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บทคัดย่อ: การศึกษาผลของการให้ความร้อนต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลเมลอนพันธุ์ซันสวีทระหว่างการเก็บ
รักษา โดยแช่ผลในน�้ำร้อนที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ 55, 60, 65 และ 70°ซ เป็นเวลา 45 นาที เปรียบเทียบกับ
ชดุควบคมุ (อณุหภมูห้ิอง; 28 ± 2°ซ) และน�ำไปเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 ± 2°ซ ความชืน้สมัพทัธ์ 84% สุม่วเิคราะห์ผลเมลอน
ทกุๆ 3 วนั เป็นเวลา 15 วนั พบว่าความร้อนทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการเปลีย่นแปลงคณุภาพเมลอนคอื อณุหภมู ิ60°ซ โดยช่วย
ลดอัตราการหายใจให้ต�่ำลง มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการสูญเสียน�้ำหนักการรั่วไหล
ของสารอิเล็กโทรไลต์ และค่าสี (Hue value; H°) ของเนื้อผลเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ค่าความแน่นเนื้อของ
ผลมค่ีาน้อยกว่าชดุควบคมุเลก็น้อยและมค่ีาแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติจิากชดุควบคมุ อณุหภมู ิ60°ซ ไม่ส่งผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดอินทรีย์ที่ไตเตรทได้ ค่าความสว่างและความเข้มของสีเนื้อ รวมทั้งการประเมินคุณภาพ
ในการบริโภคพบว่าไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพในการบริโภคตลอดการเก็บรักษาซึ่งช่วยเพิ่มรสชาติโดยมีความหวานเพิ่ม
ขึ้นและเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างจากชุดควบคุม
ค�ำส�ำคัญ: ผลเมลอนพันธุ์ซันสวีท, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้, การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์

ABSTRACT: The effect of hot water treatments on quality change of ‘Sun sweet’ melon fruit during storage was 
investigated. Whole fruits were treated for 45 minutes in heated water at 55, 60, 65 and 70°C which compared with 
control (28 ± 2°C). After treatment, the fruit were stored at 5 ± 2°C and 84% relative humidity. Fruits were analysed at 
3 days intervals during storage for 15 days. It was found that hot water treatment at 60°C was the most effective heat 
treatment on melon fruit quality by reducing respiration rate. Total soluble solids content was increased coincided with 
increasing in weight loss, electrolyte leakage and Hue value (H°) compared with the control. Firmness was slightly 
decreased and significantly from control. Temperature of 60°C had no effect on titratable acidity, L* and C* values. 
Furthermore, the quality evaluationin consumption showed no negative effect on consumption quality throughout 
storage.Heated fruit had better flavor via higher sweetnessand not different texture compared with control fruit.
Keywords: Sun sweet melon, total soluble solids content, electrolyte leakage
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บทน�ำ

	 เมลอน (Cucumis meloL.) เป็นผลไม้ที่นิยมปลูก

มากในอ�ำเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้วและมีการ	

กระจายตัวไปในหลายจังหวัดของประเทศไทย ได้แก่ 

ขอนแก่น เชียงใหม่ บุรีรัมย์ ฯลฯ โดยมีแนวโน้มการ

ขยายตวัเพิม่มากขึน้ เนือ่งจากเป็นทีน่ยิมในตลาดทัว่ไป

และตลาดซุปเปอร์มาเก็ต ปัจจุบันมีพันธุ์ที่นิยมปลูก

หลายชนิด ได้แก่ พันธุ์ซันเลดี้ เจดดิว ฮันนี่เวิลด์ ซันสวีท 

เป็นต้น โดยเฉพาะอย่างยิง่พนัธุซ์นัสวทีเป็นทีน่ยิมปลกู

เนือ่งจากมเีนือ้หนาสส้ีม กรอบ เปลอืกนอกแขง็ ทนต่อ

โรคและแมลง สามารถขนส่งได้ระยะทางไกลโดยไม่

เสียหาย มีกลิ่นหอม แต่เมลอนพันธุ์นี้ยังพบปัญหาใน

เรือ่งของรสชาตคิอื มคีวามหวานน้อยภายหลงัการเกบ็

เกี่ยว (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2550; Star-Agritech 

company, 2556) ซึ่งในผลเมลอน มีการเปลี่ยนแปลง

ทางกายภาพและสรีรวิทยาเมื่อผลเข้าสู่ระยะบริบูรณ์ 

ทั้งในเรื่องของสีเปลือกและสีเนื้อ อัตราการหายใจ 

ความแน่นเนื้อ กลิ่น ปริมาณกรดอินทรีย์ที่ไตรเตรทได้

และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ ส่งผลให้

รสชาติหวานมากขึ้นเมื่อเข้าสู่ระยะการสุก (Miccolis 

and Saltveit, 1995) ดังนั้นจึงได้หาวิธีการควบคุม

กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและเพิ่ม

คณุภาพด้านประสาทสมัผสัภายหลงัจากผลผลติเข้าสู่

ระยะการบริบูรณ์ในหลายวิธี ได้แก่ การใช้ความร้อน 

โดยมีการศึกษาในผลเมลอน กีวี สตรอเบอรี่ แอปเปิล 

ส้ม พีช สาลี่ เป็นต้น การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงจะ

