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บทคัดย่อ 
การศึกษาผลของการให้ความร้อนร่วมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ต่อประเมินคุณลักษณะคุณภาพด้าน

ต่าง ๆ ระหว่างการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยการแช่ผลแคนตาลูปทั้งผลในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที และเก็บรักษาผลที่
อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 84±2 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 0, 5 และ 10 วัน น าผลในแต่ละ
ระยะเวลาที่เก็บรักษามาตัดแต่งและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 84±2 เปอร์เซ็นต์ 
เป็นเวลา 4 วัน น าผลมาวิเคราะห์คุณลักษณะคุณภาพของแคนตาลูปตัดแต่งระหว่างการเก็บรักษา พบว่าผลแคนตา
ลูปที่แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน สามารถรักษาคุณภาพทั้งการ
ยอมรับโดยรวม เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น และสีของเนื้อผลได้ดีมากกว่าชุดควบคุม (ไม่ได้แช่สารละลาย) ค่าความแน่น
เนื้อของเนื้อผลสัมพันธ์กับคะแนนการประเมินของเนื้อสัมผัส ผลที่ผ่านการแช่และไม่ได้ผ่านการแช่ในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าความเข้มของสีเนื้อและค่าสีของ
เนื้อผล ในขณะที่ผลที่ผ่านการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ลดการรั่วไหลของสาร
อิเล็กโทรไลต์และอัตราการหายใจได้ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ดังนั้นการให้สารละลายแคลเซียมคลอไรดท์ี่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ช่วยลดอัตราการเปลี่ยนแปลงลักษณะคุณภาพต่าง ๆ ของแคนตาลูปตัดแต่งพร้อม
บริโภคและช่วยยืดอายุการวางจ าหน่ายแคนตาลูปได้ 
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Abstract 
In this study, the effect of hot water-calcium chloride (CaCl2) solution on quality attributes 

evaluation during storage of fresh-cut cantaloupe was investigated. Whole fruits of cantaloupe were 
immersed in 1 % (w/v) CaCl2 solution at 60 ºC for 45 min and stored at 5±2 ºC and 84±2 % relative 
humidity (RH) for 0, 5 and 10 days. Whole fruits withdrawn from each storage times were cut and 
also maintained at 5±2 ºC and 84±2 % RH for 4 days. Quality attributes of fresh-cut cantaloupe 
were monitored during storage period. Cantaloupes treated with CaCl2/60 ºC for 10 days had 
significantly higher sensory scores for acceptability, texture, flavor, odor and pulp color than 
controls (untreated solution). Firmness values of cantaloupe pulp was correlated with sensory 
scores for texture. No significant difference was observed in chroma and hue values of cantaloupes 
treated and untreated with CaCl2/60 ºC, whereas CaCl2/60 ºC treatment significantly reduced the 
electrolyte leakage and respiration rate compared to controls. Therefore, the application of 
CaCl2/60 ºC could be used to reduce rate of changes of quality characteristics of fresh-cut 
cantaloupe and extend the shelf-life of cantaloupe. 
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1. บทน า 

แคนตาลูป (Cucumis melo L var. canta-
loupensis) เป็นผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจใน
จังหวัดสระแก้ว โดยมีพื้นที่หมุนเวียนในการปลูก
มากกว่า 1,000 ไร่ มีผลผลิตออกสู่ตลาดตลอดทั้งปี
มากกว่า 2 ล้าน 3 แสน กิโลกรัม [1] พันธุ์ท่ีนิยมปลูกมี
หลายพันธุ์ ได้แก่ ท็อปมาร์ค เรดเดอร์ซัน ดี.เอ็ม.อาร์.  
อี.ดีสโต้ ซันเลดี้ ฮันนี่เวิลด์ และซันสวีท เป็นต้น [2,3] 
แคนตาลูปเป็นผลไม้ที่นิยมบริโภคในรูปผลสด ปัจจุบัน
ได้รับความนิยมบริโภคในรูปแบบของผลที่ได้รับการตัด
แต่งพร้อมบริโภค เพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคและสะดวกต่อการให้บริการ แต่ในการตัดแต่ง
ผลิตผลพร้อมบริโภคก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลิตผล
และท าให้คุณภาพของผลิตผลลดลงระหว่างการเก็บ

