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Abstract 
The factors affecting quality and shelf life of fresh-cut watermelon KINAREE were studied in 3 cutting 

styles – triangle, semicircle, and sphere.  The fruit were packed in styrofoam tray with either cling-LLDPE film and 
PVC film wrapping, then stored at 5, 10, and 25 °C.  The results showed that texture, TSS, pH, and vitamin C 
decreased in all cutting styles, packages, and storing temperatures.  On the other hand, percentage of weight 
loss, citric, malic acid, carotenoid, and anthocyanin increased slightly.  The L* values increased while the b* 
values and lycopene decreased.  The fruit with sphere shape had the highest microbial count.  The fruit in PVC 
film packages showed higher microbial count than the fruit in LLDPE film packages.  The semicircle shaped fruit, 
packed in LLDPE packages that were stored at 10 °C had the highest total acceptability scores, and could be 
kept for 16 days. 
Keywords:  fresh- cut, watermelon, storage, quality, anthocyanin, vitamin C, lycopene, packaging. 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาปจจัยที่มีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของแตงโมพันธุกินรีตัดแตงพรอมบริโภค    โดยทําการศึกษา

ลักษณะการตัดแตงชิ้น 3 แบบ  คือ สามเหลี่ยม ครึ่งวงกลม และทรงกลม  และบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกใสชนิดโพลีไว
นิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 10 และ 25 องศาเซลเซียส  พบวาคาความแนนเนื้อ  
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา  คาพีเอช  และปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกรูปแบบการตัดแตง  
ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิ    สวนรอยละการสูญเสียน้ําหนัก กรดซิตริค กรดมาลิค ปริมาณของแคโรทีนอยด  และปริมาณ
แอนโทไซยานินมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย คาความสวาง (L*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น และคา b* และไลโคปนมีคาลดลง รูปแบบการตัด
แตงแบบทรงกลมมีปริมาณของเชื้อมากที่สุด รองลงมาคือสามเหลี่ยม และครึ่งวงกลมตามลําดับ คาการยอมรับโดยรวมมาก
ที่สุด คือ รูปแบบครึ่งวงกลมหุมดวยฟลมพลาสติกใสลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน และอุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บไดนาน 16 วัน 
คําสําคัญ: แตงโม คุณภาพ การเก็บรักษา บรรจุภัณฑ แอนโทไซยานิน ไลโคปน วิตามินซี  
 

คํานํา 
การดํารงชีวิตของคนไทยในปจจุบันสวนใหญไดแตกตางไปจากอดีต เปนสังคมมีการแขงขันกันมากขึ้น ทําใหไมมี

เวลาในการจัดเตรียมอาหารตางๆ รวมถึงการเปนครอบครัวเดี่ยว มีสมาชิกในครอบครัวนอย และเพื่อความสะดวกสบายในการ
ดํารงชีวิต จึงนิยมซื้อผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคในประมาณเพิ่มขึ้น ซึ่งผูบริโภคสามารถซื้อในตลาดสด หรือซุปเปอรมารเก็ตทั่วไป 
และนําไปบริโภคไดทันทีทําใหประหยัดเวลา แตงโมเปนผลไมชนิดหนึ่งที่นิยมนํามาตัดแตงพรอมบริโภคมากขึ้น ดังนั้นจึงควรมีการ
เตรียมที่ถูกสุขลักษณะ และมีการเก็บรักษาไวในสภาวะที่เหมาะสม เพื่อจะไดมีอายุการวางจําหนายไดนาน ปลอดภัยไมเปนอันตราย
ตอผูบริโภค และมีคุณภาพที่ดี โดยเฉพาะลักษณะภายนอกที่ผูบริโภคสวนใหญจะใชเปนเกณฑในการเลือกซื้อ ปจจัยที่มีผลตอการ
ยอมรับของผูบริโภคประกอบดวย สี เนื้อสัมผัส กล่ิน รส รูปราง ความสดและลักษณะปรากฏของผลไม การที่ความตองการของ
ผูบริโภคเปลี่ยนไปทําใหผูผลิตผลไมสดพรอมบริโภคเพื่อจําหนายนั้นไดเล็งเห็นความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑของผลไมสด
พรอมบริโภค ใหมีรูปแบบใหมๆ เพื่อที่ผูบริโภคจะสามารถเลือกซื้อไดตามความตองการ เชน หลากหลายชนิด  รูปแบบ ปริมาณ  
และราคาที่เหมาะสม  และสามารถที่จะทําการวางจําหนายไดนานขึ้นเพื่อตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําแตงโมพันธุกินรีมาทําความสะอาดและตัดแตงชิ้นออกเปน 3 รูปแบบคือ สามเหลี่ยม, ครึ่งวงกลม และทรงกลม 

นําไปบรรจุในถาดโฟมใหมีน้ําหนักประมาณ 500 กรัมตอ 1 ตัวอยาง แลวหุมดวยฟลมพลาสติกใสชนิดโพลีไวนิล (PVC) และ  ลิ
เนียโลเดนซิตีโพลีเอทธิลีน (LLDPE) นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 3 ระดับคือ 5 ± 2 องศาเซลเซียส, 10 ± 2 องศาเซลเซียส  
และ 25 ± 2 องศาเซลเซียส  ทําการสุมตัวอยางทุก 2 วัน มาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดานความแนนเนื้อ คาสี  
โดยทําการวัดคา L*, a* และ b*  และวัดการสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  ดานปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
ความเปนกรด–เบส (pH) ปริมาณกรดทที่ไตรเตรทได (TA) ปริมาณแคโรทีนอยด  ไลโคปน  และแอนโทไซยานิน  การปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย  และทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิม 

