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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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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรวมกับสารเคลือบผิวประเภท sucrose fatty acid ester  
(Gustec S) ตอคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพันธุซันเลดี้ โดยศึกษาผลของการใชสารแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนรอยละ 
0 0.5 1 1.5 และ 2 จุมเปนเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาท่ีความเขมขนของสารละลายแคลเซียม
คลอไรดรอยละ 2  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพนอยท่ีสุดตลอดอายุการเก็บรักษา  โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 12 
วัน  เมื่อจุมแคนตาลูปตัดแตงในสารแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 
2 และ 3 เปนเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับ
สารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 3 ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพแคนตาลูปตัดแตงไดดีท่ีสุดและสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 14 วัน ในขณะท่ีชุดควบคุมซึ่งจุมในสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 เพียงอยางเดียวมีอายุการเก็บรักษา 
12 วัน โดยมีความแตกตางกับชุดการทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบวา 
การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิวท่ีความเขมขนรอยละ 3 ไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภคมากท่ีสุด  

คําสําคัญ :  แคลเซียมคลอไรด, แคนตาลูป, อายุการเก็บรักษา, สารเคลือบผิว   
 

บทนํา 
         แคนตาลูปจัดเปนพืชตระกูลเดียวกับแตงไทย 
(นิพนธ ไชยมงคล, 2528) เปนท่ีรูจักอยางแพรหลายใน
ตางประเทศ และเปนผลไมท่ีมีราคาแพงของประเทศไทย 

เน่ืองจากมีผูปลูกนอยราย และตองดูแลรักษาเปนอยางดีจึง
จะไดคุณภาพของผลผลิตท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานของ
ตลาด จึงทําใหปริมาณผลผลิตไมมาก ประกอบกับผลแคน
ตาลูปมีรสชาติดีจึงเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ดวยเหตุน้ีจึงทํา
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 ใหผลแคนตาลูปมีโอกาสท่ีจะขยายตลาดภายในประเทศได
อีก นอกจากน้ีในอนาคตแคนตาลูปนาจะเปนพืชอีกชนิด
หน่ึงท่ีมีศักยภาพในการสงออกและสามารถทํารายไดเขา
ประเทศอีกทางหน่ึง   สืบคนจาก (http://www.ku.ac.th/           
e-magazine/dec49/agri/cantalou.html) 
         ปญหาท่ีสําคัญภายหลังการเก็บเก่ียวของแคนตาลูป 
คือการเสื่อมสภาพและการออนตัวของผลแคนตาลูป ซึ่งมี
สาเหตุเน่ืองจากการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการเก็บรักษา  
การเปลี่ยนแปลงองคประกอบหลักของผนังเซลล   (cell 
wall ) และการเปลี่ยนแปลงของมิดเดิลลาเมลลา (middle 
lamella) (Lester, 1996) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงดังกลาวมี
ผลกระทบตอการ เปลี่ ยนแปลงลั กษณะเ น้ือสัมผั ส 
(texture) หรือการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ (firmness) 
ของแคนตาลูป โดยท่ีมีรายงานวาการสูญเสียความแนนเน้ือ
ของผลไม เ กิดจากสาเหตุหลายประการ เชน  การ
เปลี่ยนแปลงองคประกอบท่ีเปนโครงสรางของผนังเซลล 

(Huber, 1983) สารประกอบเพกทินเปนสวนประกอบท่ี
อยูระหวางช้ันมิดเดิลลาเมลลาและผนังเซลลช้ันปฐมภูมิท่ี 
1 (primary wall) สารประกอบเพกทินมีคุณสมบัติเปน
ตัวเช่ือมยึด (cementing agent) ติดตอกันของผนังเซลล
ใหคงรูปรางเปนเน้ือเยื่ออยูได (จริงแท  ศิริพานิช, 2542) 
ในขณะท่ีผลไมยังดิบอยูสารประกอบเพกทินจะอยูในรูป
โปรโทเพกทิน (protopectin) ซึ่งไมละลายในนํ้า เมื่อผลไม
สุกสารประกอบโปรโทเพกทินจะเปลี่ยนเปนเพกทินซึ่งเปน
รูปท่ีละลายในนํ้าได (water soluble pectin) ซึ่งเกิดจาก
การทํางานของเอนไซมท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือเพกทินเมทิล
เอสเทอเรส (pectin methylesterase: PME) และโพลิกา
แล็กทูโรเนส (polygalacturonase: PG) (Brady, 1987)  
นอกจากน้ียังพบวาการออนตัวของผลไมเกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงขนาดของโมเลกุลของเฮมิเซลลูโลสและเกิด
จากการสูญเสียแคลเซียมท่ีเช่ือมโยงโมเลกุลของเพกทิน ทํา
ให เ กิดการสูญเสียแรงยึดเหน่ียวระหวางเซลล (cell 
cohesion) มีผลทําใหความแข็งแรงของผนังเซลลลดลง 
(Huber, 1983)  
        สําหรับแนวทางแกไขปญหาพบวาแคลเซียมมี
ความสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของพืช
เพราะแคลเซียมเปนองคประกอบท่ีสําคัญของสารประกอบ
เพกทิน ซึ่งมีอยูท้ังผนังเซลลช้ันปฐมภูมิท่ีหน่ึงและช้ันมิด
เดิลลาเมลลา แคลเซียมไออนจะสรางพันธะระหวางหมู 
carboxylic group ในโมเลกุลของ pectin backbone มี
ผลทําใหผนังเซลลและมิเดิลลาเมลลามีความแข็งแรง 
แคลเซียมไอออนชวยใหเยื่อหุมเซลลมีโครงสราง และ
หนาท่ีสมบูรณ โดยพบวาแคลเซียมไอออนชวยรักษาภาวะ