รักษา จึงมีการหาวิธีการเพื่อช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อ
ผลภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลหลายชนิด ได้แก่ 
แคนตาลูป กีวี และพลับ เป็นต้น โดยใช้สารในกลุ่มของ
เกลือแคลเซียม เพื่อช่วยเพิ่มความแข็งแรงให้แก่ผนัง
เซลล์และลดการเสื่อมสภาพของเนื้ อผล ได้แก่  
แคลเซียมคลอไรด ์แคลเซียมแลก็เทต แคลเซียม      คา
บอเนต แคลเซียมโพรพิโอเนต [4,5,6,7] โดยในผลแคน
ตาลูปมีการให้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์และ 
แคลเซียมแล็กเทตที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ที่อุณหภูมิสูง 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที แก่ผลแคนตาลูป
ทั้งผล สามารถช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อผลทั้งรักษา
ความแน่นเนื้อ ลดการสูญเสียน้ าหนักและการรั่วไหล
ของสารอิเล็กโทรไลต์ รวมทั้งรักษาคุณภาพในการ
บริ โภคได้ดี  [8] และการใช้สารละลายแคลเซียม     
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คลอไรด์ยังช่วยรักษาคุณภาพของแคนตาลูปตัดแต่ง
พร้อมบริโภค ทั้งช่วยรักษาความแน่นเนื้อของผล ลด
การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรด
อินทรีย์ที่ไตเตรทได้และการเจริญของจุลินทรีย์ทั้งหมด
ได้ดี [9] จากรายงานที่เกี่ยวข้องกับการรักษาเนื้อผล
แคนตาลูปโดยใช้สารละลายแคลเซียมชนิดต่าง  ๆ 
รวมทั้งให้ผลดีกับผลิตผลที่ตัดแต่งพร้อมบริโภค แต่ยัง
ไม่มีรายงานในเรื่องของการประเมินคุณภาพในการ
บริโภค ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึงสนใจศึกษาผลของ
การให้ความร้อนร่วมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด์
ก่อนการตัดแต่งแคนตาลูปพร้อมบริโภคตอ่การประเมนิ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ า ร่วมกับการวิเคราะห์ผลด้านกายภาพและ
สรีรวิทยาต่าง ๆ ผลที่ได้รับน่าจะเป็นประโยชน์ในการ
น าไปประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมตัวอย่างพืช 

น าผลแคนตาลูปพันธุ์ซันสวีท (Sun Sweet) 
ในระยะสุกแก่ทางการค้า (commercial maturity) ที่
ปลูกในจังหวัดสระแก้ว อายุประมาณ 60-65 วันหลัง
ดอกบาน คัดเลือกขนาดผลน้ าหนักประมาณ 2.0±0.2 
กิโลกรัม ไม่มีรอยช้ าและต าหนิจากโรคและแมลง โดย
น ามาตัดก้านให้เหลือบริเวณเหนือขั้วผลประมาณ 3-4 
เซนติเมตร เพื่อใช้ในการทดลอง 

2.2 วิธีการทดลอง 
การทดลองแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม โดยใช้ผล

แคนตาลูปจ านวนกลุ่มละ 45 ผล กลุ่มที่  1 น าผล   
แคนตาลูปแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 
ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ น้ าหนักต่อปริมาตร (w/v) 
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที กลุ่มที่ 
2 ผลสดที่ไม่ผ่านการแช่สารละลาย (ชุดควบคุม) น าผล
แคนตาลูปทั้ง 2 กลุ่ม ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 84±2 เปอร์เซ็นต์ ใน
ระยะเวลาที่แตกต่างกัน 3 ระยะ คือ 0, 5 และ 10 วัน 
ภายหลังจากการเก็บรักษาในระยะเวลาต่าง ๆ ปอก
เปลือกผลและน าเมล็ดออก แล้วหั่นเนื้อผลให้มีขนาด 
2.0 x 2.0 x 2.0 เซนติเมตร จากน้ันน าผลผลิตที่ผ่านการ
ตัดแต่งพร้อมบริโภคบรรจุในถาดโฟมประมาณ 300 
กรัม และหุ้มด้วยฟิล์ม PVC (polyvinylchloride) เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 
84±2 เปอร์เซ็นต์ สุ่มวิเคราะห์เนื้อผลแคนตาลูปใน
ระหว่างการเก็บรักษาทุก 2 วัน เป็นเวลา 4 วัน โดย
วิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อผล     
(1) ทางประสาทสัมผั ส  (9-scale hedonic rating 
test) โดยทดสอบ 5 ด้าน ได้แก่ สีเนื้อผล กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ซึ่งมีเกณฑ์คะแนน
ดังนี ้9 = ชอบมากที่สุด 7 = ชอบปานกลาง 5 = เฉย ๆ 
(ยอมรับได้ทางการค้า) 3 = ไม่ชอบปานกลาง และ 1 = 
ไม่ชอบมากที่สุด [4] (2) ทางกายภาพ ได้แก่ ความแน่น
เนื้อใช้ fruit hardness tester ค่าความเข้มสีของเนื้อ
ผล (chroma, C* value) และค่าสีของเนื้อผล (Hue, 
Hº value) 3) ทางสรีรวิทยา ได้แก่ การรั่วไหลของสาร
อิเล็กโทรไลต์ [10] และอัตราการหายใจโดยการวัด
เปอร์เซ็นต์ CO2 และ O2 ด้วยเครื่อง CO2/O2 head-
space analyzer 

