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คุณภาพเมล่อน (Rock melon) ตดัแต่งพร้อมบริโภคใน 

ภาชนะขายปลกีเพื�อการส่งออกและอาหารบนเครื�องบิน 

Quality of Fresh-Cut Rock Melon (Cucumis melo var. reticulatus) 

in Retail Pack Available to Export and Airline Meal 

 

วรภัทร ลคันทินวงศ์ และปิยะพงษ์ สอนแก้ว 

ภาควชิาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ศูนยรั์งสิต ปทุมธานี 12121 

 

บทคัดย่อ 
ตดัแต่งแตง Rock melon พร้อมบริโภคในสภาพปลอดเชื3อ บรรจุ 55±1 g. ในถว้ยพลาสติก PP ขนาด 4 

ออนซ์ ผนึกดว้ยฟิลม์พลาสติก 2 ชนิดคือ LLDPE หนา 28±1 um มีค่า  OTR  และ CTR: 92,562 และ 17,658 
cc/m2.day ตามลาํดบั, WVTR: 0.016 kg/m2.day ทาํการเติมก๊าซ CO2:O2; 15:5% v/v (active MAP:Tr1) และไม่เติม 
gas (passive MAP: Tr2) และฟิล์ม PVC (M-wrap®) หนา 9.8±1 um มีค่า OTR และ CTR: 13,224.40 และ 
37,540.40 cc/m2/day ตามลาํดบั, WVTR: 0.136 kg/m2.day (passive MAP:Tr3) และปิดดว้ยฝาพลาสติก PP เจาะรู 1 
รู ขนาด 1 mm  (perforate:Tr4) เก็บทีkอุณหภูมิ 5+1 0C เป็นเวลา 15 วนั พบวา่ ทุกภาชนะเกิดสภาพ EMA และยงัคง
คุณภาพการบริโภคไดต้่อเนืkอง 15 วนั  สีเนื3อของ Tr4 ซีดลง ค่า RQ ของ Tr2 สูงทีkสุด ความแน่นเนื3อ Tr4 มีค่าตํkา
ทีkสุด ปริมาณนํ3 าตาล fructose, sucrose และ glucose วดัดว้ยเครืkอง HPLC ไม่แตกต่างกนั ปริมาณ acetaldehyde 
และ alcohol ของ Tr1 สูงสุดแต่ Tr4 มีค่าตํkาทีkสุด (p< 0.01).  ปริมาณจุลินทรีย ์Bacteria, Yeast, Mold, และ 
Salmonella วนัทีk 7 และ 15 พบวา่อยูใ่นระดบัทีkบริโภคไดต้ามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์  และค่า 
MPN/100 ml เท่ากบัศูนยใ์นวนัทีk 7 และ 15  
 
คาํสําคญั: ผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภค  แตงเมล่อน  เชื3อจุลินทรีย ์
 

Abstract 
55+1g fresh-cut rock melon cubes cut with aseptic technique were packed in each 4 oz. PP cup sealed 

with 2 films; LLDPE film; 28+1um thickness, OTR and CTR about 9,256.20 and 17,658 cc/m2.day, respectively 
and WVTR: 0.016 kg/m2.day, and flushed with CO2:O2; 15:5 % v/v (active MAP: Tr1) and non flushing (passive 
MAP: Tr2). Tr3 was sealed with PVC film; 9.8+1 um thickness, OTR and CTR about 13,224.4 and 37,540.40 
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cc/m2.day, respectively, and WVTR: 0.136 kg/m2.day, (passive MAP: Tr3). Whereas, Tr4 was caped with 
perforated PP lid 1 mm diameter (perforation:Tr4). All treatments were stored at 5+1 oC for 15 days. Rock 
melon from all treatments reached EMA condition and had good quality throughout 15 days. However, the fresh 
color of Tr4 became pale while that of Tr2 had the highest RQ and that of Tr4 had the lowest RQ. HPLC sugars 
analyzing contents (g/l); fructose, glucose and sucrose of any packages were not different. In addition, the 
quantities of Acetaldehyde and alcohol of Tr1 were the highest where those of Tr4 were the lowest  
(p< 0.01). Microbial analysis contents of Bacteria, Yeast/Mold and Salmonella of all packages measured in the 
seventh and fifteenth day were not over the limitation of the Thai food safety standard provided by the Medical 
Science Department, however, with zero MPN/100 ml.  
 