สมดุลของการซึมผานเขาออกของสารภายในเซลล (cell 
permeability) ดังน้ันแคลเซียมไอออนจึงสามารถลดการ
เนาเสียรักษาความแนนเน้ือและลดการสรางเอทิลีน ในทาง
ปฏิบัติพบวาสามารถท่ีจะนําแคลเซียมไอออนมาใชกับผลไม
ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ท้ังน้ีปริมาณของแคลเซียม
ไอออน ในเน้ือเยื่อจะเพ่ิมมากหรือนอยจะข้ึนอยูกับชนิด
และพันธุของผลิตผล ชนิดของเกลือแคลเซียมท่ีใช ปริมาณ
ของแคลเซียมไอออนในผล ความออน- แก ขณะเก็บเก่ียว
อุณหภูมิและความเปนกรด–ดาง (pH) ของสารละลาย
แคลเซียมระหวางการใชรวมไปถึงความเขมขนของ
แคลเซียมในสารละลายท่ีใช (Sharples and Johnson, 
1977)  ซึ่งแคลเซียมไอออนนาจะมีผลทําใหสารประกอบ
เพกทินท่ีอยูในรูปกรดเพกทินจับกับแคลเซียมไอออนเกิด
เปนแคลเซียมเพคเตท (Ca-pectate) ซึ่งไมละลายนํ้า 
  ตัวอยางงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชแคลเซียมใน
ผลิตผล  เชน  เฉลิมชัย วงษอารี และคณะ (2547) ได
ศึกษา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดกับแคนตาลูป
พันธุซันเลดี้หลังการเก็บเก่ียวจึงเปนแนวคิดเพ่ือคงความ
แนนเน้ือและคุณภาพของแคนตาลูปพรอมบริโภค โดยให
สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 กับ
แคนตาลูป ท่ีบมสุก 2 วิธี คือแบบใชความดันบรรยากาศ 
460 มิลลิเมตรของปรอท เปนเวลา 2 นาที กับแคนตาลูป
ท้ังผลกอนปอกเปลือกและตัดแตง และแบบแชช้ินแคนตา
ลูปหลังการตัดแตงในสารละลาย (dipping) เปนเวลา 2 
นาที เก็บรักษาท่ีตูแชท่ีอุณหภูมิ 10oC เปนเวลา 5 วัน 
พบวาช้ินแคนตาลูปท่ีไดรับสารละลายแคลเซียมคลอไรดมี
ปริมาณแคลเซียมเพ่ิมข้ึน ชวยเพ่ิมและคงความแนนเน้ือ
ของช้ินแคนตาลูปอยางมีประสิทธิภาพระหวางการเก็บ
รักษา ซึ่งสัมพันธกับคาสารเพกทินท่ีละลายนํ้าได (water-
soluble pectin) ท่ีต่ํากวาชุดควบคุม Pilar Hernandez-

Munoz และคณะ (2006) ไดศึกษา ผลของการใช
แคลเซียมคลอไรดและไคโตรซานตออายุการเก็บรักษาของ
ผลสตอรเบอรี ่โดยแบงเปน 3 ชุดการทดลอง คือ calcium 
gluconate รอยละ 1, Chitosan รอยละ 1.5, calcium 
gluconate  รอยละ 1 + รวมกับ Chitosan รอยละ 1.5  
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
20oC พบวา การใชแคลเซียมคลอไรดไมมีผลในการยืดอายุ
การเก็บรักษาแตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลาย
ประการ  เชน  การสูญ เสี ย นํ้ าห นัก  การ เจริญของ
เ ช้ือจุลินทรียบริ เวณผิวผลิตผล ความแนนเ น้ือ การ
เปลี่ยนแปลงของสี เปนตน 
  การเคลือบผิวเปนวิธีหน่ึงท่ีสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตผลได เพราะการเคลือบผิวจะเปนการจํากัดการ
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 แลกเปลี่ยนกาซภายในผลิตผลทําใหปริมาณกาซ CO2 ซึ่ง
เกิดจากการหายใจเพ่ิมมากข้ึน และมีผลไปยับยั้งการ

