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Abstract 
The effects of cutting sizes of fresh-cut cantaloupe on quality changes during storage were investigated. 

Whole fruits of cantaloupe were treated via immersing in 1% (w/v) calcium chloride at 60 ºC for 45 minutes. Whole 
fruits were cut by different 3 sizes as 1.0x2.0, 1.5x2.0 and 2.0x2.0 cm compared with the control (non-immersed 
treatment) for 2.0x2.0 cm. After that, fresh-cut cantaloupe pulp were packed on foam tray and wrapped with PVC 
(polyvinylchloride) film and stored at 5±2ºC, 84±2% relative humidity. They were analyzed every day for 7 days. It 
was found that 2.0x2.0 cm cube-shape piece was the most appropriate on preserved quality of fresh-cut 
cantaloupe pulp. Firmness was the highest value compared with the other cutting sizes. Weight loss, electrolyte 
leakage and total plate count were slightest. The cutting size of 2.0x2.0 cm had no effect on total soluble solids 
(TSS), L*, C* and Hue values and respiration rate. Furthermore, the sensory evaluations were the best for texture 
and acceptability had 7.4 and 7.4 scores, respectively (moderate score)  when stored for 4 days. 
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บทคดัยอ 

ผลการศึกษาขนาดการตดัของแคนตาลูปตดัแตงพรอมบริโภคตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา โดย
แชผลแคนตาลูปในสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ความเขมขน 1% (w/v)  ท่ีอุณหภูมิ 60°ซ เปนเวลา 45 นาที นําผล
แคนตาลูปตดัขนาดท่ีตางกัน 3 ขนาด ไดแก ขนาด 1.0x2.0, 1.5x2.0 และ 2.0x2.0 เซนติเมตร เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม
แชในชดุทดลอง) ขนาด 2.0x2.0 เซนตเิมตร และนําเน้ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคบรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม 
PVC (Polyvinylchloride) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2°ซ ความชื้นสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหเน้ือแคนตาลูปทุกวัน เปนเวลา 7 
วัน พบวาการตดัขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร เหมาะสมท่ีสุดตอการรักษาคุณภาพของเน้ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยมี
คาความแนนเน้ือมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับการตดัขนาดอ่ืน การสูญเสียนํ้าหนัก การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต และ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดมีคานอยท่ีสุด การตัดขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร ไมสงผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายในนํ้าได 
(TSS) คาความสวาง (L*) ความเขม (C*) ของสีเน้ือ คาสี (Hue) ของเน้ือผลและอัตราการหายใจ รวมท้ังการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีท่ีสุด โดยเน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวมมคีะแนนการยอมรับเทากับ 7.4 
และ 7.4 คะแนน ตามลําดับ (ระดับชอบปานกลาง) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วนั 
คําสําคัญ: ขนาดการตัด, แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค, การเปล่ียนแปลงคุณภาพ 

 
คํานํา 

แคนตาลูป (Cucumis melo L var. cantaloupensis) เปนผลไมท่ีนิยมปลูกและมีความสําคญัทางเศรษฐกิจใน
จังหวดัสระแกว โดยเปนผลไมท่ีนิยมบริโภคและมีจําหนายในตลาดท่ัวไปและซุปเปอรมาเกต็ พันธุท่ีนิยมปลูกในปจจุบันไดแก 
พันธุซันสวีท เน่ืองจากเปลือกนอกแข็ง ทนตอโรคและแมลง มเีน้ือหนา สีสม กรอบ แตผลิตผลมรีสชาติหวานนอย จงึมี
การศึกษาหาวิธีกระตุนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมโีดยใชความรอนในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสงผลตอการเพ่ิมปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดทําใหมรีสชาติหวานมากขึ้นรวมกับการนําสารในกลุมของเกลือแคลเซียมมาใชเพ่ือชะลอการ
เส่ือมสภาพและเพ่ิมความแขง็แรงใหแกเน้ือผลภายหลังการเก็บเกีย่ว (กัญญารัตนและสมคิด, 2557) อยางไรกต็าม เพ่ือ
ตอบสนองความสะดวกของผูบริโภคในปจจุบันจึงไดนําผลแคนตาลูปมาจาํหนายในรูปตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งการนําผลแคน
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ตาลูปท่ีผานการกระตุนใหเพ่ิมความหวานและนํามาตัดแตงพรอมบริโภคยังไมมีรายงานการศกึษา ดังน้ันในการวจิัยคร้ังน้ีสนใจ
ศึกษาผลแคนตาลูปท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซยีมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูปตดัแตง
พรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ เพ่ือรักษาคุณภาพและตอบสนองความตองการของผูบริโภคตอไป 

  
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมตัวอยางพชื 
คัดเลือกผลแคนตาลูปพันธุ Sun Sweet ในระยะแกทางการคา (commercial maturity) ในจงัหวัดสระแกว อายุ