2.3 วิเคราะห์ผลทางสถิติ 
น าข้อมูลวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิเคราะห์

ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) 
ด้วยโปรแกรม SPSS statistics 22 และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี least significant difference (LSD) 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % (p < 0.05) 
 

3. ผลการวิจัย 
3.1 การประเมินคุณภาพในการบริโภค 

3.1.1 ด้านสีเนื้อ 
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Figure 1  Sensory evaluation for pulp color, 
odor, flavor, texture and 
acceptability scores of fresh-cut 
cantaloupe after the whole fruit 
treated hot water treatment (HW) at 
60 ºC and 1 % CaCl2 solution dips 
and storage whole fruit for 0 (Day 0), 
5 (Day 5) and 10 (Day 10) days 
before fresh-cut fruit and storage at 
5±2 ºC for 4 days. 

ผลการทดลองพบว่าเนื้อผลที่ผ่านการ
ตัดแต่งพร้อมบริโภคภายหลังจากได้รับความร้อนและ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีคะแนนการยอมรับของ
สีเนื้อในระดับชอบเล็กน้อย (> 6 คะแนน) เมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 4 วัน โดยให้ผลการยอมรับที่ดีกว่าชุด
ควบคุม และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับชุดควบคุม ทั้งในผลที่เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 5 
และ 10 วัน ก่อนน ามาตัดแต่งพร้อมบริโภค (Figure 1) 

3.1.2 ด้านกลิ่น 
เนื้อผลที่ผ่านการตัดแต่งพร้อมบริโภค

ภายหลังจากได้รับความร้อนและสารละลายแคลเซียม
คลอไรด์มีคะแนนการยอมรับด้านกลิ่นยอมรับในระดับ
ชอบเล็กน้อย (> 6 คะแนน) เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน 
โดยให้ผลการยอมรับที่ดีกว่าชุดควบคุมและมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งผลที่เก็บรักษา
เป็นเวลา 10 วัน ก่อนน ามาตัดแต่งพร้อมบริโภคและ
เก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน มีคะแนนการยอมรับด้าน
กลิ่นในระดับยอมรับได้ทางการค้า (Figure 1) 

3.1.3 ด้านรสชาติ 
เนื้อผลที่ผ่านการตัดแต่งพร้อมบริโภค

ภายหลังจากได้รับความร้อนและสารละลายแคลเซียม
คลอไรด์มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติยอมรับใน
ระดับชอบปานกลาง (= 7 คะแนน) เมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลา 4 วัน โดยให้ผลการยอมรับท่ีดีกว่าชุดควบคุมและ
มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับชุดควบคุม 
ซึ่งผลที่เก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ก่อนน ามาตัดแต่ง
พร้อมบริโภคและเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน มีคะแนน
การยอมรับด้านรสชาติในระดับยอมรับได้ทางการค้า
และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับชุด
ควบคุม  (Figure 1) 

3.1.4 ด้านเนื้อสัมผัส 
ผลการทดลองพบว่าเนื้อผลที่ผ่านการ

ตัดแต่งพร้อมบริโภคภายหลังจากได้รับความร้อนและ
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สารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีคะแนนการยอมรับด้าน
เนื้อสัมผัสยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย (> 6 คะแนน) 
เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน โดยเมื่อเก็บรักษาผลเป็น
เวลา 10 วัน ให้ผลการยอมรับที่ดีกว่าชุดควบคุมและมี
ค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ตลอดการเก็บ
รักษาผลผลิตที่ได้รับสารละลายแคลเซียมคลอไรด์มี
คะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสมีความไม่แตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับวันเริ่มต้นเก็บรักษา 
(Figure 1) 
 