ทํางานของเอทิลีน สายชล  เกตุษา (2528)  สารเคลือบ
ผิวอาจแบงไดเปน 2 ประเภทคือ ประเภทท่ีละลายนํ้า และ
ประเภทท่ีละลายในตัวทําละลายอินทรีย เชน สารละลาย
ในแอลกอฮอล สารเคลือบผิวท่ีละลายในตัวทําละลายมี
ข อดี คื อ  ภายหลั ง การ เคลื อบแล วแห ง เ ร็ ว  ทํ า ให
ประหยัดเวลาและคาใชจายในการทําแหง แตขอเสียคือ มี
กลิ่นของตัวทําละลาย สวนสารเคลือบท่ีละลายนํ้าจะแหง
ชา และตองใชความรอนในการทําแหง มิฉะน้ันสารเคลือบ
ผิวจะไหลไปรวมกันอยูดานลางของผล สารเคลือบผิว 
สําหรับผักและผลไมมีหลายชนิด และมีองคประกอบและ
คุณสมบัติแตกตางกันไป ในการเลือกใชสารเคลือบผิว 
จะตองเลือกใช ใหตรงกับวัตถุประสงค  โดยเลือกให
เหมาะสมกับผลิตผลท่ีจะเคลือบ (จริงแท ศิริพานิช, 2542) 
สําหรับสารเคลือบผิว Gustec S (sucrose fatty acid 
esters) ซึ่งเปนนํ้าตาลเอสเทอร หรือนํ้าตาลซูโคลสในรูป
เอสเทอรของกรดไขมัน ประกอบดวยซูโครสท่ีมีลักษณะ
เปนสารท่ีมีข้ัว (hydrophilic group) และกรดไขมันท่ีมี
ลักษณะเปนสารท่ีไมมีข้ัว (lipophilic group) ทําใหมี
คุณสมบัติเปนสารผสาน (emulsifier) และสารลดแรงตึง
ผิว (surfactants) โดยทําหนาท่ีเปนตัวกลางจับกับสารท่ีมี
ข้ัวและสารไมมีข้ัวได นํ้าตาลเอสเทอร 1 โมเลกุล ท่ีมี 

hydroxy จํานวน 8 หมู (Sumnu & Bayindirli, 1995) 
ตัวอยางงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชสารในกลุม sucrose 
fatty acid ester เชน วลัยภรณ ภัสสรศิริ และคณะ 

(2539) ไดศึกษาอิทธิพลของสาร SemperfreshTM ซึ่งเปน
สารละลายในกลุม sucrose fatty acid ester ชนิดหน่ึง 
และ sta-fresh 360 ในอัตราสวน 1:2  ตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาแตงเทศพันธุเจดดิว พบวา สามารถเก็บรักษาไว
ไดนาน 3 สัปดาหในสภาพอุณหภูมิต่ํา  ซึ่งยังคงลักษณะ
และอาการปกติ เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก  ความแนน
เน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ในทุกชุดการ
ทดลองโดยไมมีความแตกตางทางสถิติ    

  Yaman และ Bayoindirh (2002) ไดศึกษาผล
ของการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดจําพวก sucrose fatty 
acids ester (Semperfresh)TM  กับผลเชอรี่หลังการเก็บ
เก่ียวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํ า  พบวา การใชสาร 
Semperfresh   ท่ีความเขมขน 10 และ 20 กรัมตอลิตร  
30+3 ๐C และ 0 ๐C พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลเชอรี่ไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สามารถชะลอ
การสูญเสียนํ้าหนัก  ความแนนเน้ือ ปริมาณนํ้าตาลและ
ปริมาณกรดแอสคอบิกได  ธีรพงศ แสนยศ และคณะ 

(2549) ไดศึกษาสาร sucrose ester เคลือบผิวผลชมพู
พันธุทับทิมจันทร ท่ีความเขมขนรอยละ 0.7, 1.3, 1.7 และ 
2.3  และหุมดวยฟลมพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรด 
(polyvinyl chloride, PVC)  กอนนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ๐C ความช้ืนสัมพันธรอยละ 80-85 พบวา  
ชวยลดการเกิดโรคในชมพูได โดยในวันท่ี 20 ของการเก็บ
รักษาชมพูท่ีเคลือบผิวดวย sucrose ester รอยละ 2.3 
และชุดควบคุมมีการเกิดโรครอยละ 77.8 และ 99.4 
ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
  ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ
ความเขมขนของสารละลายแคลเซียมคลอไรดเพียงชนิด
เดียวท่ีเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลแคนตาลูปตัดแตงเปน
ประการแรกจากน้ันนําผลการทดลอง(ความเขมขน)ของ
สารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ีไดไปใชรวมกับสารเคลือบ
ผิว Gustec S  โดยแปรผันความเขมขนตางกัน เพ่ือหา
ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายท้ังสองชนิดในการ
ชะลอการเสื่อมสภาพและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผล
แคนตาลูปตัดแตงเพ่ือการวางจําหนาย 
 

