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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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บทคดัยอ 

ผลการศึกษาขนาดการตดัของแคนตาลูปตดัแตงพรอมบริโภคตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา โดย
แชผลแคนตาลูปในสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ความเขมขน 1% (w/v)  ท่ีอุณหภูมิ 60°ซ เปนเวลา 45 นาที นําผล
แคนตาลูปตดัขนาดท่ีตางกัน 3 ขนาด ไดแก ขนาด 1.0x2.0, 1.5x2.0 และ 2.0x2.0 เซนติเมตร เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม
แชในชดุทดลอง) ขนาด 2.0x2.0 เซนตเิมตร และนําเน้ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคบรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม 
PVC (Polyvinylchloride) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2°ซ ความชื้นสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหเน้ือแคนตาลูปทุกวัน เปนเวลา 7 
วัน พบวาการตดัขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร เหมาะสมท่ีสุดตอการรักษาคุณภาพของเน้ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยมี
คาความแนนเน้ือมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับการตดัขนาดอ่ืน การสูญเสียนํ้าหนัก การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต และ
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดมีคานอยท่ีสุด การตัดขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร ไมสงผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายในนํ้าได 
(TSS) คาความสวาง (L*) ความเขม (C*) ของสีเน้ือ คาสี (Hue) ของเน้ือผลและอัตราการหายใจ รวมท้ังการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีท่ีสุด โดยเน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวมมคีะแนนการยอมรับเทากับ 7.4 
และ 7.4 คะแนน ตามลําดับ (ระดับชอบปานกลาง) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วนั 
คําสําคัญ: ขนาดการตัด, แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค, การเปล่ียนแปลงคุณภาพ 

 
คํานํา 

แคนตาลูป (Cucumis melo L var. cantaloupensis) เปนผลไมท่ีนิยมปลูกและมีความสําคญัทางเศรษฐกิจใน
จังหวดัสระแกว โดยเปนผลไมท่ีนิยมบริโภคและมีจําหนายในตลาดท่ัวไปและซุปเปอรมาเกต็ พันธุท่ีนิยมปลูกในปจจุบันไดแก 
พันธุซันสวีท เน่ืองจากเปลือกนอกแข็ง ทนตอโรคและแมลง มเีน้ือหนา สีสม กรอบ แตผลิตผลมรีสชาติหวานนอย จงึมี
การศึกษาหาวิธีกระตุนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมโีดยใชความรอนในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสงผลตอการเพ่ิมปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดทําใหมรีสชาติหวานมากขึ้นรวมกับการนําสารในกลุมของเกลือแคลเซียมมาใชเพ่ือชะลอการ
เส่ือมสภาพและเพ่ิมความแขง็แรงใหแกเน้ือผลภายหลังการเก็บเกีย่ว (กัญญารัตนและสมคิด, 2557) อยางไรกต็าม เพ่ือ
ตอบสนองความสะดวกของผูบริโภคในปจจุบันจึงไดนําผลแคนตาลูปมาจาํหนายในรูปตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งการนําผลแคน
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ตาลูปท่ีผานการกระตุนใหเพ่ิมความหวานและนํามาตัดแตงพรอมบริโภคยังไมมีรายงานการศกึษา ดังน้ันในการวจิัยคร้ังน้ีสนใจ
ศึกษาผลแคนตาลูปท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซยีมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูปตดัแตง
พรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ เพ่ือรักษาคุณภาพและตอบสนองความตองการของผูบริโภคตอไป 

  
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมตัวอยางพชื 
คัดเลือกผลแคนตาลูปพันธุ Sun Sweet ในระยะแกทางการคา (commercial maturity) ในจงัหวัดสระแกว อายุ