Table 1  Linear equations and R2 values 

between firmness and texture 
score of sensory evaluation of 
fresh-cut cantaloupe after the 
whole fruit treated hot water 
treatment (HW) at 60 ºC and 1 % 
CaCl2 solution dips and storage 
whole fruit for 0 (D0), 5 (D5) and 10 
(D10) days before fresh-cut fruit 
and during storage at 5±2 ºC for 4 
days. 

 

Treatments Calibration curve R2 

D0 control Y = 2.6273X-17.32 0.9998 

D0 HW + 1 % CaCl2 Y = 4.2131X-33.88 0.9898 

D5 control Y = 3.7345X-25.062 0.9751 

D5 HW + 1 % CaCl2 Y = 3.9389X-28.918 0.9986 

D10 control Y = 5.6971X-41.831 0.9970 

D10 HW + 1 % CaCl2 Y = 4.9598X-38.122 0.9427 

 
3.1.5 ด้านการยอมรับโดยรวม 

เนื้อผลที่ผ่านการตัดแต่งพร้อมบริโภค
ภายหลังจากได้รับความร้อนและสารละลายแคลเซียม
คลอไรด์มีคะแนนการยอมรับโดยรวมในระดับชอบปาน

กลาง (> 6.5 คะแนน) จนถึงระดับยอมรับได้ทางการคา้ 
(> 5 คะแนน) เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน ซึ่งให้ผล
การยอมรับที่ดีกว่าชุดควบคุม และมีค่าแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับชุดควบคุม โดยผลที่เก็บ
รักษาเป็นเวลา 10 วัน ก่อนน ามาตัดแต่งพร้อมบริโภค
และเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน มีคะแนนการยอมรับ
โดยรวมในระดับยอมรับได้ทางการค้าและมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับชุดควบคุมเมื่อ
สิ้นสุดการเก็บรักษา (Figure 1) 

3.2 ความสัมพันธ์ระหว่างความแน่นเนื้อและ
เนื้อสัมผัสของเนื้อผล 

ความสัมพันธ์ของค่าความแน่นเนื้อของเนื้อ
ผลแคนตาลูปที่ผ่านการตัดแต่งพร้อมบริโภคและการ
ประเมินด้านเนื้อสัมผัสเป็นไปในเชิงบวก (Table 1) 
โดยมีความสัมพันธ์สูงสุดในชุดควบคุมในวันเริ่มต้น (R2

 

= 0.998) และในกลุ่มของผลที่ได้รับความร้อนและ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีความสัมพันธ์สูงเช่นกัน 
(R2

 > 0.90) เมื่อเวลาผ่านไประหว่างการเก็บรักษา
ผลผลิตค่ าความแน่นเนื้ อของเนื้ อผลมีค่ าลดลง
สอดคล้องกับคะแนนการประเมินด้านเนื้อสัมผัสที่
ลดลงตามไปด้วย 

3.3 เปอร์เซ็นต์การร่ัวไหลของสารอิ เล็ก -  
โทรไลต์ 

ผลการทดลองพบว่าเนื้อผลที่ผ่านการตัด
แต่งพร้อมบริโภคภายหลังจากได้รับความร้อนและสาร 
ละลายแคลเซียมคลอไรด์มีเปอร์เซ็นต์การรั่วไหลของ
สารอิเล็กโทรไลต์เพิ่มขึ้นเช่นเดียวกับชุดควบคุม โดยใน
ผลที่เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 5 และ 10 วัน ภายหลังจาก
ได้รับความร้อนและสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ก่อน
น ามาตัดแต่งพร้อมบริโภคและเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน 
มีการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์ เท่ากับ 16.31, 
16.56 และ 16.92 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีค่าน้อย
กว่าชุดควบคุมตลอดการเก็บรักษา (Figure 2A) 
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Figure 2  Electrolyte leakage (A), respiration 
rate (B), Chroma (C*) value (C) and Hue (Hº) 
value (D) of fresh-cut cantaloupe after the 
whole fruit treated hot water treatment (HW) 
at 60 ºC and 1 % CaCl2 solution dips and 
storage whole fruit for 0 (D0), 5 (D5) and 10 
(D10) days before fresh-cut fruit and storage at 
5±2 ºC for 4 days. Error bars indicated standard 
deviation of means. The letter above of 
columns by the different letters are 
significantly different at p < 0.05. 