วัสดุ อุปกรณ และวิธีการทดลอง 
1. วัตถุดิบ  
 ผลแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ ท่ีปลูกในสวนวาสนา 
ฟารม ตําบลละโฮม อําเภอภาชี จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
อายุการเก็บเก่ียวเมื่อมีอายุประมาณ 60-65 วัน ขนสงทาง
รถยนตปรับอากาศจนถึงหองปฏิบัติการใชเวลา 4 ช่ัวโมง 
และเริ่มทําการทดลองในวันท่ีเก็บเก่ียว 
 
2. วิธีการทดลอง 
2.1 ศึกษาผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดตอ
คุณภาพแคนตาลูปตัดแตง  

นําผลแคนตาลูปท่ีมีอายุ 60-65 วัน  มาลางทํา
ความสะอาดดวยนํ้าประปา  แลวจุมผลแคนตาลูปใน
สารละลายโซเดียมไฮโพรคลอไรด (Carlo Erba Reagent, 
USA) ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที 
แลวผึ่งใหผิวนอกแหง ปอกเปลือกดวยมีดท่ีคมตัดเปน
สี่เหลี่ยมผืนผา ขนาดกวาง x ยาว x หนา เทากับ 1.5 X 4 
x 1 น้ิว  โดยประมาณ  การปอกเปลือกและหั่นช้ินกระทํา
ภายในหองท่ีควบคุมอุณหภูมิประมาณ 20-25 OC  นําแคน
ตาลูปท่ีหั่นช้ินแลวจุมลงในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี
ความเขมขนรอยละ  0 0.5 1 1.5 และ 2 (w/v)  เปนเวลา 
2 นาที ผึ่งใหสะเด็ดนํ้า จากน้ันคัดแคนตาลูปหั่นช้ินท่ีมี
ขนาดใกลเคียงกันมาบรรจุใสถาดโฟมขนาด  กวาง x ยาว 
เทากับ 4×5 น้ิว แลวนําเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 OC โดย
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 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) จํานวน 3 ซ้ํา ซ้ําละ 2 ช้ิน ดังน้ี  
Treatment 1   แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 2    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0.5  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 3    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 1  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 4    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 1.5  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 5    แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

สุ มตั วอย า งจาก ทุก  Treatment มาตรวจ วัด
คุณภาพทุกๆ 2 วัน แลวนํามาวิเคราะหขอมูลตามขอ 3.3 
และ 3.4 เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี 
Duncan’s New Multiple Range test ท่ีระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95  คัดเลือก Treatment ท่ีดีท่ีสุด เพ่ือ
นําไปทําการทดลอง ในการทดลองท่ี 2.2 

 
2.2 ศึกษาการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรวมกับ
สารเคลือบผิว (Gustec S) ตอคุณภาพแคนตาลูปตัด
แตง  

นําผลแคนตาลูปจากสวนวาสนา ฟารมท่ีมีอายุ 60-
65 วัน จากน้ันลางทําความสะอาดแลวจุมผลแคนตาลูปใน
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที แลวผึ่งใหแหงปอก
เปลือกตัดแตงเปนสี่เหลี่ยมพ้ืนผาดังเชนการทดลองท่ี 3.1 
นําแคนตาลูปท่ีตัดแตงจุมในสารละลายแคลเซียมคลอไรด
โดยเลือกใชความเขมขนท่ีไดจากการทดลองท่ี 3.1 ท่ีดีท่ีสุด 
รวมกับ สารเคลือบผิว Gustec S ความเขมขนรอยละ 0, 
1, 2 และ 3 (w/v)  เปนระยะเวลา 2 นาที จากน้ันคัดแคน
ตาลูปตัดแตงท่ีมีขนาดใกลเคียงกันมาบรรจุใสถาดโฟม
ขนาด 4×5 น้ิว เก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส  โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จํานวน 3 ซ้ํา ดังน้ี 
Treatment 1 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 0 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส 

Treatment 2 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 1 เก็บรักษาท่ี                                      
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 3 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 2 เก็บรักษาท่ี                                       
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
Treatment 4 แคนตาลูปตัดแตงจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สาร
เคลือบผิว Gustec S รอยละ 3 เก็บรักษาท่ี                                       
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
2.3 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตผล 

นําแคนตาลูปตัดแตงจากทุก Treatment มา
ตรวจวัดคุณภาพผลิตผล ไดแก ความแนนเน้ือ และการ
สูญเสียนํ้าหนักและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ดังน้ี 

2.3.1 การเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ (เพชรนภา  
สงวนวงษวิจิตร, 2541) 

วิเคราะหโดยใชเครื่องวัดความแนนเน้ือ (TA~X T2 
Texture Analyzer) หัววัดขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 
มิลลิเมตร โดยวางหัววัดใหตั้งฉากกับเน้ือแคนตาลูป และ
ตั้งระยะทางใหหัวกดแทงทะลุลงไปในเน้ือแคนตาลูปเทากับ 
5 มิลลิเมตร บันทึกคาความแนนเน้ือ ณ จุดสูงสุดของกราฟ 
และรายงานผลในหนวย นิวตัน (N) 