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

นําผลแคนตาลูปจาํนวน 60 ผล แชในสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ความเขมขน 1% (w/v) ท่ีอุณหภูมิ 60ºซ 
เปนเวลา 45 นาที ปอกเปลือกและเอาเมล็ดออก ตัดเน้ือผลมีขนาดท่ีแตกตางกัน 3 ขนาด ไดแก 1.0x2.0, 1.5x2.0 และ 2.0x2.0 
เซนตเิมตรเปรียบเทียบกับชดุควบคุม (ไมแชในชดุทดลอง) ขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตร โดยชิน้มีความสูงเทากันขนาด 2.0 
เซนตเิมตร นําผลิตผลท่ีผานการตัดแตงพรอมบริโภคบรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม PVC (polyvinylchloride) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2°ซ ความชื้นสัมพัทธ 84±2% สุมวิเคราะหเน้ือผลแคนตาลูปทุกวัน เปนเวลา 7 วัน โดยวิเคราะหการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือผล 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือโดยใช fruit hardness tester คาสี
เน้ือ (L*, C* และ Hue value) 2) ทางเคมี ไดแก ปริมาณ TSS โดยใช digital refractometer 3) ทางสรีรวิทยา ไดแก การร่ัวไหล
ของสารอิเล็กโทรไลต (Hong and Gross, 1998) และอัตราการหายใจโดยการวดั CO2 และ O2 ดวยเคร่ือง CO2/O2 analyzer 
4) ทางจุลชวีวิทยา (Chien et al., 2007) รวมท้ังทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-scale hedonic rating test) โดย
ทดสอบดานสีเน้ือผล กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ซึ่งมีเกณฑคะแนนดงัน้ี 9=ชอบมากท่ีสุด, 7=ชอบปาน
กลาง, 5=เฉยๆ (ยอมรับไดทางการคา), 3=ไมชอบปานกลาง และ 1=ไมชอบมากท่ีสุด (Aguayo et al., 2008) 

ทําการวิเคราะหผลทางสถิติโดยวเิคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ดวยโปรแกรม SPSS statistics 22 และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (P<0.05) 
 

ผล 
1.  ความแนนเนื้อ  

เน้ือผลในทุกขนาดการตัดท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมมีความแนนเน้ือลดลงทุกชุดการทดลอง
และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตติลอดการเก็บรักษา (P<0.05) โดยความแนนเน้ือของการตัดขนาด 2.0x2.0, 
1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตรมีคาเทากับ 8.50, 8.48 และ 8.31 N ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเกบ็รักษา (Figure 1A)  
2. การสูญเสียน้ําหนัก เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเลก็โทรไลต และจํานวนจุลนิทรียทัง้หมด 

ในทุกขนาดของการตดัของเน้ือผลท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมสูญเสียนํ้าหนัก เปอรเซ็นตการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและจํานวนจุลินทรียมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) ซึ่ง
การตัดขนาด 2.0x2.0 เซนตเิมตรสูญเสียนํ้าหนัก 2.19% มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและจํานวนจุลินทรียนอยท่ีสุดคอื 
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 เซนติเมตรมคีาเทากับ 11.52, 11.25 และ 
11.13% ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษาและมีคาไมแตกตางกันทางสถติิตลอดการเก็บรักษา (Figure 2A) 
4.  อัตราการหายใจ 

เน้ือผลแคนตาลูปทุกขนาดท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมมีอัตราการหายใจลดต่าํลงและมีคาไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา โดยอัตราการหายใจของการตัดขนาด 2.0x2.0, 1.5x2.0 และ 
1.0x2.0 เซนตเิมตรมคีาเทากับ 0.176, 0.185 และ 0.185 mg CO2/kg/h ตามลําดับ เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษา (Figure 2B) 
5.  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบวาเน้ือผลในทุกขนาดการตดัท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียม
ใหผลการยอมรับในเกณฑดี โดยมีคะแนนทุกดานในระดับชอบเล็กนอย (> 6 คะแนน) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ซึ่งการตดั
ขนาด 2.0x2.0 เซนติเมตรมีคะแนนการยอมรับมากกวาขนาดอ่ืนๆ โดยมีคะแนนดานการยอมรับโดยรวมและเน้ือสัมผัสเทากับ 
7.4 และ 7.4 คะแนน ตามลําดับ (ชอบปานกลาง) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 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.  