3.4 อัตราการหายใจ 
ผลการทดลองพบว่าเนื้อผลที่ผ่านการตัด

แต่งพร้อมบริโภคภายหลังจากได้รับความร้อนและ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีอัตราการหายใจมี
แนวโน้มลดลงภายหลังจากการเก็บรักษาและมีค่า
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยเช่นเดียวกับชุดควบคุม โดยในผลที่เก็บ
รักษาเป็นเวลา 0, 5 และ 10 วัน ภายหลังจากได้รับ
ความร้อนและสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ก่อนน ามา
ตัดแต่งพร้อมบริโภคและเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน มี
อัตราการหายใจเท่ากับ 0.07, 0.13 และ 0.13 %CO2/ 
kg/h ตามล าดับ ซึ่งมีค่าน้อยกว่าชุดควบคุม (Figure 
2B) 

3.5 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของเนื้อผล 
ผลการทดลองพบว่าเนื้อผลที่ผ่านการตัด

แต่งพร้อมบริโภคภายหลังจากได้รับความร้อนและ
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีค่าความเข้มของสีเนื้อ 
(C* value) และค่าสีของเนื้อผล (Hº value) มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยเช่นเดียวกับชุดควบคุม โดยในผลที่เก็บ
รักษาเป็นเวลา 0, 5 และ 10 วัน ภายหลังจากได้รับ
ความร้อนและสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ก่อนน ามา
ตัดแต่งพร้อมบริโภคและเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน มีค่า
ความเข้มของสีเนื้อและค่าสีของเนื้อผลมากกว่าชุด
ควบคุมเล็กน้อย และไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (Figure 2C 
และ 2D) 
 

4. วิจารณ์ 
การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบว่าระยะ 

เวลาในการเก็บรักษาผลของแคนตาลูปที่ผ่านการให้
ความร้อนและสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ เป็นเวลา 
10 วัน ยังคงรักษาคุณภาพของเนื้อผลแคนตาลูปได้เปน็
อย่างดี โดยเมื่อน ามาตัดแต่งพร้อมบริโภคและเก็บ
รักษาเป็นเวลา 4 วัน การประเมินคุณภาพในการบรโิภค
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ทั้งการยอมรับโดยรวม เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น และสี
ของเนื้อผลอยู่ในเกณฑ์ดี มีคะแนนระดับยอมรับได้    
(> 5.5 คะแนน, ชอบเล็กน้อย) โดยแคลเซียมคลอไรด์มี
ผลช่วยชะลอการนิ่มของผลและชะลอการเสื่อมสภาพ
ของเนื้อสัมผัส รวมทั้งกลิ่นของเนื้อผลอย่างเห็นได้ชัด 
สอดคล้องกับการวิเคราะห์ทางกายภาพและทางสรีร 
วิทยา  โดยเฉพาะในเรื่องของความแน่นเนื้อและ
เปอร์เซ็นต์การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์ รวมทั้งการ
สูญเสียน้ าหนัก (ไม่ได้แสดงผล) แคลเซียมส่งผลให้ผนัง
เซลล์ของเนื้อผลมีความแข็งแรงมากขึ้น โดยเฉพาะ
บริเวณมิดเดิลลาเมลลา (middle lamella) ผนังที่
เช่ือมยึดระหว่างเซลล์และการให้ความร้อนสูงช่วยเพิ่ม
การแพร่ของแคลเซียมเข้าสู่บริเวณช่องว่างระหว่างผนัง
เซลล์ได้ดีมากขึ้น ทั้งแคลเซียมอิสระและ bound Ca 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเพิ่มปริมาณของ bound Ca ให้
เพิ่มสูง ผนังเซลล์จึงมีความแข็งแรงและท าให้มีความ
แน่นเนื้อสูงขึ้น [4,11,12] ในสภาวะที่ได้รับอุณหภูมิสูง 
pectin methylesterase จะส่งผลให้เกิดกรดเพคติค
อิสระซึ่งเป็นกลุ่มใหม่ของคาร์บอกซิลและเมื่อรวมตัว
กับแคลเซียมจากภายในและภายนอกเซลล์ส่งผลให้เกดิ
ความคงตัวของผนังเซลล์และรักษาความแน่นเนื้อได้ 
[13] แคลเซียมจะลดการแสดงออกหรือการท างานของ
เอนไซม์ polygalacturonase ซึ่งแคลเซียมจะเข้ารวม 
ตัวกับกลุ่มของคาร์บอกซิลของโครงสร้างหลักของ 
pectin homogalacturonan บริเวณมิดเดิลลาเมลลา 
จึงป้องกันการเสื่อมสภาพของโครงสร้างหลักของ      
เพคติน [14] การได้รับแคลเซียมที่อุณหภูมิเหมาะสม
ช่วยลดเปอร์เซ็นต์การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์ให้
น้อยลงเนื่องจากความร้อนที่ใช้ไม่เพียงพอต่อการ
ท าลายเยื่อหุ้มเซลล์และแคลเซียมช่วยชะลอการท างาน
ของเอนไซม์ lipase ให้ลดลง [6,15] ส่งผลให้เนื้อสัมผสั
ของเนื้อผลยังอยู่ในระดับดี 

