคนตาลูปพันธุ Sun Sweet ในระยะแกทางการคา (commercial maturity) ในจังหวัดสระแกว 

อายุประมาณ 60 - 65 วันหลังดอกบาน คัดเลือกจากขนาด สีภายนอกของเปลือกผล ไมมีรอยชํ้าและตําหนิจากโรคและแมลง  
วิธีการทดลอง 

คัดเลือกเมลอนจํานวน 90 ผล นําผลไปแชในสารละลายแคลเซียม 2 ชนิด ไดแก แคลเซียมคลอไรด (CaCl2) และ
แคลเซียมแล็กเทต (Ca lactate) โดยใชความเขมขนของสารละลายแคลเซียม 2 ระดับ ไดแก 0.5 และ 1% (w/v) ที่อุณหภูมิ 60º
ซ. เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (แชผลในนํ้าที่อุณหภูมิ 60ºซ.) เปนเวลา 45 นาที นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2ºซ. ความชื้น
สัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหผลเมลอนทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 15 วัน โดยวิเคราะหผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อผลทั้ง 3 
ดาน 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อใช fruit hardness tester 2) ทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได (AOAC method 942.15, 2000) และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดโดยใช digital refractometer 3) ทาง
สรีรวิทยา ไดแก เปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Hong and Gross, 1998) และอัตราการหายใจ (CO2 
production) โดยใช CO2/O2 analyzer รวมทั้งทดสอบทางดานประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค (9-scale hedonic 
rating test) โดยใหคะแนนทางดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พิจารณาการยอมรับโดยมีคะแนนมากกวา 5 
  

ผล 
ความแนนเนื้อ  

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีความแนนเนื้อมากกวาชุดควบคุมในทุกชุดการทดลองและ
มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) ซึ่งผลท่ีไดรับ CaCl2 1% มีความแนนเนื้อมากที่สุดคือ 
28.98 N รองลงมาคือ 26.43, 25.51 และ 24.20 N ในผลที่ไดรับ Ca lactate 1%, CaCl2 0.5% และ Ca lactate 0.5% 
ตามลําดับ (Figure 1A)  
การสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสาร
อิเล็กโทรไลตนอยกวาชุดควบคุมในทุกชุดการทดลองและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา 
(P<0.05) ซึ่งผลท่ีไดรับ CaCl2 1% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตนอยที่สุดคือ 
11.45% และ 16.78% รองลงมาคือผลที่ไดรับ Ca lactate 1%, CaCl2 0.5% และ Ca lactate 0.5% ตามลําดับ (Figures 1B 
และ 1C) 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 

ในผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมลดลง แต
มีคาไมแตกตางกันทางสถิติในทุกชุดการทดลองตลอดการเก็บรักษา (Figure 1D) 
อัตราการหายใจ 

ผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีอัตราการหายใจลดตํ่าลงแตมีคาไมแตกตางกันอยางทาง
สถิติตลอดการเก็บรักษากับชุดควบคุม (Figure 2A) 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

จากการประเมินคุณภาพในการบริโภคดานการยอมรับโดยรวม พบวาผลที่ไดรับ CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับ
ความเขมขนมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเปนที่ยอมรับไดตลอดการทดลอง (Figure 2B) ในดานเนื้อสัมผัส พบวาผลที่ไดรับ 
CaCl2 และ Ca lactate ทุกระดับความเขมขนมีคะแนนการยอมรับมากกวาชุดควบคุม ภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 6 
วัน ซึ่งผลที่ไดรับ CaCl2 1% มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด (Figure 2C) ในดานรสชาติ พบวาผลท่ีไดรับ CaCl2 และ Ca lactate 
ทุกระดับความเขมขน มีคะแนนเปนที่ยอมรับไดแตมีคาไมแตกตางกันทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (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 

 
วิจารณผล 

การใหความรอนรวมกับแคลเซียมสงผลตอการเพ่ิมความแนนเนื้อของเนื้อผล เนื่องจากแคลเซียมที่เพิ่มจากภายนอก
ทําใหผนังเซลลโดยเฉพาะบริเวณมิดเดิลลาเมลลาของเนื้อผลมีความแข็งแรงมากขึ้น และชะลอการทํางานของเอนไซมพอลิกา
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แล็กทูโรเนสและเพกทินเมทิลเอสเทอเรสสงผลชะลอการนิ่มของผลและการเกิดลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยาตางๆ โดยมีความ
รอนสูงเปนปจจัยชวยเพิ่มการแพรของแคลเซียมเขาสูบริเวณแอโพพลาสตของผนังเซลลไดดีมากขึ้น และเพิ่มปริมาณของ 
bound Ca ใหเพิ่มสูง สงผลใหผนังเซลลแข็งแรงและมีความแนนเนื้อสูงขึ้นตามไปดวย (Silveira et al., 2011; Harker et al., 
1989; Aguayo et al., 2008) การไดรับแคลเซียมที่อุณหภูมิเหมาะสมชวยลดเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตให
นอยลง เนื่องจากความรอนที่ใชไมเพียงพอตอการทําลายเย่ือหุมเซลลและแคลเซียมลดการทํางานของเอนไซมไลเพส (Luna-
Guzmán et al., 1999; Lamikanra and Watson, 2007) สงผลใหการสูญเสียน้ําหนักของผลลดลงตามไปดวย 

แคลเซียมไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจของผลิตผลและกระบวนการทางสรีรวิทยาอื่นๆ และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดไมแตกตางจากชุดควบคุมทั้งนี้เนื่องจากแคลเซียมไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงการหายใจ ทําให
ใหปริมาณนํ้าตาลซูโครสไมถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวและนํ้าตาลรีดิวซ สงผลใหปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ไดมีปริมาณไมแตกตางจากชุดควบคุม (Aguayo et al., 2008) ในขณะท่ีความรอนสงผลตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเม่ือเทียบกับผลสดของซันสวีทเมลอน (กัญญารัตน และ สมคิด, 2556) ในการทดลองนี้แคลเซียมไม
สงผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเนื่องจากปริมาณของกรดซิตริกที่พบมีการลดลงอยางชาๆ และปริมาณของ
กรดมาลิกลดลงแตไมมีความแตกตางกันระหวางการเก็บรักษา (Aguayo et al., 2007)  

การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบวาอยูในระดับความชอบปานกลาง โดย CaCl2 ไมมีผลตอรสชาติของผลิตผล 
แตชวยชะลอการเส่ือมสภาพของเน้ือสัมผัสและการนิ่มของผลสอดคลองกับการใช CaCl2 0.5% ที่อุณหภูมิ 60°ซ. ในเมลอน
พันธุ Amarillo ตัดแบงชิ้นเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ. เปนเวลา 8 วัน (Aguayo et al., 2008) 

 
สรุป 

ผลเมลอนที่ผานการใหความรอนที่อุณหภูมิ 60ºซ. รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1% (w/v) 
เหมาะสมที่สุดในการรักษาคุณภาพของผลเมลอน โดยมีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น การสูญเสียน้ําหนักและการรั่วไหลของสาร
อิเล็กโทรไลตนอยกวาชุดควบคุม และมีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดีที่สุด  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยคร้ังนี้ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัยจากเงินรายไดของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขต
สระแกว 
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