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Abstract 
Effect of Calcium chloride and coating with sucrose fatty acid ester (Gustec S) on quality of 

cantaloupe fresh cut cv. Sun Lady was investigated. Cantaloupe fresh cut was dipped with calcium 
chloride concentration 0, 0.5, 1, 1.5 and 2 % during 2 minutes and storage at 5 ๐C. The result showed that 
calcium chloride 2 % can reduce changes on the quality of cantaloupe fresh cut and up shelf life to 12 
days. The study of calcium chloride 2% and coating Gustec S 0 ,1, 2 and 3 % during 2 minutes then 
storage at 5 ๐C. The results show that using calcium chloride 2 % with coating Gustec S 3 % can reduce 
changing on quality of cantaloupe fresh cut and up shelf life to 14 days. While control treatment (calcium 
chloride 2%) has shelf life 12 days only. This is significantly different (p< 0.05) and Sensory evaluation 
tests calcium chloride 2% with coating Gustec S 3% has been accepted maximum by consumer 
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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรวมกับสารเคลือบผิวประเภท sucrose fatty acid ester  
(Gustec S) ตอคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพันธุซันเลดี้ โดยศึกษาผลของการใชสารแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนรอยละ 
0 0.5 1 1.5 และ 2 จุมเปนเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาท่ีความเขมขนของสารละลายแคลเซียม
คลอไรดรอยละ 2  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพนอยท่ีสุดตลอดอายุการเก็บรักษา  โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 12 
วัน  เมื่อจุมแคนตาลูปตัดแตงในสารแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 
2 และ 3 เปนเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับ
สารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 3 ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพแคนตาลูปตัดแตงไดดีท่ีสุดและสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 14 วัน ในขณะท่ีชุดควบคุมซึ่งจุมในสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 เพียงอยางเดียวมีอายุการเก็บรักษา 
12 วัน โดยมีความแตกตางกับชุดการทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบวา 
การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 3 ไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภคมากท่ีสุด  

คําสําคัญ :  แคลเซียมคลอไรด, แคนตาลูป, อายุการเก็บรักษา, สารเคลือบผิว   
 

บทนํา 
         แคนตาลูปจัดเปนพืชตระกูลเดียวกับแตงไทย 
(นิพนธ ไชยมงคล, 2528) เปนท่ีรูจักอยางแพรหลายใน
ตางประเทศ และเปนผลไมท่ีมีราคาแพงของประเทศไทย 

เน่ืองจากมีผูปลูกนอยราย และตองดูแลรักษาเปนอยางดีจึง
จะไดคุณภาพของผลผลิตท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานของ
ตลาด จึงทําใหปริมาณผลผลิตไมมาก ประกอบกับผลแคน
ตาลูปมีรสชาติดีจึงเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ดวยเหตุน้ีจึงทํา
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 ใหผลแคนตาลูปมีโอกาสท่ีจะขยายตลาดภายในประเทศได
อีก นอกจากน้ีในอนาคตแคนตาลูปนาจะเปนพืชอีกชนิด
หน่ึงท่ีมีศักยภาพในการสงออกและสามารถทํารายไดเขา
ประเทศอีกทางหน่ึง   สืบคนจาก (http://www.ku.ac.th/           
e-magazine/dec49/agri/cantalou.html) 
         ปญหาท่ีสําคัญภายหลังการเก็บเก่ียวของแคนตาลูป 
คือการเสื่อมสภาพและการออนตัวของผลแคนตาลูป ซึ่งมี
สาเหตุเน่ืองจากการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการเก็บรักษา  
การเปลี่ยนแปลงองคประกอบหลักของผนังเซลล   (cell 
wall ) และการเปลี่ยนแปลงของมิดเดิลลาเมลลา (middle 
lamella) (Lester, 1996) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงดังกลาวมี
ผลกระทบตอการ เปลี่ ยนแปลงลั กษณะเ น้ือสัมผั ส 
(texture) หรือการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ (firmness) 
ของแคนตาลูป โดยท่ีมีรายงานวาการสูญเสียความแนนเน้ือ
ของผลไม เ กิดจากสาเหตุหลายประการ เชน  การ
เปลี่ยนแปลงองคประกอบท่ีเปนโครงสรางของผนังเซลล 