ส ่งผลต ่ออัตราการหายใจที่ต�่ ำลงและเร ่ งการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมีและสรีรวิทยาต่างๆ 

อย่างรวดเร็ว ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของผลิตผล (Paull and 

Chen, 2000)อย่างไรก็ตามยังไม่พบการศึกษาในเม

ลอนพันธุ์ซันสวีทในจังหวัดสระแก้ว ซึ่งภายหลังจาก

ผลผลิตเข้าสู่ระยะบริบูรณ์มีการเปลี่ยนแปลงในเรื่อง

ของรสชาตใินด้านความหวานไม่มากนกั ดงันัน้ในการ

ศึกษาครั้งนี้จึงมุ ่งเน้นศึกษาการใช้ความร้อนต่อ

คณุภาพของผลเมลอนระหว่างการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูิ

ต�่ำโดยผลการทดลองที่ได้น่าจะเป็นประโยชน์ในการ

เพิ่มคุณภาพด้านรสชาติและรักษาความสดของผลเม

ลอน รวมทัง้ยดือายกุารเกบ็รกัษาผลผลติให้คงคณุภาพ

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและสามารถน�ำไปประยุกต์

ใช้กับผลผลิตอื่นต่อไป

วิธีการศึกษา

การเตรียมพืชตัวอย่าง

	 เลือกผลเมลอนในกลุ่มแคนตาลูปพันธุ์ซันสวีทใน

ระยะบริบูรณ์ทางการค้า (commercial maturity) ใน

จังหวัดสระแก้วน�ำผลเมลอน อายุประมาณ 60-65 วัน

หลงัดอกบาน น�ำมาตดัก้านให้เหลอืบรเิวณเหนอืขัว้ผล

ประมาณ 3-4 ซม คดัเลอืกจากขนาด สเีปลอืกภายนอก

ของผลเมลอน ไม่มรีอยช�ำ้และต�ำหนจิากโรคและแมลง

เพือ่ใช้ในการทดลอง การทดลองจะด�ำเนนิการด้วยการ

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized 

designs; CRD) 

วิธีการทดลอง

	 คัดเลือกผลเมลอนจ�ำนวน 90 ผล น�ำไปแช่ผลใน

น�้ำร้อนที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ 55, 60, 

65 และ 70°ซ โดยแช่ผลในน�ำ้ร้อนแต่ละอณุหภมูริะดบั

ละ 18 ผล เป็นเวลา 45 นาท ีเปรยีบเทยีบกบัชดุควบคมุ 

(แช่ผลในน�้ำที่อุณหภูมิห้อง; 28 ± 2°ซ) และน�ำไปเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 5 ± 2°ซความชื้นสัมพัทธ์ 84% สุ่ม

วิเคราะห์ผลเมลอนทุกๆ 3 วัน เป็นเวลา 15 วัน โดย

วเิคราะห์ผลการเปลีย่นแปลงคณุภาพของเนือ้ผลทัง้ 3 

ด้าน (1) ทางกายภาพ ได้แก่ การสูญเสียน�้ำหนัก (%)

ความแน่นเนื้อ (firmness) โดยใช้ Fruit hardness 

tester และการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C* and H° 

value) โดยใช้เครื่องวัดสี (Chroma meter)(2)ทางเคมี 

ได้แก่ปริมาณกรดอินทรีย ์ที่ไตรเตรทได้ (AOAC 

Method 2000) และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

น�้ำได้ โดยใช้เครื่อง Hand Refractometer(3) ทาง

สรรีวทิยา ได้แก่ เปอร์เซน็ต์การรัว่ไหลของสารอเิลก็โทร

ไลต์ (Hong and Gross, 1998) และอัตราการหายใจ 

(CO
2
 gas)  โดยใช ้ เครื่อง CO

2
/O

2
 analyzer  
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(Luna-Guzmán et al., 1999) รวมทั้งการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Quality Scoring 