Keywords: Fresh-cut fruit, Melon, MAP, Micro Flora 
 

1. บทนํา 
แตงเมล่อน หรือทีkคนไทยรู้จกัในนาม แตง

แคนตาลูป นั3 น เป็นทีk นิยมบริโภคไปทัkวโลก และ
มกัจะนาํมาทาํเป็นผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภค (Fresh-
cut Product) หรือ Minimally Process Product [2] 
เพืkอบริการในร้านอาหาร โรงแรมต่างๆ รวมไปถึงไว้
บริการเป็นอาหารบนเครืkองบิน หากมองในแง่ของ
การบรรจุภายใตส้ภาพดดัแปลงบรรยากาศ ซึkงปัจจุบนั 
เป็นทีkนิยมนาํมาใชใ้นการบรรจุผกัและผลไมต้ดัแต่ง
พร้อมบริโภค เพืkอให้ผลิตผลนั3นสามารถมีอายุการ
เก็บรักษา และวางจาํหน่ายได้ยาวนาน, คงความสด, 
คุณภาพ และความปลอดภยัของตวัผลิตผลนั3น โดย
ปัจจัย ทีkมีผลต่อ คุณภาพและความปลอดภยัของผกั
ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคทีkบรรจุภายใต้สภาพ
ดัดแปลง  บรรยากาศ  มีอยู่  3  ปัจจัยได้แ ก่  การ
เสืk อมสภาพของตัวผลิตผลทีk บรรจุภายใต้สภาพ
ดัดแปลงบรรยากาศ, ภาชนะทีkใช้บรรจุจะตอ้งมีค่า 
ฟิลม์มีค่า OTR และ CTR ทีkเหมาะสมกบัการหายใจ
ผลิตผลภายใน [8]  และผลิตภณัฑที์kไดจ้ะตอ้งมีความ
ปลอดภยัจากเชื3อจุลินทรียที์kปนเปื3 อนจากกระบวนการ

เตรียมดว้ย [9] ซึk งปัจจุบนัทัkวโลกต่างให้ความสาํคญั
ในเรืkองความปลอดภยัของอาหาร ดงัจะเห็นไดจ้ากมี
การกาํหนดมาตรฐานความปลอดภยัทางดา้นอาหาร
เกิดขึ3นมากมาย   ดงัเช่น ผลิตผลทีk จะนาํมา Fresh-cut 
นั3 น  แ ป ล ง ผ ลิ ต จ ะ ต้อ ง ไ ด้ รั บ ม า ต ร ฐ า น  GAP 
โรงงานผลิตจะตอ้งมีมาตรฐาน GMP, HACCP, ISO 
[1] รวมไปถึงหากจะตอ้งส่งออกไปยงักลุ่มประเทศ 
สหภาพยโุรป จะตอ้งไดรั้บมาตรฐาน EU และ BRC 
แ ล ะ ใ น ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย ก็ ย ั ง มี ม า ต ร ฐ า น จ า ก
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ทีkระบุถึงมาตรฐานความ
ปลอดภัย เกีkยวกับผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค 
รวมทั3ง การนิยมบรรจุ ในภาชนะทีkเล็ก กะทดัรัด เพืkอ
สะดวกและเหมาะแก่การบริโภค, จาํหน่าย และการ
เก็บรักษา  ซึk ง ผูป้ระกอบการในปัจจุบนั มีปัญหาการ
ส่งออก Fresh-cut Product ส่วนหนึk งมาจากปัญหา
ทางดา้นเชื3อจุลินทรียด์ว้ย  

ดงันั3นการทดลองนี3 จึงวตัถุประสงค์เพืkอ ทีk
จะศึกษา ปัจจยัทางด้านคุณภาพ และความปลอดภยั 
ของ แตงตัดแต่งพร้อมบริโภค กระบวนการและ
วิธีการเตรียมในสภาพปลอดเชื3อเพืkอลดการปนเปื3 อน
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จากเชื3 อจุ ลินทรีย์ การออกแบบภาชนะและการ
เลือกใช้ฟิล์มให้เหมาะกับผลิตผลและการจําหน่าย 
รวมทั3 งเพืkอให้มีอายุการเก็บรักษาและอายุการวาง
จาํหน่าย ยาวนานถึง 15 วนั เพืkอการคา้ปลีกและการ
ส่งออก โดยการใช้เทคนิคปลอดเชื3อตน้ทุนตํkา เพืkอ
เป็นแนวทางให้ผูป้ระกอบการ ได้นํากระบวนการ 
วิธีการผลิต เพืkอนําไปใช้ในการคา้ปลีกและส่งออก
ต่อไป 