(Huber, 1983) สารประกอบเพกทินเปนสวนประกอบท่ี
อยูระหวางช้ันมิดเดิลลาเมลลาและผนังเซลลช้ันปฐมภูมิท่ี 
1 (primary wall) สารประกอบเพกทินมีคุณสมบัติเปน
ตัวเช่ือมยึด (cementing agent) ติดตอกันของผนังเซลล
ใหคงรูปรางเปนเน้ือเยื่ออยูได (จริงแท  ศิริพานิช, 2542) 
ในขณะท่ีผลไมยังดิบอยูสารประกอบเพกทินจะอยูในรูป
โปรโทเพกทิน (protopectin) ซึ่งไมละลายในนํ้า เมื่อผลไม
สุกสารประกอบโปรโทเพกทินจะเปลี่ยนเปนเพกทินซึ่งเปน
รูปท่ีละลายในนํ้าได (water soluble pectin) ซึ่งเกิดจาก
การทํางานของเอนไซมท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือเพกทินเมทิล
เอสเทอเรส (pectin methylesterase: PME) และโพลิกา
แล็กทูโรเนส (polygalacturonase: PG) (Brady, 1987)  
นอกจากน้ียังพบวาการออนตัวของผลไมเกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงขนาดของโมเลกุลของเฮมิเซลลูโลสและเกิด
จากการสูญเสียแคลเซียมท่ีเช่ือมโยงโมเลกุลของเพกทิน ทํา
ให เ กิดการสูญเสียแรงยึดเหน่ียวระหวางเซลล (cell 
cohesion) มีผลทําใหความแข็งแรงของผนังเซลลลดลง 
(Huber, 1983)  
        สําหรับแนวทางแกไขปญหาพบวาแคลเซียมมี
ความสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของพืช
เพราะแคลเซียมเปนองคประกอบท่ีสําคัญของสารประกอบ
เพกทิน ซึ่งมีอยูท้ังผนังเซลลช้ันปฐมภูมิท่ีหน่ึงและช้ันมิด
เดิลลาเมลลา แคลเซียมไออนจะสรางพันธะระหวางหมู 
carboxylic group ในโมเลกุลของ pectin backbone มี
ผลทําใหผนังเซลลและมิเดิลลาเมลลามีความแข็งแรง 
แคลเซียมไอออนชวยใหเยื่อหุมเซลลมีโครงสราง และ
หนาท่ีสมบูรณ โดยพบวาแคลเซียมไอออนชวยรักษาภาวะ

สมดุลของการซึมผานเขาออกของสารภายในเซลล (cell 
permeability) ดังน้ันแคลเซียมไอออนจึงสามารถลดการ
เนาเสียรักษาความแนนเน้ือและลดการสรางเอทิลีน ในทาง
ปฏิบัติพบวาสามารถท่ีจะนําแคลเซียมไอออนมาใชกับผลไม
ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ท้ังน้ีปริมาณของแคลเซียม
ไอออน ในเน้ือเยื่อจะเพ่ิมมากหรือนอยจะข้ึนอยูกับชนิด
และพันธุของผลิตผล ชนิดของเกลือแคลเซียมท่ีใช ปริมาณ
ของแคลเซียมไอออนในผล ความออน- แก ขณะเก็บเก่ียว
อุณหภูมิและความเปนกรด–ดาง (pH) ของสารละลาย
แคลเซียมระหวางการใชรวมไปถึงความเขมขนของ
แคลเซียมในสารละลายท่ีใช (Sharples and Johnson, 
1977)  ซึ่งแคลเซียมไอออนนาจะมีผลทําใหสารประกอบ
เพกทินท่ีอยูในรูปกรดเพกทินจับกับแคลเซียมไอออนเกิด
เปนแคลเซียมเพคเตท (Ca-pectate) ซึ่งไมละลายนํ้า 
  ตัวอยางงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชแคลเซียมใน
ผลิตผล  เชน  เฉลิมชัย วงษอารี และคณะ (2547) ได
ศึกษา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดกับแคนตาลูป
พันธุซันเลดี้หลังการเก็บเก่ียวจึงเปนแนวคิดเพ่ือคงความ
แนนเน้ือและคุณภาพของแคนตาลูปพรอมบริโภค โดยให
สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 กับ
แคนตาลูป ท่ีบมสุก 2 วิธี คือแบบใชความดันบรรยากาศ 
460 มิลลิเมตรของปรอท เปนเวลา 2 นาที กับแคนตาลูป
ท้ังผลกอนปอกเปลือกและตัดแตง และแบบแชช้ินแคนตา
ลูปหลังการตัดแตงในสารละลาย (dipping) เปนเวลา 2 
นาที เก็บรักษาท่ีตูแชท่ีอุณหภูมิ 10oC เปนเวลา 5 วัน 
พบวาช้ินแคนตาลูปท่ีไดรับสารละลายแคลเซียมคลอไรดมี
ปริมาณแคลเซียมเพ่ิมข้ึน ชวยเพ่ิมและคงความแนนเน้ือ
ของช้ินแคนตาลูปอยางมีประสิทธิภาพระหวางการเก็บ
รักษา ซึ่งสัมพันธกับคาสารเพกทินท่ีละลายนํ้าได (water-
soluble pectin) ท่ีต่ํากวาชุดควบคุม Pilar Hernandez-

Munoz และคณะ (2006) ไดศึกษา ผลของการใช
แคลเซียมคลอไรดและไคโตรซานตออายุการเก็บรักษาของ
ผลสตอรเบอรี ่โดยแบงเปน 3 ชุดการทดลอง คือ calcium 
gluconate รอยละ 1, Chitosan รอยละ 1.5, calcium 
gluconate  รอยละ 1 + รวมกับ Chitosan รอยละ 1.5  
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
20oC พบวา การใชแคลเซียมคลอไรดไมมีผลในการยืดอายุ
การเก็บรักษาแตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลาย
ประการ  เชน  การสูญ เสี ย นํ้ าห นัก  การ เจริญของ
เ ช้ือจุลินทรียบริ เวณผิวผลิตผล ความแนนเ น้ือ การ
เปลี่ยนแปลงของสี เปนตน 
  การเคลือบผิวเปนวิธีหน่ึงท่ีสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตผลได เพราะการเคลือบผิวจะเปนการจํากัดการ
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 แลกเปลี่ยนกาซภายในผลิตผลทําใหปริมาณกาซ CO2 ซึ่ง
เกิดจากการหายใจเพ่ิมมากข้ึน และมีผลไปยับยั้งการ