2.3.2 การเปลี่ยนแปลงนํ้าหนัก (เพชรนภา  สงวนวงษ
วิจิตร, 2541) 

แยกช้ินแคนตาลูปมา 1 ชุด เพ่ือใชตรวจสอบการ
สูญเสียนํ้าหนักสด ทําการช่ังนํ้าหนักเริ่มตนกอนทําการเก็บ
รักษา หลังจากน้ันช่ังนํ้าหนักช้ินแคนตาลูปทุกๆ 2 วัน 
จากน้ันนําคาท่ีบันทึกไดตลอดการทดลองมาคํานวณหารอย
ละของการสูญเสียนํ้าหนักสด ดังสมการ 
การสูญเสียนํ้าหนักสด (รอยละ) =  [(นํ้าหนักกอนการเก็บ
รักษา – นํ้าหนักหลังการเก็บรักษา)/นํ้าหนักกอนการเก็บ
รักษา] ×  100 

2.3.3 ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS) 
(AOAC, 1984) 
 โดยการนํานํ้าคั้นจากเน้ือแคนตาลูปมาวัดปริมาณ 
soluble solid concentration โดยใชเครื่อง ATAGO รุน 

NAR-1T คาท่ีอานไดเปนองศาบริกซ (°Brix) 
2.3.4 ปริมาณกรด (AOAC, 1984) 
  นําแคนตาลูปมาปนคั้นเอานํ้ามา 5 มิลลิลิตร แลว
ไตเตรทกับสารละลาย NaOH ความเขมขน 0.1 นอรมอล 
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 โดยมีสารละลาย phenolphthalein ความเขมขนรอยละ 
1 เปน indicator ไตเตรทจนถึงจุดยุติคือเมื่อสารละลายมีสี
ชมพูนานอยางนอย 30 วินาที คํานวณปริมาณกรดท่ีไตเต
รทไดเปนกรดซิตริก ดังสมการ  
% tritratable acidity (TA ) = [((ml NaOH) (0.1) 
(0.064))/ (ml of sample)]×100 

 ml NaOH = ปริมาตรสารละลาย NaOH ท่ีใชในการ
ไตเตรท (ml) 

 ml of sample = ปริมาตรนํ้าคั้นของผลไมท่ีใชใน
การไตรเตรท (ml) 

2.3.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นําแคนตาลูปตัดแตงท่ีทําการศึกษามาทําการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําตัวอยางแคนตา
ลูปตัดแตงจุมสารละลายแคลเซียมคลอไรด ท่ีความเขมขน
ตางกัน เปนเวลา 2 นาที โดยใชผูทดสอบชิม จากคณะ
วิทยาศาสตร สาขาเทคโนโลยีการอาหารจํานวน 30-40 คน 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ 
ดานรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชการ
ทดสอบท่ีใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale (1 ไม
ชอบมากท่ีสุด และ 9 ชอบมากท่ีสุด) จากน้ันนําคะแนนมา
วิเคราะหผลทางสถิติ  โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) หา
คาเฉลี่ยและความแปรปรวน เปรียบเทียบความแตกตาง
ของขอมูลโดย Duncan’s multiple range test 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2

 ) 
ตอคุณภาพการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัดแตงพันธุ
ซันเลด้ี 

จากการศึกษาการใชแคลเซียมคลอไรด ท่ีความ
เขมขนตางๆ 5 ระดับ คือ รอยละ 0 0.5 1 1.5 และ 2 ตอ
คุณภาพของการเก็บรักษาแคนตาลูปตัดแตงพันธุซันเลดี้ 
ซึ่งทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายใต
สภาวะปกติ พบวา การใชแคลเซียมคลอไรด รอยละ 2   
ใหผลดีท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ โดยมีอายุ
การเก็บรักษา 12 วันเทากันในทุกชุดทดลอง แตมีการ
เปลี่ยนแปลงของแคนตาลูปตัดแตงนอยกวาชุดอ่ืนๆ เชน 
ความแนนเน้ือและอัตราการสูญเสียนํ้าหนัก และการ
เพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (รูปท่ี 1-3) โดย
ชวยใหเน้ือเยื่อแคนตาลูปมีความแข็งแรงและทนตอการ
ยอยของเอนไซมท่ีหลั่งออกมาจากเน้ือเยื่อท่ีเสียหายจาก
การตัดแตง โดย Ca2+ สามารถทําปฏิกิริยากับสารประกอบ
เพกทินบริเวณ middle lamella และผนังเซลล
เกิดปฏิกิริยาเช่ือมขาม (crosslink) ระหวางหมูคารบอกซิล 