 

2. อุปกรณ์และวธีิการ 

การทดลองที� 1  การศึกษาการเปลี�ยนแปลงหลังการ

ตดัแต่งพร้อมบริโภคของแตง  Rock melon ที�บรรจุใน

ภาชนะแต่ละสิ�งทดลอง 
นาํแตง Rock melon ตดัแต่งพร้อมบริโภค

ใน สภาพปลอดเชื3อบรรจุในถว้ยขนาด 4 ออนซ์ วาง
แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จาํนวน 4 ซํ3 า 
ๆ ละ 4 ถาด วิเคราะห์ผลการทดลอง โดยใช ้
โปรแกรม SAS Version 9 เปรียบความแตกต่าง
ค่าเฉลีkยโดย วิธี Duncan’s multiple range test 
(DMRT) ทีkระดบัความเชืkอมัkน 95 % โดยกาํหนด สิkง
ทดลองเป็น 4 สิkงทดลอง ดงันี3 คือ Tr1 =  ถว้ยปิดดว้ย
ฟิล์ม LLDPEหนา 28±1 um มีค่า OTR 92,562 
cc/m2/day  และ  CTR  17,658 cc/m2/day และ WVTR 
0.016 kg/m2/day โดยเติมก๊าซ CO2:O2=15%:5% 
(Active Modified Atmosphere Packaging)   Tr2 =  
ถ้วย ปิ ด ด้วย ฟิ ล์ม  LLDPE ไ ม่ เ ติ ม ก๊ า ซ   (Passive 
Modified Atmosphere Packaging)  Tr3 = ถว้ยปิดดว้ย
ฟิล์ม PVC (M-wrap®) หนา 9.8±1 um  OTR  
13,224.40  cc/m2/day  และ   CTR  37,540.40 
cc/m2/day และ WVTR  0.136  kg/m2/day (Passive 
Modified Atmosphere Packaging) Tr4= ถว้ยปิดดว้ย
ฝาพลาสติก PP เจาะรู 1 รู ขนาด 1 mm (Passive 

Modified Atmosphere Packaging) เก็บรักษาทีk
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ว ัน โดย
กาํหนดให ้  
ปัจจยั A  คือ ภาชนะและบรรยากาศ ของการเก็บ

รักษาแตง Rock melon มี 4 สิkงทดลอง
ได้แก่  1. Active MAP ปิดด้วยฟิล์ม    
LLDPE เติมก๊าซ CO2:O2=15:5 % v/v 
(Tr2), 2.Passive MAP ปิดด้วยฟิล์ม 
LLDPE ไม่เติมก๊าซ (Tr2),   Passive-MAP 
(Tr3) ปิดดว้ยฟิลม์ PVC M-wrap®, Passive 
MAP ปิดดว้ย ฝาพลาสติก PP  เจาะรู 1 รู 
ขนาด 1 mm (Tr4) 

ปัจจยั B คือ วนัทีkเก็บรักษามี 5 ระดบั ไดแ้ก่ วนัทีk 
1,3,5,7  และวนัทีk 15 ของการเก็บรักษา 
ทาํการ เก็บรักษา แตง Rock melon ตดั
แต่งพร้อมบริโภคทีk อุณหภูมิ  5  องศา
เซลเซียส เป็น เวลา 15 วนั  

 วดัค่าการเปลีkยนแปลงต่างๆ  ระหว่างการ
เก็บรักษา ดงันี3  
 1. ทาํการวิเคราะห์ค่าการเปลีkยนแปลงก๊าช 
CO2, O2 , Alcohol และ Acetaldehyde โดยเครืkอง GC-
2014    ยีkห้อ Shimadzu ทุกวนั (วนัทีk 1-15 ของการ
เก็บรักษา)       