แคลเซียมคลอไรด์ไม่มีผลต่อรสชาติของผลผลติ 

แต่ช่วยลดอัตราการหายใจให้ต่ าลง ส่งผลต่อการชะลอ
การสุกและการเสื่อมสภาพของผลผลิตที่ตัดแต่งพร้อม
บริโภค ซึ่งเป็นผลมาจากการร่วมกันท างานของการให้
ความร้อนและสารละลายแคลเซียม โดยแคลเซียมลด
การเสื่อมสภาพของเยื่อหุ้มเซลลใ์ห้เกิดช้าลงและยังช่วย
เพิ่มความแข็งแรงให้แก่เยื่อหุ้มเซลล์ด้วยการขัดขวาง
การแลกเปลี่ยนก๊าซ [16] แคลเซียมคลอไรด์เป็นกลุ่ม
เกลือชนิดหนึ่งซึ่งสามารถรักษารสชาติของผลผลิตได้ใน
ระดับที่ดีและมีรสเค็มเล็กน้อยแต่เครื่องไม่สามารถวัด
ได้ สอดคล้องกับการใช้สารละลายแคลเซียมในผลเม
ลอนพันธุ์ Amarillo [4] และ Galia [12] รวมทั้งการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าอย่างรวดเร็ว สามารถรักษา
รสชาติของผลผลิตได้เป็นอย่างดี โดยช่วยลดอัตราการ
หายใจและลดการเปลี่ยนปริมาณน้ าตาลซูโครสไปเป็น
น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว ส่งผลให้ปริมาณน้ าตาลรีดิวส์มี
การเปลี่ยนแปลงลดลงตามไปด้วย ดังนั้นปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้จึงมีปริมาณสูงมากกว่า
ชุดควบคุม [4] 

ผลที่ได้รับแคลเซียมร่วมกับความร้อนไม่ส่งผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าความเข้มของสีเนื้อ และค่า
สีเนื้อของแคนตาลูปตัดแต่ง โดยมีค่าไม่แตกต่างจากชุด
ควบคุม ซึ่งเมื่อเก็บรักษาเนื้อผลที่ตัดแต่งพร้อมบริโภค
มีการเปลี่ยนแปลงความเข้มของสีเนื้อเล็กน้อย ทั้งนี้
เนื่องจากแคลเซียมช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อผล
ร่วมกับการเก็บรักษาในสภาวะควบคุมบรรยากาศที่มี
ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สูงจะช่วยลดการเสื่อม 
สภาพของพลาสติดสีในผักและผลไม้ สอดคล้องในการ
เก็บรักษาเมล่อนฮันนี่ดิวในสภาวะควบคุมบรรยากาศ 
[17]  
 

5. สรุป 
การเก็บรักษาผลของแคนตาลูปที่ได้รับสาร 

ละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ที่
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อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที และ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ์ 84±2 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 วัน สามารถ
รักษาคุณภาพของเนื้อผลแคนตาลูปได้เป็นอย่างดี เมื่อ
น ามาตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นเวลา 4 วัน มีคุณภาพใน
การบริโภคอยู่ในเกณฑ์ดีมากกว่าชุดควบคุม 
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