(carboxyl group) บนสาย polygalacturonides เกิด
เปนโครงสรางท่ีเรียกวา egg-box model ทําใหผนังเซลล
ยึดติดกันแนนข้ึน ยากตอการทําลายของเอนไซมและยัง
สามารถเก็บรักษาผลิตผลไดนานข้ึน สารละลายแคลเซียม
คลอไรด  นอกจากน้ีการแชสารละลายแคลเซียมเปนการ
ชวยชะลอเมตาบอลิซึม (metabolism) ของเซลลผลไมได 
เน่ืองจากการแชสารละลายแคลเซียมคลอไรดจะทําใหช้ิน
ผลไมตัดแตง มีอัตราการหายใจต่ําลง  ลดอัตราการสูญเสีย
นํ้าหนัก (Leshem, 1987) การเปลี่ยนแปลงความกรอบ
หรือเน้ือสัมผัสของผลไมตัดแตงเกิดจากสาเหตุหลัก 2 
ประการดวยกันคือ 1) การสูญเสียนํ้าโดยกระบวนการ
หายใจและการคายนํ้าเปนผลใหความดันแตงภายในเซลล
ลดลง ซึ่งสามารถชะลอไดโดยการควบคุมอุณหภูมิของ
ผลไมตัดแตงใหต่ําเพ่ือลดการหายใจและการคายนํ้า 2) 
การเปลี่ยนแปลงโครงสรางสารประกอบเพกทินท่ีผนังเซลล
ในระหวางกระบวนการสุกเปนเหตุใหผนังเซลลออนแอและ
ไมจับตัวกันแนนเหมือนเดิม (เพียรใจ  กาแกว, 2549) และ
(Klein and Lurie, 1994) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงโครงสราง
ของเพกทินมีสาเหตุหลักมาจากการสลายของสารประกอบ
เพกทิน  

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของ
แคนตาลูปตัดแตงท่ีมีการใชแคลเซียมคลอไรด รอยละ 0 
0.5 1 1.5 และ 2 (รูปท่ี 4) พบวา สอดคลองกับงานวิจัย
ของ เพียรใจ กาแกว (2549) ท่ีใชแคลเซียมคลอไรดรอยละ 
2 สามารถชะลอการเสื่อมคุณภาพในมะละกอดิบแปรรูป
พรอมบริโภคได สวนปริมาณกรดรวม (% total acid) มี
แนวโนมลดลงในทุกชุดการทดลองเน่ืองจากปริมาณกรด
อินทรียในผลิตผลมีความสัมพันธโดยตรงกับอัตราการ
หายใจของผลิตผลท่ีเพ่ิมข้ึน (Wills et al., 2007) 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(ตารางท่ี 1) พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี
ความเขมขนรอยละ 2 กับผลแคนตาลูปตัดแตงใหผลการ
ยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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รูปที่ 1 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   
 

 
 
รูปที่ 2 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอรอยละของการสูญเสียน้ําหนักของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา 
 

 
 
รูปที่ 3 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของแคนตาลูป
ตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

 
รูปที่ 4 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0  
0.5 1 1.5 และ 2 ตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดรวม (% Total 
acid) ของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

2. ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2)
 

รวมกับสารเคลือบผิว sucrose fatty acids ester 
(Gustec S) ตอคุณภาพการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัด
แตงพันธุซันเลด้ี 