2. ทําการวิเคราะห์ค่าความแน่นเนื3อ ด้วย 
penetrometer  ทุกวนัทีk 1,3,5,7 และวนัทีk 15  ของ การ
เก็บรักษา 
 3. ทาํการวเิคราะห์ค่า สี L* a* b* โดยเครืkอง 
colorimeter ยีkห้อ Minolta รุ่น CR 300 วดัค่าตาม
มาตรฐานของ CIE โดยอ่านค่าเป็น L* a* b* Chroma 
และ hue angle 
 4. วเิคราะห์ปริมาณ total sugar TS (g/l) ตาม
วธีิการของ Dubois และคณะ (1956) 
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 5.  วิเคราะห์ปริมาณ reducing sugar: RS 
(g/l) ตามวธีิการของ Nelson’s reducing sugar (Hodge 
และ Hofreiter, 1962) 
 6. วิเคราะห์ปริมาณ soluble solid con-
centration ดว้ย handrefractometer ยีkหอ้ Tamco 
 7. วิเคราะห์ค่า titratable acidity ตามวิธีการ
ของ A.O.A.C. (1990) 
 8. คาํนวณค่า respiration quotient (RQ) จาก
สัดส่วนปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายใน
ภาชนะ ต่ออตัราส่วนปริมาณก๊าซออกซิเจนภายใน
ภาชนะบรรจุ  ( RQ = CO2/O2 ) 
 9. วเิคราะห์ปริมาณนํ3 าตาล fructose, glucose 
และsucrose โดยเครืk อง HPLC ยีkห้อ Shimadzu 
ดดัแปลงตามวธีิการของ Kafkas และคณะ (2006)  

10 .  วิ เคราะห์ คุณภาพการบริโภคทาง
ประสาทสัมผสั ดว้ย Hedonic Scales ตามวิธีการของ 
Bai และคณะ (2003)  
 
การทดลองที� 2  การศึกษา ความปลอดภัย ทางด้าน

อาหาร ด้านเชืXอจุลนิทรีย์ (Food safety; Microflora) 

2.1 วิเคราะห์เชืXอ total bacteria โดยวิธี standard 

plate count 
สุ่มแตง Rock melon ทีkบรรจุในแต่ละสิkง

ทดลอง โดยชัkงมา 25 กรัม ใส่สารละลายฟอสเฟต
บฟัเฟอร์ 225 มิลลิลิตร ปัkนในสภาพปลอดเชื3อ ให้เนื3อ
แตงละเอียดเป็นเนื3อเดียวกันจะไดต้วัอย่างทีkมีความ
เจือจาง 1:10 (ตามมาตรฐานISO 6887-1:1999)  เจือ
จางอาหารเป็น 1:1000 โดยดูดสารละลาย 1:10 มา 1 
ml เติมฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 99 ml จะได้ตวัอย่างทีk มี
ความเจือจาง 1:1000  ดูดตวัอยา่งอาหารทีkเจือจางแลว้ 
โดยใชต้วัอยา่งอาหารทีkความเขม้ขน้ 1:100 (ดูด 1:10 
มา 0.1 ml), 1:1000 (ดูด 1:1000 มา 1 ml), 1:10000 

(ดูด 1:1000 มา 0.1 ml)  ลงในอาหาร Standard 
Method Agar (SMA) ทีkอุณหภูมิไม่เกิน 45 องศา
เซลเซียส โดยวิธีการ Pour plate เก็บไวที้kอุณหภูมิ 
32±2 องศาเซลเซียส นาน 48±3 ชัkวโมง ทําการ
วิเคราะห์เชื3 อ วนัทีk  7 กับ 15 (ตามมาตรฐาน ISO 
4833:2003) 
 
2.2 วิ เคราะห์เชืXอ  Yeast/Mold โดยใช้ Potato 

Dextrose Agar (PDA) 
สุ่มแตง Rock melon ทีkบรรจุในแต่ละสิkง

ทดลอง โดย ชัkงมา 25 กรัม ใส่สารละลายฟอสเฟต
บัฟเฟอร์ 225 มิลลิลิตร ปัkนในสภาพปลอดเชื3อ ให้
อาหารเป็นเนื3อเดียวกนัจะไดต้วัอยา่งทีkมีความเจือจาง 
1:10 (ตามมาตรฐาน ISO 6887-1:1999) เจือจางอาหาร
เป็น 1:1000 โดยดูดสารละลาย 1:10 มา 1 ml เติม
ฟอสเฟตบฟัเฟอร์ 99 ml จะไดต้วัอยา่งทีkมีความเจือ
จาง 1:1000  ดูดตวัอย่างอาหารทีkเจือจางแลว้ โดยใช้
ตวัอยา่งอาหารทีkความเขม้ขน้ 1:100 (ดูด 1:10 มา 0.1 
ml), 1:1000  (ดูด 1:1000 มา 1 ml), 1:10000 (ดูด 
1:1000 มา 0.1 ml)  ลงในอาหาร Potato Dextrose 
Agar (PDA) ทีkอุณหภูมิไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส โดย
วิธีการ Pour plate เก็บไวที้kอุณหภูมิ ห้องนาน 48-90 
ชัkวโมง ทาํการวิเคราะห์เชื3อ วนัทีk 7 กบั 15 ของการ
เก็บรักษา 
 