ทํางานของเอทิลีน สายชล  เกตุษา (2528)  สารเคลือบ
ผิวอาจแบงไดเปน 2 ประเภทคือ ประเภทท่ีละลายนํ้า และ
ประเภทท่ีละลายในตัวทําละลายอินทรีย เชน สารละลาย
ในแอลกอฮอล สารเคลือบผิวท่ีละลายในตัวทําละลายมี
ข อดี คื อ  ภายหลั ง การ เคลื อบแล วแห ง เ ร็ ว  ทํ า ให
ประหยัดเวลาและคาใชจายในการทําแหง แตขอเสียคือ มี
กลิ่นของตัวทําละลาย สวนสารเคลือบท่ีละลายนํ้าจะแหง
ชา และตองใชความรอนในการทําแหง มิฉะน้ันสารเคลือบ
ผิวจะไหลไปรวมกันอยูดานลางของผล สารเคลือบผิว 
สําหรับผักและผลไมมีหลายชนิด และมีองคประกอบและ
คุณสมบัติแตกตางกันไป ในการเลือกใชสารเคลือบผิว 
จะตองเลือกใช ใหตรงกับวัตถุประสงค  โดยเลือกให
เหมาะสมกับผลิตผลท่ีจะเคลือบ (จริงแท ศิริพานิช, 2542) 
สําหรับสารเคลือบผิว Gustec S (sucrose fatty acid 
esters) ซึ่งเปนนํ้าตาลเอสเทอร หรือนํ้าตาลซูโคลสในรูป
เอสเทอรของกรดไขมัน ประกอบดวยซูโครสท่ีมีลักษณะ
เปนสารท่ีมีข้ัว (hydrophilic group) และกรดไขมันท่ีมี
ลักษณะเปนสารท่ีไมมีข้ัว (lipophilic group) ทําใหมี
คุณสมบัติเปนสารผสาน (emulsifier) และสารลดแรงตึง
ผิว (surfactants) โดยทําหนาท่ีเปนตัวกลางจับกับสารท่ีมี
ข้ัวและสารไมมีข้ัวได นํ้าตาลเอสเทอร 1 โมเลกุล ท่ีมี 

hydroxy จํานวน 8 หมู (Sumnu & Bayindirli, 1995) 
ตัวอยางงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชสารในกลุม sucrose 
fatty acid ester เชน วลัยภรณ ภัสสรศิริ และคณะ 

(2539) ไดศึกษาอิทธิพลของสาร SemperfreshTM ซึ่งเปน
สารละลายในกลุม sucrose fatty acid ester ชนิดหน่ึง 
และ sta-fresh 360 ในอัตราสวน 1:2  ตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาแตงเทศพันธุเจดดิว พบวา สามารถเก็บรักษาไว
ไดนาน 3 สัปดาหในสภาพอุณหภูมิต่ํา  ซึ่งยังคงลักษณะ
และอาการปกติ เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก  ความแนน
เน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ในทุกชุดการ
ทดลองโดยไมมีความแตกตางทางสถิติ    

  Yaman และ Bayoindirh (2002) ไดศึกษาผล
ของการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดจําพวก sucrose fatty 
acids ester (Semperfresh)TM  กับผลเชอรี่หลังการเก็บ
เก่ียวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํ า  พบวา การใชสาร 
Semperfresh   ท่ีความเขมขน 10 และ 20 กรัมตอลิตร  
30+3 ๐C และ 0 ๐C พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลเชอรี่ไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สามารถชะลอ
การสูญเสียนํ้าหนัก  ความแนนเน้ือ ปริมาณนํ้าตาลและ
ปริมาณกรดแอสคอบิกได  ธีรพงศ แสนยศ และคณะ 

(2549) ไดศึกษาสาร sucrose ester เคลือบผิวผลชมพู
พันธุทับทิมจันทร ท่ีความเขมขนรอยละ 0.7, 1.3, 1.7 และ 
2.3  และหุมดวยฟลมพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด 
(polyvinyl chloride, PVC)  กอนนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ๐C ความช้ืนสัมพันธรอยละ 80-85 พบวา  
ชวยลดการเกิดโรคในชมพูได โดยในวันท่ี 20 ของการเก็บ
รักษาชมพูท่ีเคลือบผิวดวย sucrose ester รอยละ 2.3 
และชุดควบคุมมีการเกิดโรครอยละ 77.8 และ 99.4 
ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ
ความเขมขนของสารละลายแคลเซียมคลอไรดเพียงชนิด
เดียวท่ีเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลแคนตาลูปตัดแตงเปน
ประการแรกจากน้ันนําผลการทดลอง(ความเขมขน)ของ
สารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ีไดไปใชรวมกับสารเคลือบ
ผิว Gustec S  โดยแปรผันความเขมขนตางกัน เพ่ือหา
ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายท้ังสองชนิดในการ
ชะลอการเสื่อมสภาพและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผล
แคนตาลูปตัดแตงเพ่ือการวางจําหนาย 
 