จากผลการทดลองในตอนท่ี 1 พบวา การใช
แคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 ใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ โดยมีอายุการเก็บรักษา 12 
วันเทากันในทุกชุดทดลอง แตมีการเปลี่ยนแปลงของแคน
ตาลูปตัดแตงนอยกวาชุดอ่ืนๆ เชน ความแนนเน้ือ การ
สูญเสียนํ้าหนัก การทดสอบทางประสาทสัมผัส (ดังรูปท่ี 1-
4) ดังน้ันจึงเลือกใชสารแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ  2  รวมกับ การใชสารเคลือบผิว 
Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0   1   2   และ 3 เปน
ระยะเวลา 2 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ในการศึกษาคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตง  จากการ
ทดลองพบวา การใชสารแคลเซียมคลอไรดความเขมขน
รอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน
รอยละ 3 ในการเก็บรักษาสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ของแคนตาลูปตัดแตงไดดีท่ีสุด โดยมีอายุการเก็บรักษา 14 
วัน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่งมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 12 วัน (ดังตารางท่ี 2-5) 
         จากการทดลอง พบวาการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด รวมกับ สารเคลือบผิว Gustec S มีผลในการชวย
ลดการสูญเสียนํ้าหนักไดดี โดยการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สารเคลือบ
ผิว Gustec S ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 3 สามารถชวย
ลดการสูญเสีย นํ้าหนักไดดี ท่ีสุด  สอดคลอง กับการ
เปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือ และการยอมรับของผูบริโภค 
(ตารางท่ี 6) ท้ังน้ีเน่ืองจากการหายใจของผลิตผลท่ีสูงข้ึน
สงผลใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมมากข้ึน การใชสาร
เคลือบผิวกับผลิตผล ทําใหการแลกเปลี่ยนกาซและการ
สูญเสียนํ้านอยลง เน่ืองจากผลิตผลไดรับกาซออกซิเจนจาก
ภายนอกนอยลงสงผลใหอัตราการหายใจลดลงเชนกัน ใน
ขณะเดียวกันปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดซึ่งไดจาก
กระบวนการหายใจภายในผลมีการสะสมภายในเซลลมาก
ข้ึน ซึ่งกาซคารบอนไดออกไซดท่ีเพ่ิมข้ึนน้ันมีผลตอการ
ทํางานของเอทิลีน คือ ทําใหมีการทํางานลดลงหรือยับยั้ง
การทํางาน ทําใหมีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงตางๆท่ี
เก่ียวของการเสื่อมสภาพของผลไม เชน สี ปริมาณกรดท่ีไต
เตรทได การสูญเสียนํ้าหนักภายในผลิตผล ความแนนเน้ือ 
ความหวาน เปนตน (จริงแท ศิริพานิช, 2542)  จากการ
ทดลองพบวาการใชสารสารละลายแคลเซียมคลอไรด ท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 2 รวมกับ สารเคลือบผิว 
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 Gustec S ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 3 สามารถ สาม ารถ บ รั กษาผลิ ตผล ได น าน  14 วั น  โ ด ย
ยังคงคุณภาพทางดานเน้ือสัมผัสและการสูญเสียนํ้าหนัก ได
ดีกวาชุดทดลองอ่ืนๆ  รวมถึงผูบริโภคใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุด สอดคลองกับงานวิจัยของ Garcia และ
คณะ (1996) ซึ่งจากการศึกษา พบวา การใชแคลเซียม
คลอไรดรอยละ 1 สามารถรักษาความแนนเน้ือและ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าของผลสตรอเบอรี่ได และ

งานวิจัยของพูนพิสมัย มีลาภ (2546) ท่ีใชสารเคลือบผิวท่ี
รับประทานไดชนิด Semperfresh ซึ่งเปนสารเคลือบผิว
ชนิด Sucrose fatty acid ester เชนเดียวกับ Gustec S 
พบวา การใช Semperfresh รอยละ 2 สามารถชวยชะลอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานตางๆของผลลิ้นจี่ไดดีท่ีสุด   
 

 
ตารางท่ี 1 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด รอยละ 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 ตอผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ
โดยรวม ในแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

ความเขมขน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานความชอบโดยรวม 
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 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอการเปล่ียนแปลงความแนนเน้ือของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

ความเขมขน ความแนนเนิ้อ  (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 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน 0 1 2 และ 3 ตอรอย
ละของการสูญเสียนํ้าหนักของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส     

ความเขมขน อัตราการสญูเสียน้ําหนกั (รอยละ) 
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 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2  รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

ความเขมขน 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 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขนรอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอปริมาณกรดรวมท่ีไตเตทได (TA) (mg/100g) ของแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   

ความเขมขน ปริมาณกรดซิตริก (TA) ของแคนตาลูปตัดแตง(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 ผลของการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด รอยละ 2 รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S ท่ีความเขมขน รอยละ 0 1 2 และ 3 
ตอผลทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมในแคนตาลูปตัดแตง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส     

ความเขมขน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานความชอบโดยรวม 
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:ุ ตัวเลขในตารางเปนคาเฉล่ีย 3 ซํ้า ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 คาตัวเลขในแนวต้ังที่กํากับดวยตัวอกัษร (ตัวพิมพเล็ก) ตางกันมีความหมายแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

คาตัวเลขในแนวนอนทีก่ํากบัดวยตัวอกัษร (ตัวพิมพใหญ) ตางกันมีความหมายแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns มีความหมายแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 

สรุปผลการทดลอง 
ผลจากการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S สามารถยืดอายุเก็บรักษา
แคนตาลูปตัดแตงไดนานกวา การใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด เพียงอยางเดียว โดยการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด รวมกับสารเคลือบผิว Gustec S สามารถยืดอายุ
ผลิตผลไดนาน 14 วัน สวนการใชสารละลายแคลเซียม
คลอไรด เพียงอยางเดียวสามารถเก็บรักษาผลิตผลไดเพียง 
12 วันเทากับชุดควบคุม ซึ่งการใชแคลเซียมคลอไรด
รวมกับสารเคลือบผิว สามารถชะลอการ เปลี่ยนแปลงของ
ผลิตผล อาทิเชน การสูญเสียนํ้าหนัก เน้ือสัมผัส  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้า ไดดี รวมถึงการยอมรับจากผูทดสอบ 

เน่ืองจากสารเคลือบผิว Gustec S สามารถลดอัตราการ
หายใจ และชวยชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลได
นอกเหนือจากการใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดเพียง
อยางเดียว 

 
เอกสารอางอิง 

การปลูกแตงเทศ ตอนท่ี 1 นิตยสารออนไลน มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร สืบคน 20 เมษายน พ.ศ. 2556 
จาก http://www.ku.ac.th/e 
magazine/dec49/agri/cantalou.html) 
จริงแท  ศิริพานิช. (2542). สรรีวิทยาและ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม.    