2.3 วิเคราะห์เชืXอ E.coli โดย วิธีการ most probable 

number (MPN) 
สุ่มแตง Rock melon ทีkบรรจุในแต่ละสิkง

ทดลอง โดยชัkงมา 25 กรัม ใส่สารละลายฟอสเฟต
บัฟเฟอร์ 225 มิลลิลิตร ปัkนในสภาพปลอดเชื3อ ให้
อาหารเป็นเนื3อเดียวกนัจะไดต้วัอยา่งทีkมีความเจือจาง 
1:10 (ตามมาตรฐาน ISO 6887-1:1999) นาํตวัอย่าง
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อาหารเหลว 1:10 มา 10 ml ใส่ลงในหลอดทีkมี 
Brillient Green Bile Broth (BGB) ความเขม้ขน้สอง
เท่าของสูตรปกติ 10 ml และมีหลอดดักก๊าซอยู ่
จาํนวน 5 หลอด และเติมตวัอยา่ง 1:10 จาํนวน 1 มล 
และ 0.1 ml ลงในหลอดทีkมี BGB ความเขม้ขน้สูตร
ปกติ 10 ml พร้อมหลอดดักก๊าซ อย่างละ 1 หลอด 
ตามลาํดับ เก็บไวที้k อุณหภูมิ 32±2  องศาเซลเซียส  
นาน 24-48 ชัkวโมง สังเกตหลอดทีkมีก๊าซไปแทนทีk 
BGB ในหลอดประมาณ 10 % ถือวา่ให้ผลบวก(ตาม
มาตรฐาน ISO 4831 (soon available)) นาํผลไปเทียบ
ค่า MPN แบบ 7 หลอด จะไดค้่า MPN/100 ml 
 
2.4 วเิคราะห์เชืXอ Salmonella sp. 

สุ่มแตง Rock melon ทีkบรรจุในแต่ละสิkง
ทดลอง โดยชัkงมา 10 กรัม ใส่สารละลายPeptone 
water 90 มิลลิลิตร ปัkนในสภาพปลอดเชื3อ ให้อาหาร
เป็นเนื3อเดียวกนัจะไดต้วัอย่างทีkมีความเจือจาง 1:10 
(ตามมาตรฐาน ISO 6887-1:1999) นาํตวัอยา่งอาหาร
เหลว 1:10 มา 1 ml ใส่ลงใน อา หารเลี3 ยงเชื3อ RVS 
broth (Rappaport Vassiliadis Medium) บ่มทีk 35 
องศาเซลเซียส นาน 24 ชัkวโมง จากนั3น Streak เชื3อทีk
เลี3 ยงใน เชื3อ RVS broth (Rappaport Vassiliadis 
Medium) บนอาหารเลี3 ยงเชื3อ SSA และ XLD Agar 
เก็บไวที้k อุณหภูมิ 35±2  องศาเซลเซียสนาน 24-48
ชัkวโมง เปรียบเทียบลกัษณะโคโลนีกบั standard ของ
เชื3อ Salmonella sp.(ตามมาตรฐาน ISO 6579:2002) 
 