วัสดุ อุปกรณ และวิธีการทดลอง 
1. วัตถุดิบ  
 ผลแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ ท่ีปลูกในสวนวาสนา 
ฟารม ตําบลละโฮม อําเภอภาชี จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
อายุการเก็บเก่ียวเมื่อมีอายุประมาณ 60-65 วัน ขนสงทาง
รถยนตปรับอากาศจนถึงหองปฏิบัติการใชเวลา 4 ช่ัวโมง 
และเริ่มทําการทดลองในวันท่ีเก็บเก่ียว 
 
2. วิธีการทดลอง 
2.1 ศึกษาผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดตอ
คุณภาพแคนตาลูปตัดแตง  

นําผลแคนตาลูปท่ีมีอายุ 60-65 วัน  มาลางทํา
ความสะอาดดวยนํ้าประปา  แลวจุมผลแคนตาลูปใน
สารละลายโซเดียมไฮโพรคลอไรด (Carlo Erba Reagent, 
USA) ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที 
แลวผึ่งใหผิวนอกแหง ปอกเปลือกดวยมีดท่ีคมตัดเปน
สี่เหลี่ยมผืนผา ขนาดกวาง x ยาว x หนา เทากับ 1.5 X 4 
x 1 น้ิว  โดยประมาณ  การปอกเปลือกและหั่นช้ินกระทํา
ภายในหองท่ีควบคุมอุณหภูมิประมาณ 20-25 OC  นําแคน
ตาลูปท่ีหั่นช้ินแลวจุมลงในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี
ความเขมขนรอยละ  0 0.5 1 1.5 และ 2 (w/v)  เปนเวลา 
2 นาที ผึ่งใหสะเด็ดนํ้า จากน้ันคัดแคนตาลูปหั่นช้ินท่ีมี
ขนาดใกลเคียงกันมาบรรจุใสถาดโฟมขนาด  กวาง x ยาว 
เทากับ 4×5 น้ิว แลวนําเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 OC โดย
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 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) จํานวน 3 ซ้ํา ซ้ําละ 2 ช้ิน ดังน้ี  
Treatment 1   แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 2    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.5  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 3    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 1  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 4    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 1.5  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 5    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

สุ มตั วอย า งจาก ทุก  Treatment มาตรวจ วัด
คุณภาพทุกๆ 2 วัน แลวนํามาวิเคราะหขอมูลตามขอ 3.3 
และ 3.4 เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี 
Duncan’s New Multiple Range test ท่ีระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95  คัดเลือก Treatment ท่ีดีท่ีสุด เพ่ือ
นําไปทําการทดลอง ในการทดลองท่ี 2.2 

 
2.2 ศึกษาการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรวมกับ
สารเคลือบผิว (Gustec S) ตอคุณภาพแคนตาลูปตัด
แตง  

นําผลแคนตาลูปจากสวนวาสนา ฟารมท่ีมีอายุ 60-
65 วัน จากน้ันลางทําความสะอาดแลวจุมผลแคนตาลูปใน
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที แลวผึ่งใหแหงปอก
เปลือกตัดแตงเปนสี่เหลี่ยมพ้ืนผาดังเชนการทดลองท่ี 3.1 
นําแคนตาลูปท่ีตัดแตงจุมในสารละลายแคลเซียมคลอไรด
โดยเลือกใชความเขมขนท่ีไดจากการทดลองท่ี 3.1 ท่ีดีท่ีสุด 
รวมกับ สารเคลือบผิว Gustec S ความเขมขนรอยละ 0, 
1, 2 และ 3 (w/v)  เปนระยะเวลา 2 นาที จากน้ันคัดแคน
ตาลูปตัดแตงท่ีมีขนาดใกลเคียงกันมาบรรจุใสถาดโฟม
ขนาด 4×5 น้ิว เก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส  โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จํานวน 3 ซ้ํา ดังน้ี 
Treatment 1 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 0 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส 

Treatment 2 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 1 เก็บรักษาท่ี                                      
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 3 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 2 เก็บรักษาท่ี                                       
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 4 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 3 เก็บรักษาท่ี                                       
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
2.3 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตผล 

นําแคนตาลูปตัดแตงจากทุก Treatment มา
ตรวจวัดคุณภาพผลิตผล ไดแก ความแนนเน้ือ และการ
สูญเสียนํ้าหนักและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ดังน้ี 

2.3.1 การเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ (เพชรนภา  
สงวนวงษวิจิตร, 2541) 

วิเคราะหโดยใชเครื่องวัดความแนนเน้ือ (TA~X T2 
Texture Analyzer) หัววัดขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 
มิลลิเมตร โดยวางหัววัดใหตั้งฉากกับเน้ือแคนตาลูป และ
ตั้งระยะทางใหหัวกดแทงทะลุลงไปในเน้ือแคนตาลูปเทากับ 
5 มิลลิเมตร บันทึกคาความแนนเน้ือ ณ จุดสูงสุดของกราฟ 
และรายงานผลในหนวย นิวตัน (N) 