test (hedonic rating test 9-scale) โดยให้คะแนนทาง

ด้านสีเนื้อ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย

รวม

ผลการศึกษา

อัตราการหายใจ

	 ผลการทดลองพบว่าผลเมลอนที่ได้รับความร้อน

ในทกุระดบัอณุหภมูมิอีตัราการหายใจมแีนวโน้มลดลง

และคงที่ตลอดการเก็บรักษาเช่นเดียวกับชุดควบคุม 

โดยผลที่ได้รับความร้อนในทุกอุณหภูมิมีอัตราการ

หายใจน้อยกว่าชุดควบคุม ซึ่งในผลที่ได้รับความร้อน

ที่อุณหภูมิ 70°ซ มีอัตราการหายใจต�่ำที่สุด รองลงมา

คอื 65, 60 และ 55°ซ ตามล�ำดบั และมค่ีาแตกต่างกนั

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษากับชุด

ควบคุม (P<0.05)(Figure1A)

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้

	 จากผลการทดลองพบว่าผลที่ได้รับความร้อนใน

ทุกระดับอุณหภูมิมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

น�้ำได้เพิ่มมากกว่าชุดควบคุม โดยในผลที่ได้รับความ

ร้อนที่อุณหภูมิ 70°ซ มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่

ละลายน�้ำได้มากที่สุด รองลงมาคือ 65, 60 และ 55°ซ 

ตามล�ำดับ ซึ่งผลที่ผ่านการให้ความร้อนมีค่าแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติติลอดการเกบ็รกัษากบัชดุ

ควบคุม (P<0.05) และมีแนวโน้มค่อยๆ ลดลงตลอด

การทดลองสอดคล้องกับชุดควบคุม (Figure 1B)

analyzer(Luna-Guzmán et al., 1999)รวมทั �งการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี Quality Scoring test 

(hedonic rating test 9-scale)โดยให้คะแนนทางด้านสเีนื �อ กลิ�น รสชาติ เนื �อสมัผัส และความชอบโดยรวม 

 

ผลการศึกษา 

อัตราการหายใจ 

ผลการทดลองพบว่าผลเมลอนที�ได้รับความร้อนในทกุระดบัอุณหภูมิมีอตัราการหายใจมีแนวโน้มลดลงและ

คงที�ตลอดการเก็บรักษาเช่นเดียวกบัชุดควบคุม โดยผลที�ได้รับความร้อนในทกุอุณหภูมิมีอตัราการหายใจน้อยกว่าชดุ

ควบคมุ ซึ�งในผลที�ได้รับความร้อนที�อุณหภูมิ 70°ซ มีอตัราการหายใจตํ�าที�สดุ รองลงมาคือ 65, 60 และ 55°ซ ตามลาํดบั 

และมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติตลอดการเก็บรักษากบัชดุควบคมุ(P<0.05)(Figure1A) 

ปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้ 

จากผลการทดลองพบว่าผลที�ได้รับความร้อนในทกุระดบัอุณหภูมิมีปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้เพิ�ม

มากกว่าชดุควบคมุ โดยในผลที�ได้รับความร้อนที�อุณหภูมิ 70°ซ มีปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้มากที�สดุ 

รองลงมาคือ 65, 60 และ 55°ซ ตามลาํดบั ซึ�งผลที�ผ่านการให้ความร้อนมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติตลอด

การเก็บรักษากบัชดุควบคมุ(P<0.05)และมีแนวโน้มค่อยๆ ลดลงตลอดการทดลองสอดคล้องกบัชดุควบคมุ (Figure 1B) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Respiration rate (mgCO2/kg/hr)(A) and total soluble solids content (%)(B) of ‘Sun sweet’ melonafter 

hot water treatments during storage at 5±2°C for 15 days. Data are the means ± S.E. 

 

การสูญเสียนํ �าหนัก (%) 

จากผลการทดลองพบว่าผลที�ได้รับความร้อนในทกุระดบัอุณหภูมิมีเปอร์เซ็นการสญูเสียนํ �าหนกัเพิ�มขึ �นเรื�อยๆ 

ตลอดการเก็บรักษาเช่นเดียวกบัชดุควบคมุ โดยผลที�ได้รับความร้อนที�อณุหภูมิ 55°ซ มีเปอร์เซ็นการสญูเสยีนํ �าหนกัน้อย

ที�สดุ รองลงมาคือ 60, 65 และ 70°ซ ตามลาํดบั และมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา

(P<0.05)(Figure 2A) 
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การสูญเสียน�้ำหนัก (%)