3. ผลการทดลอง 

การทดลองที� 1 การศึกษาการเปลี�ยนแปลงหลงัการตัด

แต่งพร้อมบริโภคของแตง Rock melon ที�บรรจุใน

ภาชนะ 

สภาพภายในภาชนะทุกสิk งทดลองเข้าสู่
สภาวะสมดุล (EMA) ค่า RQ  มีความแตกต่างทุกสิkง
ทดลองและมีแนวโนม้เพิkมขึ3น (p<0.01) สิkงทดลองทีk 
2 มีค่าสูงทีkสุด ขณะทีkสิkงทดลองทีk 4 มีค่าตํkาทีkสุด ค่า 
L*a*b* มีค่าลดลงทุกสิkงทดลอง (p< 0.01)  ค่า L (ค่า
ความสวา่งของเนื3อ) และค่า b* (ค่าสีเหลืองของเนื3อ) 
ไม่มีความแตกต่างทุกสิkงทดลอง  ค่า a* (ค่าสีแดงของ
เนื3อ) มีค่าแตกต่างทุกสิkงทดลอง และสิkงทดลองทีk 4 มี
ค่าตํkาทีkสุด (p<0.01) ค่า Chroma หรือค่าความอิkมตวั
ของสี ทุกสิkงทดลองไม่แตกต่างกัน และมีแนวโน้ม
ลดลงทุกสิkงทดลอง สิkงทดลองทีk 4 มีค่าตํkาทีkสุด และ
ค่า Hue angle  พบวา่ ทุกสิkงทดลองมีแนวโนม้ลดลง 
(ภาพทีk 1) สิkงทดลองทีk 4 มีความแตกต่างและมีค่าตํkา
ทีkสุดจากทุกสิkงทดลอง (p<0.01)  ค่า firmness ทุกสิkง
ทดลองมีแนวโนม้ลดลง  สิkงทดลองทีk 4 แตกต่างจาก
ทุกสิkงทดลองและมีค่าตํkาทีkสุด (p<0.01) (ภาพทีk 4)  
ปริมาณนํ3 าตาลฟรุกโตส ซูโครส และ กลูโคส ทีkวดั
ด้วยเครืk อง HPLC พบว่า ทุกสิk งทดลองไม่มีความ
แตกต่างกนัและมีแนวโน้มคงทีk (ภาพทีk 2) ปริมาณ
ของ acetaldehyde มีค่าแตกต่างทุกสิkงทดลอง และทุก
สิkงทดลองมีแนวโนม้ลดลง (ภาพทีk 2) สิkงทดลองทีk 1 
มีค่าสูงทีkสุดและ สิkงทดลองทีk 4 มีค่าตํkาทีkสุด (p<0.01) 
ปริมาณของ alcohol มีค่าแตกต่างกนัทุกสิkงทดลอง 
และทุกสิkงทดลองมีแนวโน้มเพิkมขึ3น (ภาพทีk  2) สิk ง
ทดลองทีk 1 มีค่าสูงทีk สุดและสิkงทดลองทีk 4 มีค่าตํkา
ทีkสุด (p<0.01) 

  
การทดลองที� 2 การศึกษาความปลอดภัยทางด้าน

อาหารทางด้านเชืXอจุลินทรีย์ (Food safety; 

Microflora) 
 สิkงทดลองทีk 1 ปริมาณเชื3อแบคทีเรียทีkวดัได ้
วนัทีk  7 และ 15 เท่ากบั 0.64 x 104 และไม่พบเชื3อ 
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ตามลาํดับ ปริมาณเชื3อ Yeast/Mold ทีkวดัได้ วนัทีk 7 
และ 15 เท่ากบั 0  ปริมาณเชื3อ MPN E.coli/100 ml ทีk
วดัได้ เท่ากับ 2.2 และ 0 ตามลาํดับ และไม่พบเชื3อ 
Salmonella ในวนัทีk 7 และ 15  

สิkงทดลองทีk 2 ปริมาณเชื3อแบคทีเรียทีkวดัได ้
วนัทีk 7 และ 15 เท่ากบั 0.05 x 104 และ ไม่พบเชื3อ 
ตามลาํดับ ปริมาณเชื3อ Yeast/Mold ทีkวดัได้วนัทีk  7 
และวนัทีk 15 ไม่พบเชื3อ ปริมาณเชื3อ MPN E.coli/100 
ml ทีkวดัได ้ไม่พบเชื3อ และไม่พบเชื3อ Salmonella ใน
วนัทีk 7 และ 15 ตามลาํดบั   

สิkงทดลองทีk 3 ปริมาณเชื3อแบคทีเรียทีkวดัได ้
วนัทีk 7 และ 15 เท่ากับ 0.085 x 104 และไม่พบเชื3อ 
ตามลาํดับ ปริมาณเชื3อ Yeast/Mold ทีkวดัได้ วนัทีk 7 
และ 15 ไม่พบเชื3อ  ปริมาณเชื3อ MPN E.coli/ 100 ml 
ทีkวดัได ้เท่ากบั 2.2 และไม่พบเชื3อ ตามลาํดบั และไม่
พบเชื3อ Salmonella ในวนัทีk 7 และ 15   