2.3.2 การเปลี่ยนแปลงนํ้าหนัก (เพชรนภา  สงวนวงษ
วิจิตร, 2541) 

แยกช้ินแคนตาลูปมา 1 ชุด เพ่ือใชตรวจสอบการ
สูญเสียนํ้าหนักสด ทําการช่ังนํ้าหนักเริ่มตนกอนทําการเก็บ
รักษา หลังจากน้ันช่ังนํ้าหนักช้ินแคนตาลูปทุกๆ 2 วัน 
จากน้ันนําคาท่ีบันทึกไดตลอดการทดลองมาคํานวณหารอย
ละของการสูญเสียนํ้าหนักสด ดังสมการ 
การสูญเสียนํ้าหนักสด (รอยละ) =  [(นํ้าหนักกอนการเก็บ
รักษา – นํ้าหนักหลังการเก็บรักษา)/นํ้าหนักกอนการเก็บ
รักษา] ×  100 

2.3.3 ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS) 
(AOAC, 1984) 
 โดยการนํานํ้าคั้นจากเน้ือแคนตาลูปมาวัดปริมาณ 
soluble solid concentration โดยใชเครื่อง ATAGO รุน 

NAR-1T คาท่ีอานไดเปนองศาบริกซ (°Brix) 
2.3.4 ปริมาณกรด (AOAC, 1984) 
  นําแคนตาลูปมาปนคั้นเอานํ้ามา 5 มิลลิลิตร แลว
ไตเตรทกับสารละลาย NaOH ความเขมขน 0.1 นอรมอล 
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 โดยมีสารละลาย phenolphthalein ความเขมขนรอยละ 
1 เปน indicator ไตเตรทจนถึงจุดยุติคือเมื่อสารละลายมีสี
ชมพูนานอยางนอย 30 วินาที คํานวณปริมาณกรดท่ีไตเต
รทไดเปนกรดซิตริก ดังสมการ  
% tritratable acidity (TA ) = [((ml NaOH) (0.1) 
(0.064))/ (ml of sample)]×100 

 ml NaOH = ปริมาตรสารละลาย NaOH ท่ีใชในการ
ไตเตรท (ml) 

 ml of sample = ปริมาตรนํ้าคั้นของผลไมท่ีใชใน
การไตรเตรท (ml) 

2.3.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นําแคนตาลูปตัดแตงท่ีทําการศึกษามาทําการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําตัวอยางแคนตา
ลูปตัดแตงจุมสารละลายแคลเซียมคลอไรด ท่ีความเขมขน
ตางกัน เปนเวลา 2 นาที โดยใชผูทดสอบชิม จากคณะ
วิทยาศาสตร สาขาเทคโนโลยีการอาหารจํานวน 30-40 คน 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ 
ดานรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชการ
ทดสอบท่ีใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale (1 ไม
ชอบมากท่ีสุด และ 9 ชอบมากท่ีสุด) จากน้ันนําคะแนนมา
วิเคราะหผลทางสถิติ  โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) หา
คาเฉลี่ยและความแปรปรวน เปรียบเทียบความแตกตาง
ของขอมูลโดย Duncan’s multiple range test 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2

 ) 
ตอคุณภาพการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัดแตงพันธุ
ซันเลด้ี 

จากการศึกษาการใชแคลเซียมคลอไรด ท่ีความ
เขมขนตางๆ 5 ระดับ คือ รอยละ 0 0.5 1 1.5 และ 2 ตอ
คุณภาพของการเก็บรักษาแคนตาลูปตัดแตงพันธุซันเลดี้ 
ซึ่งทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายใต
สภาวะปกติ พบวา การใชแคลเซียมคลอไรด รอยละ 2   
ใหผลดีท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ โดยมีอายุ
การเก็บรักษา 12 วันเทากันในทุกชุดทดลอง แตมีการ
เปลี่ยนแปลงของแคนตาลูปตัดแตงนอยกวาชุดอ่ืนๆ เชน 
ความแนนเน้ือและอัตราการสูญเสียนํ้าหนัก และการ
เพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (รูปท่ี 1-3) โดย
ชวยใหเน้ือเยื่อแคนตาลูปมีความแข็งแรงและทนตอการ
ยอยของเอนไซมท่ีหลั่งออกมาจากเน้ือเยื่อท่ีเสียหายจาก
การตัดแตง โดย Ca2+ สามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบ
เพกทินบริเวณ middle lamella และผนังเซลล
เกิดปฏิกิริยาเช่ือมขาม (crosslink) ระหวางหมูคารบอกซิล 