 
 

วิจารณผล 
การตัดผลแคนตาลูปท่ีไดรับความรอนและสารละลายเกลือแคลเซียมหากมขีนาดท่ีเหมาะสมจะชวยชะลอการ

เส่ือมสภาพของเน้ือผลแคนตาลูป โดยการตัดชิ้นขนาดใหญ (2.0x2.0 เซนติเมตร) มีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตร
นอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็ก (1.5x2.0 และ 1.0x2.0 เซนติเมตร) ซึ่งมีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรเพ่ิมสูง ทําใหการ
ตัดชิ้นขนาดใหญลดการสูญเสียนํ้าหนักและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตไดดีกวาและสงผลใหคาความแนนเน้ือมากกวาการ
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ตัดชิ้นขนาดเล็ก (Lamikanra, 2002) การไดรับสารละลายเกลือแคลเซียมเพ่ิมจากภายนอกท่ีอุณหภูมเิหมาะสมลดการทํางาน
ของเอนไซมไลเพส ทําใหผนังเซลลมีความแข็งแรงมากขึ้น ลดการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตและการสูญเสียนํ้าหนักใหเกดิชา
ลงเมื่อเทียบจากชดุควบคุม (Luna-Guzmán et al., 1999; Silveira et al., 2011; Aguayo et al., 2008; กัญญารัตนและ
สมคิด, 2557)  

การตัดแคนตาลูปชิ้นขนาดใหญมีจุลินทรียท้ังหมดนอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็กท้ังน้ีเน่ืองจากมีอัตราสวนของพ้ืนท่ี
ผิวสัมผัสตอปริมาตรนอยจึงมีการเขาทําลายของจุลินทรียไดนอยกวาการตดัขนาดเล็ก โดยเฉพาะอยางยิ่งกลุมแบคทีเรีย
แล็กทิก (Barth et al., 2009) การนําผลิตผลมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําอยางรวดเร็วชวยลดอัตราการหายใจ ทําใหขนาดการตัด
ไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจระหวางการเก็บรักษา (Vicente et al., 2006) ขนาดของการตัดไมสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณ TSS แตพบปริมาณ TSS เพ่ิมสูงมากกวาชุดควบคุมเน่ืองจากความรอนชวยลดอัตราการหายใจท่ีต่าํลง
สงผลใหปริมาณนํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยวเพ่ิมขึ้นจากการสลายนํ้าตาลซูโครสและไมถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจ ทําให
ปริมาณ TSS มีปริมาณไมเปล่ียนแปลง (Aguayo et al., 2008) ขนาดการตัดไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงของคา L* ความเขม
ของสีเน้ือ และคาสีของเน้ือผล (ไมไดแสดงผล) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑดี ท้ังการยอมรับโดยรวม เน้ือสัมผัส โดยการตัดชิ้นท่ีมขีนาดใหญ
(2.0x2.0 เซนตเิมตร) มีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวสัมผัสตอปริมาตรนอยสงผลตอการเปล่ียนแปลงรสชาติ และเน้ือสัมผัส รวมท้ัง
กล่ิน รสชาติ และสีของเน้ือผลมีการเปล่ียนแปลงนอยกวาการตดัชิ้นขนาดเล็กอยางเห็นไดชัด (ไมไดแสดงผล) สอดคลองกับผล
การวเิคราะหทางกายภาพและเคม ี การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต และจํานวน
จุลินทรียท้ังหมด 

 
สรุป 

ผลแคนตาลูปท่ีผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 60ºซ รวมกับสารละลายเกลือแคลเซียมความเขมขน 1% (w/v) เปน
เวลา 45 นาที และนําเน้ือผลมาตัดซึ่งขนาดท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 2.0x2.0 เซนติเมตร (ชิ้นขนาดใหญ) โดยมคีาความแนนเน้ือ
มากท่ีสุด สูญเสียนํ้าหนัก การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต จํานวนจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด และมีคุณภาพในการบริโภคอยูใน
เกณฑดมีากกวาการตัดชิ้นขนาดอ่ืนซึ่งมีขนาดเล็กกวา 

 
คําขอบคุณ 
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