สิkงทดลองทีk 4 ปริมาณเชื3อแบคทีเรียทีkวดัได ้
วนัทีk  7 และ 15 เท่ากับ 0.15x104  และไม่พบเชื3อ 
ตามลาํดับ ปริมาณเชื3อ Yeast/Mold ทีkวดัความ
ปลอดภยัอยู่ในระดับทีkบริโภคได้ตามมาตรฐานของ
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์(ตารางทีk 1) 

 
 
 
 
Figure 1   Change of Color  L*, a*, b*, Chroma c* and Hue angle in fresh-cut Rock melon  stored in Active 

MAP (Tr1: LLDP) Passive MAP (Tr2: LLDPE)  Passive MAP (Tr3: PVC) and perforated (Tr4). 
 
 
 
 
Figure 2  Change of Glucose, Fructose, Sucrose, alcohol and acetaldehyde in fresh-cut Rock melon stored              

in Active MAP (Tr1: LLDP) Passive MAP (Tr2: LLDPE)Passive MAP (Tr3: PVC) and perforated 
(Tr4). 

 
 
 
 
 
Figure 3  Change of Respiration of  fresh-cut Rock melon stored in Active MAP (Tr1: LLDP) Passive MAP                 

Tr2: LLDPE) Passive MAP (Tr3: PVC) and perforated (Tr4). 
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Figure 4  Change of SSC, RS, TS and firmness in fresh-cut Rock melon stored in Active MAP (Tr1: LLDP)   

Passive MAP (Tr2: LLDPE) Passive MAP (Tr3: PVC) and perforated (Tr4). 
 

4. วจิารณ์ผลการทดลอง 
 ทุกภาชนะบรรจุเกิดสภาพ EMA อาจ
เนืkองมาจากอัตราการหายใจ ของผลิตผลภายใน
ภาชนะบรรจุเท่ากบัอตัราการซึมผา่นของฟิลม์ซึkง CO2 

และ O2 ภายในภาชนะบรรจุจะมีแนวโนม้คงทีk ค่า RQ 
(respiration quotient) ซึkงหาไดจ้าก CO2/O2 มีค่าสูงใน
วัน แ ร ก แ ล ะ ล ด ล ง โ ด ย ค่ า ทีk สู ง ใ น วัน แ ร ก อ า จ
เนืkองมาจาก ผลิตผลเกิดความเครียดจากการตดัแต่ง
และค่อยๆ ปรับเขา้สู่สภาพสมดุล ซึk งสิkงทดลองทีk 1, 2 
และ 3ไม่แตกต่างกนั ขณะทีkสิkงทดลองทีk 4 มีค่าตํkาสุด
อาจเนืkองจากการเจาะรูทาํให้อากาศสามารถซึมผ่าน
เขา้ไดม้ากและ CO2 สะสมในภาชนะนอ้ย เนืkองจาก
การซึมผ่านสู่ภายนอกภาชนะบรรจุ สีเนื3 อ  CIE 
L*a*b*, chroma c* และ hue angle  ทุกสิkงทดลอง 
แนวโนม้ลดลงและวนัทีk 15 มีค่าตํkาทีkสุด  สิkงทดลองทีk 
4 มีค่าลดลงมากสุดอาจเนืkองมาจากทั3งค่า L* a* b* 
chroma c* และ hue angle มีแนวโน้มลดลง และ
ผลิตผลสัมผสัอากาศมากกวา่สิkงทดลองอืkนๆ ทาํให้สี
ซีดลง เนืkองจาก O2 จะทาํให้เกิดสีนํ3 าตาลบนเนื3อได ้
[2] นํ3 าตาลฟรุกโตส ซูโคลสและกลูโคสไม่แตกต่าง 
จากการทีk [10] ได้ศึกษาการเปลีkยนแปลงนํ3 าตาลใน
แตงตัดแต่งพร้อมบริโภคหลายพัน ธ์ุพบว่าจะมี
ค่าสูงสุดขณะเก็บเกีkยวและค่อยลดตํkาลงตลอดช่วงการ
สุก ซึk งอาจเป็นไปไดว้่าไดใ้ชน้ํ3 าตาลต่างๆไปในการ