(carboxyl group) บนสาย polygalacturonides เกิด
เปนโครงสรางท่ีเรียกวา egg-box model ทําใหผนังเซลล
ยึดติดกันแนนข้ึน ยากตอการทําลายของเอนไซมและยัง
สามารถเก็บรักษาผลิตผลไดนานข้ึน สารละลายแคลเซียม
คลอไรด  นอกจากน้ีการแชสารละลายแคลเซียมเปนการ
ชวยชะลอเมตาบอลิซึม (metabolism) ของเซลลผลไมได 
เน่ืองจากการแชสารละลายแคลเซียมคลอไรดจะทําใหช้ิน
ผลไมตัดแตง มีอัตราการหายใจต่ําลง  ลดอัตราการสูญเสีย
นํ้าหนัก (Leshem, 1987) การเปลี่ยนแปลงความกรอบ
หรือเน้ือสัมผัสของผลไมตัดแตงเกิดจากสาเหตุหลัก 2 
ประการดวยกันคือ 1) การสูญเสียนํ้าโดยกระบวนการ
หายใจและการคายนํ้าเปนผลใหความดันแตงภายในเซลล
ลดลง ซึ่งสามารถชะลอไดโดยการควบคุมอุณหภูมิของ
ผลไมตัดแตงใหต่ําเพ่ือลดการหายใจและการคายนํ้า 2) 
การเปลี่ยนแปลงโครงสรางสารประกอบเพกทินท่ีผนังเซลล
ในระหวางกระบวนการสุกเปนเหตุใหผนังเซลลออนแอและ
ไมจับตัวกันแนนเหมือนเดิม (เพียรใจ  กาแกว, 2549) และ
(Klein and Lurie, 1994) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงโครงสราง
ของเพกทินมีสาเหตุหลักมาจากการสลายของสารประกอบ
เพกทิน  

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของ
แคนตาลูปตัดแตงท่ีมีการใชแคลเซียมคลอไรด รอยละ 0 
0.5 1 1.5 และ 2 (รูปท่ี 4) พบวา สอดคลองกับงานวิจัย
ของ เพียรใจ กาแกว (2549) ท่ีใชแคลเซียมคลอไรดรอยละ 
2 สามารถชะลอการเสื่อมคุณภาพในมะละกอดิบแปรรูป
พรอมบริโภคได สวนปริมาณกรดรวม (% total acid) มี
แนวโนมลดลงในทุกชุดการทดลองเน่ืองจากปริมาณกรด
อินทรียในผลิตผลมีความสัมพันธโดยตรงกับอัตราการ
หายใจของผลิตผลท่ีเพ่ิมข้ึน (Wills et al., 2007) 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(ตารางท่ี 1) พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี
ความเขมขนรอยละ 2 กับผลแคนตาลูปตัดแตงใหผลการ
ยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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รูปที่ 1 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   
 

 
 
รูปที่ 2 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอรอยละของการสูญเสียน้ําหนักของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา 
 

 
 
รูปที่ 3 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

 
รูปที่ 4 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดรวม (% Total 
acid) ของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

2. ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2)
 

รวมกับสารเคลือบผิว sucrose fatty acids ester 
(Gustec S) ตอคุณภาพการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัด
แตงพันธุซันเลด้ี 

จากผลการทดลองในตอนท่ี 1 พบวา การใช
แคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 ใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ โดยมีอายุการเก็บรักษา 12 
วันเทากันในทุกชุดทดลอง แตมีการเปลี่ยนแปลงของแคน
ตาลูปตัดแตงนอยกวาชุดอ่ืนๆ เชน ความแนนเน้ือ การ
สูญเสียนํ้าหนัก การทดสอบทางประสาทสัมผัส (ดังรูปท่ี 1-
4) ดังน้ันจึงเลือกใชสารแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ  2  รวมกับ การใชสารเคลือบผิว 
Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0   1   2   และ 3 เปน
ระยะเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ในการศึกษาคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตง  จากการ
ทดลองพบวา การใชสารแคลเซียมคลอไรดความเขมขน
รอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน
รอยละ 3 ในการเก็บรักษาสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ของแคนตาลูปตัดแตงไดดีท่ีสุด โดยมีอายุการเก็บรักษา 14 
วัน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่งมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 12 วัน (ดังตารางท่ี 2-5) 
         จากการทดลอง พบวาการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด รวมกับ สารเคลือบผิว Gustec S มีผลในการชวย
ลดการสูญเสียนํ้าหนักไดดี โดยการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สารเคลือบ
ผิว Gustec S ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 3 สามารถชวย
ลดการสูญเสีย นํ้าหนักไดดี ท่ีสุด  สอดคลอง กับการ
เปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ และการยอมรับของผูบริโภค 
(ตารางท่ี 6) ท้ังน้ีเน่ืองจากการหายใจของผลิตผลท่ีสูงข้ึน
สงผลใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมมากข้ึน การใชสาร
เคลือบผิวกับผลิตผล ทําใหการแลกเปลี่ยนกาซและการ
สูญเสียนํ้านอยลง เน่ืองจากผลิตผลไดรับกาซออกซิเจนจาก
ภายนอกนอยลงสงผลใหอัตราการหายใจลดลงเชนกัน ใน
ขณะเดียวกันปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดซึ่งไดจาก
กระบวนการหายใจภายในผลมีการสะสมภายในเซลลมาก
ข้ึน ซึ่งกาซคารบอนไดออกไซดท่ีเพ่ิมข้ึนน้ันมีผลตอการ
ทํางานของเอทิลีน คือ ทําใหมีการทํางานลดลงหรือยับยั้ง
การทํางาน ทําใหมีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงตางๆท่ี
เก่ียวของการเสื่อมสภาพของผลไม เชน สี ปริมาณกรดท่ีไต
เตรทได การสูญเสียนํ้าหนักภายในผลิตผล ความแนนเน้ือ 
ความหวาน เปนตน (จริงแท ศิริพานิช, 2542)  จากการ
ทดลองพบวาการใชสารสารละลายแคลเซียมคลอไรด ท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สารเคลือบผิว 
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 Gustec S ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 3 สามารถ สาม ารถ บ รั กษาผลิ ตผล ได น าน  14 วั น  โ ด ย
ยังคงคุณภาพทางดานเน้ือสัมผัสและการสูญเสียนํ้าหนัก ได
ดีกวาชุดทดลองอ่ืนๆ  รวมถึงผูบริโภคใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุด สอดคลองกับงานวิจัยของ Garcia และ
คณะ (1996) ซึ่งจากการศึกษา พบวา การใชแคลเซียม
คลอไรดรอยละ 1 สามารถรักษาความแนนเน้ือและ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าของผลสตรอเบอรี่ได และ