ประมาณ 60 - 65 วนัหลังดอกบาน นํ้าหนักผลประมาณ 2.0±0.2 กิโลกรัม โดยเลือกจากขนาด สีภายนอกของเปลือกผล ไมมี
รอยช้ําและตําหนิจากโรคและแมลง  
2. วิธีการทดลอง 

นําผลแคนตาลูปจาํนวน 60 ผล แชในสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ความเขมขน 1% (w/v) ท่ีอุณหภูมิ 60ºซ 
เปนเวลา 45 นาที ปอกเปลือกและเอาเมล็ดออก ตัดเน้ือผลมีขนาดท่ีแตกตางกัน 3 ขนาด ไดแก 1.0x2.0, 1.5x2.0 และ 2.0x2.0 
เซนตเิมตรเปรียบเทียบกับชดุควบคุม (ไมแชในชดุทดลอง) ขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร โดยชิน้มีความสูงเทากันขนาด 2.0 
เซนตเิมตร นําผลิตผลท่ีผานการตัดแตงพรอมบริโภคบรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม PVC (polyvinylchloride) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2°ซ ความชื้นสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหเน้ือผลแคนตาลูปทุกวัน เปนเวลา 7 วัน โดยวิเคราะหการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือผล 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือโดยใช fruit hardness tester คาสี
เน้ือ (L*, C* และ Hue value) 2) ทางเคมี ไดแก ปริมาณ TSS โดยใช digital refractometer 3) ทางสรีรวิทยา ไดแก การร่ัวไหล
ของสารอิเล็กโทรไลต (Hong and Gross, 1998) และอัตราการหายใจโดยการวดั CO2 และ O2 ดวยเคร่ือง CO2/O2 analyzer 
4) ทางจุลชวีวิทยา (Chien et al., 2007) รวมท้ังทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-scale hedonic rating test) โดย
ทดสอบดานสีเน้ือผล กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ซึ่งมีเกณฑคะแนนดงัน้ี 9=ชอบมากท่ีสุด, 7=ชอบปาน
กลาง, 5=เฉยๆ (ยอมรับไดทางการคา), 3=ไมชอบปานกลาง และ 1=ไมชอบมากท่ีสุด (Aguayo et al., 2008) 

ทําการวิเคราะหผลทางสถิติโดยวเิคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ดวยโปรแกรม SPSS statistics 22 และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05) 
 

ผล 
1.  ความแนนเนื้อ  

เน้ือผลในทุกขนาดการตัดท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมมีความแนนเน้ือลดลงทุกชุดการทดลอง
และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตติลอดการเก็บรักษา (P<0.05) โดยความแนนเน้ือของการตัดขนาด 2.0x2.0, 
1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตรมีคาเทากับ 8.50, 8.48 และ 8.31 N ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเกบ็รักษา (Figure 1A)  
2. การสูญเสียน้ําหนัก เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเลก็โทรไลต และจํานวนจุลนิทรียทัง้หมด 

ในทุกขนาดของการตดัของเน้ือผลท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมสูญเสียนํ้าหนัก เปอรเซ็นตการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและจํานวนจุลินทรียมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) ซึ่ง
การตัดขนาด 2.0x2.0 เซนตเิมตรสูญเสียนํ้าหนัก 2.19% มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและจํานวนจุลินทรียนอยท่ีสุดคอื 
18.89% และ 6.69 logCFU/g FW ตามลําดับ รองลงมาคือการตัดขนาด 1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตร ตามลําดับ 
(Figures 1B, 1C และ 1D) 
3. ปริมาณ TSS 

ปริมาณ TSS ของแคนตาลูปทุกขนาด คือ 2.0x2.0, 1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตรมคีาเทากับ 11.52, 11.25 และ 
11.13% ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษาและมีคาไมแตกตางกันทางสถติิตลอดการเก็บรักษา (Figure 2A) 
4.  อัตราการหายใจ 

เน้ือผลแคนตาลูปทุกขนาดท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมมีอัตราการหายใจลดต่าํลงและมีคาไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา โดยอัตราการหายใจของการตัดขนาด 2.0x2.0, 1.5x2.0 และ 
1.0x2.0 เซนตเิมตรมคีาเทากับ 0.176, 0.185 และ 0.185 mg CO2/kg/h ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษา (Figure 2B) 
5.  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบวาเน้ือผลในทุกขนาดการตดัท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียม
ใหผลการยอมรับในเกณฑดี โดยมีคะแนนทุกดานในระดับชอบเล็กนอย (> 6 คะแนน) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ซึ่งการตดั
ขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตรมีคะแนนการยอมรับมากกวาขนาดอ่ืนๆ โดยมีคะแนนดานการยอมรับโดยรวมและเน้ือสัมผัสเทากับ 
7.4 และ 7.4 คะแนน ตามลําดับ (ชอบปานกลาง) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน (Figures 2C และ 2D)  
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Figure 1  Firmness (A), weight loss (B), electrolyte leakage (C) and total plate count (D) of fresh-cut cantaloupe 