หายใจเมืkอสอดคลอ้งกบัค่า RQ ทีkไม่แตกต่างกนัจึงทาํ
ให้ค่านํ3 าตาลไม่แตกต่างกัน ความแน่นเนื3 อทุกสิk ง
ทดลองแนวโนม้ลดลงอาจเนืkองจากผลิตผลทีkมีการสุก 
เนื3อเยืkอจะอ่อนนิkมมากขึ3นเนืkองจาการสลายตัวของ 
pectin และ cellulose สิkงทดลองทีk 4  มีค่าลดตํkามากสุด 
อาจเนืkองจากการเจาะรูทาํให้ผลิตผลสัมผสัอากาศทาํ
ให้ การหายใจสูงขึ3นจึงกระตุน้ให้เกิดการสุกเพิkมขึ3น
และส่งผลต่อความแน่นเนื3อลดลงดว้ย alcohol ทุกสิkง
ทดลองแนวโนม้เพิkมขึ3น สิkงทดลองทีk 4   มีค่าตํkาทีkสุด
เนืkองจากแอลกอฮอลที์kเกิดขึ3นซึมผา่นออกทางรูทีkเจาะ 
acetaldehyde ทุกสิk งทดลองแนวโน้มลดลงอาจ
เนืkองจาก acetaldehyde เปลีkยนรูปเป็น alcohol ได ้
เชื3อจุลินทรีย์ปนเปื3 อนในอาหาร ทุกสิk งทดลอง อยู่
ภายใตเ้กณฑ์มาตรฐานกรมวิทยาศาสตร์การ แพทย์
และ EU อาจเนืkองจาก อุณหภูมิการเก็บรักษาทีkต ํkาทาํ
ให้ลดปฏิกิริยาทางเคมี และการทาํงานของเอนไซม์
และการเจริญเติบโต ของเชื3อจุลินทรียไ์ด ้[5]  ซึk งรวม
ไปถึง การตัดแต่งภายใต้สภาพปลอดเชื3อ เป็นสิk ง
สาํคญัอีกประการหนึk ง ทีkสามารถช่วยลดปริมาณของ
เชื3 อจุลินทรีย์ จากผู ้ปฏิบัติงานและเครืk องมือทีkไม่
สะอาดลงได ้

5. สรุปผลการทดลอง 
ทุกภาชนะเกิดสภาพสมดุลของก๊าซ (EMA) 

เมืkอถึงวนัทีk 15 แตง Rock melon ทุกภาชนะยงัคง
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คุณภาพการบริโภคและความปลอดภัยปริมาณ
เ ชื3 อ จุ ลิ น ท รี ย์  ไ ม่ เ กิ น ม า ต ร ฐ า น ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยแ์ละ EU การเตรียมแตง 
Rock melonในสภาพปลอดเชื3อช่วยลดปริมาณของ
เชื3อจุลินทรีย ์ผูป้ระกอบการสามารถนาํกรรมวิธีการ
เตรียม, ขนาดบรรจุ, ฟิลม์และภาชนะบรรจุ ไปพฒันา
เพืkอการคา้ปลีกและการส่งออกได ้
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Table. 1. Total microbial (total aerobic plate count), yeast, mold, MPN E.coli, Salmonella sp. in fresh-cut 
Rock melon at 7th and 15 th day stored in Active MAP (Tr1), Passive MAP (Tr2: LLDPE), Passive 
MAP    (Tr3: PVC), and perforated (Tr4). 

 

EXP EXP THAI EU EXP EXP THAI EU EXP EXP THAI EU EXP EXP THAI EU EXP EXP THAI EU

D.7 D.15 D.7 D.15 D.7 D.15 D.7 D.15 D.7 D.15

1

6.9 

x 

102

6.4 

x 

103

< 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf < 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf <500 <500 2.2 nf <10 <100 non non non non

2

1.0 

x 

102

5.0 

x 

102

< 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf < 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf <500 <500 nf nf <10 <100 non non non non

3

7.0 

x 

102

9.0 

x 

102

< 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf 7.5 

x 

102

< 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf <500 <500 nf nf <10 <100 non non non non

4

6.0 

x 

102

1.5 

x 

103

< 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf < 1 x 

104

< 1 

x 

104

nf nf <500 <500 nf nf <10 <100 non non non non

Trt

Standard Microbial

TAPC Yeast/g Mold/g E.coli MPN/100ml Salmonella sp

 
 
  nf : Not found 