งานวิจัยของพูนพิสมัย มีลาภ (2546) ท่ีใชสารเคลือบผิวท่ี
รับประทานไดชนิด Semperfresh ซึ่งเปนสารเคลือบผิว
ชนิด Sucrose fatty acid ester เชนเดียวกับ Gustec S 
พบวา การใช Semperfresh รอยละ 2 สามารถชวยชะลอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานตางๆของผลลิ้นจี่ไดดีท่ีสุด   
 

 
ตารางท่ี 1 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด รอยละ 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 ตอผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ
โดยรวม ในแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

ความเขมขน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานความชอบโดยรวม 
วันที่ทําการเก็บรักษา (วัน)  

2 4 6 8 10 12 
Control 8.41±0.20A,ns  8.21±0.01A,d 7.55±0.10A,ns 6.90±0.87B,b 6.83±1.39B,c 6.21±1.88B,b 
0.5 % 8.76±0.20A,ns 8.26±0.06A,c 7.84±0.20A,ns 7.40±0.96B,b 6.90±1.68B,b 6.50±1.71B,b 
1 % 8.70±0.20A,ns 8.31±0.61A,b 7.73±0.10A,ns 6.90±1.44B,b 6.81±1.22B,b 6.70±0.82B,b 

1.5 % 8.50±0.20A,ns 8.40±0.40ABC,b 7.50±0.20AB,ns 7.20±1.93D,b 6.94±1.39D,b 6.80±0.99CD,b 
2 % 8.80±0.10A,ns 8.72±0.10A,a 7.99±0.11A,ns 7.74±1.31B,a 7.32±1.47B,a 7.10±1.28B,a 

 
 
ตารางท่ี 2 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอการเปล่ียนแปลงความแนนเน้ือของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

ความเขมขน ความแนนเนิ้อ  (N)    
วันที่ทําการเก็บรักษา (วัน)  

2 4 6 8 10 12 14 
Control 20.17±0.62

AB,ns 
17.68±0.98

AB,ns 
15.32±0.09

AB,ns 
13.53±0.42

B,ns 
12.74±1.78

B,b 
12.38±0.70

B,b 
- 

1 % 19.82±1.74
AB,ns 

18.43±0.76
AB,ns 

17.58 ±0.25
B,ns 

15.27±0.71
B,ns 

14.58±0.68
B,b 

13.48±0.20
B,b 

12.65±1.65
B,b

 

2 % 22.63±1.47
AB,ns 

18.17±0.19
BC,ns 

17.57±0.27
BC,ns 

17.58±0.29
BC,ns 

16.92±1.50
BC,a 

12.35±0.29
C,b 

13.54±0.83
C,b

 
3 % 20.46±0.52

AB,ns 
20.28 ±1.00

AB,ns 
17.68±0.98

AB,ns
 17.09 ±0.30

B,ns 
16.91±2.96

B,a 
16.57±1.78

B,a 
16.09±0.89

B,a
 

 
 

ตารางท่ี 3 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน 0 1 2 และ 3 ตอรอย
ละของการสูญเสียนํ้าหนักของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส     

ความเขมขน อัตราการสญูเสียน้ําหนกั (รอยละ) 
วันที่ทําการเก็บรักษา (วัน) 

2 4 6 8 10 12 14 
Control 1.49±0.40

E,ab 
2.19±0.10

D,ab 
3.11±0.64

CD,ns 
3.46±0.66

C,a 
3.67±1.63

C,ab 
5.24±0.52

B,a 
- 

1 % 1.80±0.14
D,a 

2.38±0.62
CD,a 

2.77±0.59
C,ns 

2.94±0.15
C,ab 

4.08±0.31
BC,a 

5.45±0.37
B,a 

6.08±0.17
A,a 

2 % 1.01±0.01
D,b 

1.90±0.27
C,ab 

2.75±0.59
C,ns 

3.85±0.64
B,a 

3.80±0.59
B,ab 

4.13±0.54
AB,b 

5.35±0.30
A,b 

3 % 1.01±0.27
D,b 

1.48±0.28
C,b 

2.32±0.46
BC,ns 

2.40±0.44
B,b 

2.69±0.22
B,b 

2.96±0.17
A,c 

3.00±0.45
A,c 
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 ตารางท่ี 4 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