239

http://www.ku.ac.th/e%20magazine/dec49�
http://www.ku.ac.th/e%20magazine/dec49�


Proceedings of the 2nd Academic Science and Technology Conference (ASTC 2014)                                     21 March 2014              

 
 พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพ. สํานักพิมพ: 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.  
เฉลิมชัย วงษอารี และคณะ. (2547). “การใชแคลเซียม 
        คลอไรดหลังการเก็บเก่ียวตอคณุภาพของแคนตา

ลูปพรอมบริโภค.” สืบคน 15 กุมภาพันธ พ.ศ. 

2555 จาก http://www.phtnet.org/ 

research/                           

ธีรพงศ แสนยศ, มาระตรี เปลี่ยนศิริชัย, เกรียงศักดิ ์  
บุญเที่ยง, สุจริต สวนไพโรจน และ  

 Turner, D. W. (2549). อิทธิพลของ 
Sucrose Ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจนัทร, 
วารสารวิทยาศาสตรการเกษตร, ปที่ 37. 
ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 

นิพนธ  ไชยมงคล. (2528). พืชตระกูลแตง. เชียงใหม:  
        สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ. 
เพชรนภา  สงวนวงษวิจิตร. (2541). ผลของการใช

สารละลายแคลเซียมคลอไรดตอการเปลีย่นแปลง
ทางสรีรวิทยาของผลแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ใน
ระหวางการเก็บรักษา. วิทยานิพนธปริญญาโท 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร.ี 
กรุงเทพ. 

เพียรใจ  กาแกว. (2549). ผลของอุณหภูมิและสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดตอคณุภาพของมะละกอดิบ
แปรรูปพรอมบริโภค. วิทยานิพนธปริญญาโท 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร.ี 
กรุงเทพ. 

พูนพิสมัย มีลาภ. (2546). ผลของสารเคลือบผิวและฟลม
พลาสติกตอคุณภาพของลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ, 
วิทยานิพนธปริญญาโท. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุร.ี กรุงเทพ.  

สายชล  เกตุษา. (2528). สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียวผักและผลไม. นครปฐม: โรงพิมพศูนย
สงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, หนา 343. 

AOAC, Williams, S. (ED.). (1984). Official methods 
of analysis. Association of Official 
Analytical Chemists.  

Brady, C. J. 1987. Fruit ripening. Annual Review  
of Plant Physiology, 38: 155-178. 

Garcia, J. M., Herrera, S. & Morilla, A. (1996). Effect 
of postharvest calcium dips in calcium 
chloride on Strawberry. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 44:   
30-33. 

Hernandez-Munoz, P., Almenar, E., Ocio, M. J., 
Gavara, R. (2006). Effect of Calcium dips 
and chitosan coatings on postharvest life 
of strawberries (Fragaria x ananassa). 
Postharvest Biology and Technology, 39: 
247-253. 

Huber, D. J. (1983). Polyuronide degradation and 
hemecellulose modifications in ripening 
tomato Fruit. Journal of the American 
Society for Horticultural Science, 108: 
405-409. 

Huber, D. J. (1983). The role of cell wall 
hydrolyases in fruit softening.  
Horticultural Reviews, 5: 216-219. 

Klein, J. D. & Lurie, S. (1994). Time, temperature 
and calcium interact in scald reduction 
and firmness retention in heated apples. 
Hort Science, 29: 194-195. 

Leshem, Y. Y. (1987). Membrane phospholipid 
catabolism and Ca2+ activity in control of 
senescence. Physiology Plantarum, 69: 
551-559. 

Lester, G. (1996). Calcium alters senescence rate 
of postharvest muskmelon fruit disks. 
Postharvest Biology and Technology, 7: 
91-96. 

Mootoo, A. (1991). Effect of postharvest calcium  
       chloride dip on ripening changes in 

‘Julie’ mangoes. Tropical Science, 31(3): 
243-248. 

Sharples, R. O. & Johnson, D. S. (1977). 
      The influence of calcium on senescence 

changes in Apple. Annal Applied Biology, 
85: 450-453. 

Sumnu, G. & Bayindirli, L. (1995). Effects of 
sucrose polyester coating on fruit 
quality of apricots. J. Sci. Food Agric., 
67: 537-540. 

Wills, R. B. H., McGlasson, W. B., Graham, D., 
Joyce, D. C. (2007). Postharvest, An 
introduction to the physiology and 

240

http://www.phtnet.org/%20research/�
http://www.phtnet.org/%20research/�


Proceedings of the 2nd Academic Science and Technology Conference (ASTC 2014)                                     21 March 2014              

 
 handling of fruit, vegetables and 

ornamentals. 5th edition. Sydney: 
University of New South Wales Press.   

241