after heat treatment and calcium chloride (CaCl2) solution dips during storage at 5±2ºC for 7 days. Bars 
indicated SE. The letter above of columns by the different letters are significantly different at P<0.05. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Figure 2  Total soluble solids content (A), respiration rate (B), sensory evaluation for acceptability (C) and texture 
(D) scores of fresh-cut cantaloupe after heat treatment and calcium chloride (CaCl2) solution dips 
during storage at 5±2ºC for 7 days. Bars indicated standard errors. The letter above of columns by the 
different letters are significantly different at P<0.05.  

 
 

วิจารณผล 
การตัดผลแคนตาลูปท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมหากมขีนาดท่ีเหมาะสมจะชวยชะลอการ

เส่ือมสภาพของเน้ือผลแคนตาลูป โดยการตัดชิ้นขนาดใหญ (2.0x2.0 เซนติเมตร) มีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตร
นอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็ก (1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตร) ซึ่งมีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรเพ่ิมสูง ทําใหการ
ตัดชิ้นขนาดใหญลดการสูญเสียนํ้าหนักและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตไดดีกวาและสงผลใหคาความแนนเน้ือมากกวาการ
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ตัดชิ้นขนาดเล็ก (Lamikanra, 2002) การไดรับสารละลายเกลือแคลเซียมเพ่ิมจากภายนอกท่ีอุณหภูมเิหมาะสมลดการทํางาน
ของเอนไซมไลเพส ทําใหผนังเซลลมีความแข็งแรงมากขึ้น ลดการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและการสูญเสียนํ้าหนักใหเกดิชา
ลงเมื่อเทียบจากชดุควบคุม (Luna-Guzmán et al., 1999; Silveira et al., 2011; Aguayo et al., 2008; กัญญารัตนและ
สมคิด, 2557)  

การตัดแคนตาลูปชิ้นขนาดใหญมีจุลินทรียท้ังหมดนอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็กท้ังน้ีเน่ืองจากมีอัตราสวนของพ้ืนท่ี
ผิวสัมผัสตอปริมาตรนอยจึงมีการเขาทําลายของจุลินทรียไดนอยกวาการตดัขนาดเล็ก โดยเฉพาะอยางยิ่งกลุมแบคทีเรีย
แล็กทิก (Barth et al., 2009) การนําผลิตผลมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําอยางรวดเร็วชวยลดอัตราการหายใจ ทําใหขนาดการตัด
ไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจระหวางการเก็บรักษา (Vicente et al., 2006) ขนาดของการตัดไมสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณ TSS แตพบปริมาณ TSS เพ่ิมสูงมากกวาชุดควบคุมเน่ืองจากความรอนชวยลดอัตราการหายใจท่ีต่าํลง
สงผลใหปริมาณนํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยวเพ่ิมขึ้นจากการสลายนํ้าตาลซูโครสและไมถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจ ทําให
ปริมาณ TSS มีปริมาณไมเปล่ียนแปลง (Aguayo et al., 2008) ขนาดการตัดไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงของคา L* ความเขม
ของสีเน้ือ และคาสีของเน้ือผล (ไมไดแสดงผล) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑดี ท้ังการยอมรับโดยรวม เน้ือสัมผัส โดยการตัดชิ้นท่ีมขีนาดใหญ
(2.0x2.0 เซนตเิมตร) มีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรนอยสงผลตอการเปล่ียนแปลงรสชาติ และเน้ือสัมผัส รวมท้ัง
กล่ิน รสชาติ และสีของเน้ือผลมีการเปล่ียนแปลงนอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็กอยางเห็นไดชัด (ไมไดแสดงผล) สอดคลองกับผล
การวเิคราะหทางกายภาพและเคม ี การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต และจํานวน
จุลินทรียท้ังหมด 

 
สรุป 

ผลแคนตาลูปท่ีผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 60ºซ รวมกับสารละลายเกลือแคลเซียมความเขมขน 1% (w/v) เปน
เวลา 45 นาที และนําเน้ือผลมาตัดซึ่งขนาดท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 2.0x2.0 เซนติเมตร (ชิ้นขนาดใหญ) โดยมคีาความแนนเน้ือ
มากท่ีสุด สูญเสียนํ้าหนัก การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต จํานวนจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด และมีคุณภาพในการบริโภคอยูใน
เกณฑดมีากกวาการตัดชิ้นขนาดอ่ืนซึ่งมีขนาดเล็กกวา 

 
คําขอบคุณ 

ทุนอุดหนุนการวจิัยจากเงินรายไดของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 
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