ความเขมขน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ๐Brix 
วันทีท่ําการเก็บรกัษา (วัน) 

2 4 6 8 10 12 14 
Control 13.00± 0.43E,ns 13.94± 0.39D,a 15.11± 0.54C,b 17.94± 0.52B,a 17.00± 0.43B,a 19.16± 0.25AB,a - 

1 % 13.16± 0.66E,ns 14.16± 0.66D,a 15.88± 0.54C,a 17.16± 0.35BC,a 17.72± 0.44B,a 18.50± 0.66AB,b 19.00± 0.00A,ab 

2 % 13.05± 0.46E,ns 14.38± 0.69D,b 16.00± 0.54C,b 16.94± 0.39BC,a 17.94± 0.52B,a 18.11± 0.22A,b 18.50± 1.25A,b 

3 % 12.88± 0.41E,ns 13.16± 1.08A,b 15.88± 0.54C,a 15.50± 0.96B,a 16.16± 0.66CD,a 17.00± 0.86DE,c 17.06± 0.11E,c 

 
ตารางท่ี 5 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอปริมาณกรดรวมท่ีไตเตทได (TA) (mg/100g) ของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

ความเขมขน ปริมาณกรดซิตริก (TA) ของแคนตาลูปตัดแตง(mg/100g) 
วันทีท่ําการเก็บรกัษา (วัน) 

2 4 6 8 10 12 14 
Control 0.28±0.02A,ns 0.27±0.02AB,ab 0.25±0.00BC,ab 0.23±0.00C,c 0.20±0.01D,b 0.19±0.00DE,b - 

1 % 0.26±0.03A,ns 0.25±0.02A,b 0.24±0.01AB,b 0.23±0.00AB,c 0.22±0.01B,ab 0.19±0.00C,b 0.18±0.01C,ab 

2 % 0.27±0.04A,ns 0.26±0.01B,ab 0.26±0.02B,ab 0.25±0.00B,b 0.23±0.02BC,ab 0.20±0.01CD,b 0.19±0.01D,a 

3 % 0.29±0.00A,ns 0.29±0.00A,a 0.28±0.020BC,a 0.28±0.00BC,a 0.24±0.00DE,a 0.23±0.00E,a 0.22±0.01F,a 

 
ตารางท่ี 6 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด รอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน รอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมในแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส     

ความเขมขน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานความชอบโดยรวม 
วันทีท่ําการเก็บรกัษา (วัน)  

2 4 6 8 10 12 14 
Control 8.76± 0.32A,ns 8.49± 0.10AB,c 7.57± 0.10BC,c   6.40± 0.84CD,b 6.00± 1.05DE,b 4.90± 1.19E,c - 

1 % 8.70± 0.10A,ns 8.33± 0.20AB,c 8.10± 0.10BCb 7.60 ±0.69C,a 7.30± 0.67C,a 5.51± 0.84D,bc 5.40± 0.40D,c 

2 % 8.50± 0.20A,ns 8.14± 0.04A,b 8.06± 0.20BC,a 8.00± 0.81BC,a 7.60± 0.84C,a 6.35± 1.10D,ab 6.10± 0.10D,b 

3 % 8.48± 0.00A,ns 8.39± 0.10A,a 8.20± 0.30ABC,a 8.05± 0.78BC,a 7.90± 0.73CD,a 7.24± 1.15D,a 7.00± 0.10D,a 

หมายเหต:ุ ตัวเลขในตารางเปนคาเฉล่ีย 3 ซํ้า ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 คาตัวเลขในแนวต้ังที่กํากับดวยตัวอกัษร (ตัวพิมพเล็ก) ตางกันมีความหมายแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

คาตัวเลขในแนวนอนทีก่ํากบัดวยตัวอกัษร (ตัวพิมพใหญ) ตางกันมีความหมายแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns มีความหมายแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 

สรุปผลการทดลอง 
ผลจากการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S สามารถยืดอายุเก็บรักษา
แคนตาลูปตัดแตงไดนานกวา การใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด เพียงอยางเดียว โดยการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S สามารถยืดอายุ
ผลิตผลไดนาน 14 วัน สวนการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด เพียงอยางเดียวสามารถเก็บรักษาผลิตผลไดเพียง 
12 วันเทากับชุดควบคุม ซึ่งการใชแคลเซียมคลอไรด
รวมกับสารเคลือบผิว สามารถชะลอการ เปลี่ยนแปลงของ
ผลิตผล อาทิเชน การสูญเสียนํ้าหนัก เน้ือสัมผัส  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้า ไดดี รวมถึงการยอมรับจากผูทดสอบ 

เน่ืองจากสารเคลือบผิว Gustec S สามารถลดอัตราการ
หายใจ และชวยชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลได
นอกเหนือจากการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดเพียง
อยางเดียว 
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