  
ผลและวิจารณการทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ พบวาคาความแนนเนื้อจากการวัดแรงตานการกดในตัวอยางมีแนวโนมลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกรูปแบบการตัดแตง  ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิ  โดยเฉพาะที่อุณหภูมิ 25 ± 2 องศา
เซลเซียส คาแรงตานการกดมีการลดลงอยางรวดเร็วถึงวันที่ 2 หลังจากนั้นตัวอยางเสียสภาพไมสามารถทําการวัดคาได  
โดยทั่วไปความแนนเนื้อของผลไมจะลดลงระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานสรีรวิทยา และทาง
ชีวเคมี  โดยมีเอนไซมเรงปฏิกิริยาการไฮโดรไลซิสสารประกอบที่เปนโครงสรางของผนังเซลลของผลไม  ทําใหเกิดการสลายตัว
ของสารประกอบเปคตินที่ไมละลายน้ํา โดยเอนไซมโพลีกาแลคตูโรเนส (Polygalacturonase) และเบตา-กาแลคโตซิเดส (β-
galactosidase) เกิดเปนเปคตินที่ละลายน้ํา ซึ่งพบมากที่ผนังเซลลสวนมิดเดิ้ลลาเมลลา (Middle lamella) จึงเปนเหตุให
โครงสรางของผนังเซลลสลายตัวทําใหเนื้อผลไมนิ่มลง (King and Bolin, 1989)  

สวนคาความสวาง (L*) ในตัวอยางมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาของการเก็บรักษา และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในรูปแบบ
การตัดแตงแบบสามเหลี่ยม  และครึ่งวงกลม  ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิทําใหเนื้อผลแตงโมมีสีซีดลง  ยกเวนรูปแบบการ
ตัดแตงแบบทรงกลมมีแนวโนมของคา  L*  ลดลงทําใหเนื้อผลแตงโมมีสีคลํ้าลง  คา a* ในตัวอยางมีคาคอนขางจะคงที่ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษาในรูปแบบการตัดแตงแบบสามเหลี่ยม  และครึ่งวงกลม  ทุกบรรจุภัณฑและทุกอุณหภูมิ  ยกเวน
รูปแบบการตัดแตงแบบทรงกลมมีแนวโนมของคา a* ลดลง  และคา  b*  ในตัวอยางมีคาลดลงในทุกรูปแบบการตัดแตง  ทุก
บรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิ แสดงวามีเนื้อผลแตงโมมีสีแดงและเหลืองนอยลง  รอยละการสูญเสียน้ําหนักในตัวอยางมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกรูปแบบ  การตัดแตง  ทุกบรรจุภัณฑ  โดยพบวามีการสูญเสียน้ําหนักมากจาก 25 ± 
2 องศาเซลเซียส  5 ± 2 องศาเซลเซียส  และ 10  ± 2 องศาเซลเซียส  ตามลําดับ 

การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมี พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา  คาพีเอช  และปริมาณวิตามินซีใน
ตัวอยางมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกรูปแบบการตัดแตง  ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิ  โดยเฉพาะที่
อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส   พบวามีคาการลดลงอยางรวดเร็วถึงวันที่ 2 หลังจากนั้นตัวอยางเสียสภาพไมสามารถทําการ
วัดคาได  คาความเปนกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริคและมาลิคในตัวอยางมีแนวโนมเพิ่มขึ้น  คารงควัตถุในรูปของแคโรที
นอยด และแอนโทไซยานินในตัวอยางมีแนวโนมเพิ่มขึ้น สวนคารงควัตถุในรูปของไลโคปนในตัวอยางมีแนวโนมลดลง 
สอดคลองกับผลการทดลองของ Perkins-Veazie and Collins (2004) ที่ทําการเก็บรักษาแตงโมตัดแตงพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 
2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน พบวาในเนื้อผลแตงโมมีปริมาณไลโคปนลดลง 

ในการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและการปนเปอนเชื้อจุลินทรียประเภท Escherichia  coli ของตัวอยาง
ระหวางการเก็บรักษา พบวาที่รูปแบบการตัดแตงแบบครึ่งวงกลมในทั้งสองบรรจุภัณฑ ที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส  และ 
10 ± 2 องศาเซลเซียส  มีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและ Escherichia  coli นอยกวารูปแบบสามเหลี่ยม  และทรงกลม
ตามลําดับ และปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดจะมีคาเกินมาตรฐานในวันที่ 10  สวนที่อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส  ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดก็เกินมาตรฐานในวันที่ 2 และตัวอยางเสียสภาพ  บรรจุภัณฑที่หุมดวยพลาสติกใส PVC จะมีปริมาณเชื้อที่
มากกวาบรรจุภัณฑที่หุมดวยพลาสติกใส LLDPE  และที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส  มีปริมาณเชื้อนอยกวา 10 ± 2 องศา
เซลเซียส  และ 25 ± 2 องศาเซลเซียส  ตามลําดับ   

การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิม พบวาคาการยอมรับโดยรวมมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาในทุกรูปแบบการตัดแตง  ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิ (Fig. 1) โดยเฉพาะที่อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส   
ตัวอยางจะเสียสภาพหลังจากเก็บรักษาเกิน 1 วัน ทําใหไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  และที่อุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส  มี
คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส 
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สรุป 
การตัดแตงชิ้นแตงโมพันธุกินรีแบบครึ่งวงกลม ที่หุมดวยฟลมพลาสติกใสชนิดลิเนียโลเดนซิตีโพโลเอทธิลีน (LLDPE)  

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ10  ± 2 องศาเซลเซียส มีคาการยอมรับสูงที่สุด และสามารถเก็บไดนานที่สุด 16 วัน 
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Fig. 1 Overall acceptance of fresh-cut water melon at 5, 10 and 25 °C 