จากผลการทดลองพบว่าผลที่ได้รับความร้อนใน

ทกุระดบัอณุหภมูมิเีปอร์เซน็การสญูเสยีน�ำ้หนกัเพิม่ขึน้

เรือ่ยๆ ตลอดการเกบ็รกัษาเช่นเดยีวกบัชดุควบคมุ โดย

ผลที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 55°ซ มีเปอร์เซ็นการ

สูญเสียน�้ำหนักน้อยที่สุด รองลงมาคือ 60, 65 และ 

70°ซ ตามล�ำดบั และมค่ีาแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (P<0.05)(Figure 2A)

การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์ (%)

จากผลการทดลองพบว่าผลที่ได้รับความร้อนใน

ทกุระดบัอณุหภมูมิเีปอร์เซน็ต์การรัว่ไหลของสารอเิลก็

โทรไลต์เพิ่มสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษาเช่นเดียวกับชุด

ควบคมุ และมค่ีามากกว่าชดุควบคมุ โดยในผลทีไ่ด้รบั

ความร้อนทีอ่ณุหภมู ิ70°ซ มเีปอร์เซน็ต์การรัว่ไหลของ

สารอิเล็กโทรไลต์มากที่สุด รองลงมาคือ 65, 60 และ 

55°ซ ตามล�ำดบั และมค่ีาแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติตลอดการเก็บรักษากับชุดควบคุม (P<0.05)

ซึ่งผลที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 60 และ 55°ซ มีค่า

ใกล้เคียงกับชุดควบคุม (Figure 2B)
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Figure 2  Weight loss (%) (A) and electrolyte leakage (%) (B) of ‘Sun sweet’ melon after hot water treatments 

during storage at 5±2°C for 15 days. Data are the means ± S.E. 
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Figure 3  Hue value (H°) (A) and firmness (N) (B) of ‘Sun sweet’ melon after hot water treatments during 

storage at 5±2°C for 15 days. Data are the means ± S.E. 

A B 

A B 

Print to PDF without this message by purchasing novaPDF (http://www.novapdf.com/)

กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติตลอดการเก็บรักษากบัชดุควบคุม (P<0.05)ซึ�งผลที�ได้รับความร้อนที�อณุหภูมิ 60 และ 55°ซ 

มีค่าใกล้เคียงกบัชุดควบคมุ(Figure 2B) 
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การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ

ผลการทดลองพบว่าผลที่ได้รับความร้อนในทุก

ระดับอุณหภูมิและชุดควบคุมมีค่าสีของเนื้อผล (H° 

value) เพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่งตลอดการเกบ็รกัษา (มค่ีา

สีเหลืองปนส้มเพิ่มขึ้น) โดยผลที่ได้รับความร้อนในทุก

อณุหภมูมิค่ีาสขีองเนือ้ผลมากกว่าชดุควบคมุ ซึง่ในผล

ที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 70°ซ มีค่าสีของเนื้อผล

มากที่สุด รองลงมาคือ 65, 60 และ 55°ซ ตามล�ำดับ 

และมค่ีาแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติจิากชดุ

ควบคุมตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) (Figure 3A)

ความแน่นเนื้อ (Firmness)

ผลการทดลองพบว่าผลเมลอนมค่ีาความแน่นเนือ้

ลดลงอย่างต่อเนือ่งตลอดการเกบ็รกัษา โดยผลทีไ่ด้รบั

ความร้อนในทุกอุณหภูมิมีความแน่นเนื้อน้อยกว่าชุด

ควบคุม ซึ่งในผลที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 55°ซ มี

ค่าความแน่นเนื้อลดลงน้อยที่สุด รองลงมาคือ 60, 65 

และ 70°ซ ตามล�ำดับ และมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคญัทางสถติติลอดการเกบ็รกัษา (P<0.05) และภาย

หลังจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วัน ผลที่ได้รับความ

ร้อนที่อุณหภูมิ 55°ซ มีค่าความแน่นเนื้อไม่แตกต่าง

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติจิากชดุควบคมุ (Figure 3B)
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การประเมินคุณภาพในการบริโภค

การประเมนิคณุภาพในการบรโิภคด้านรสชาต ิพบ

ว่าผลที่ได้รับความร้อนที่ระดับอุณหภูมิ 70, 65 และ 

60°ซ มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติยอมรับเพิ่มสูง

กว่าชุดควบคุม และมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติใิน 9 วนัแรกของการเกบ็รกัษา (P<0.05) หลงั

จากนัน้มคีะแนนการยอมรบัด้านรสชาตลิดลงมากกว่า

ชุดควบคุม (Figure 4A)

การประเมนิคณุภาพในการบรโิภคด้านเนือ้สมัผสั 

พบว่าผลที่ได้รับความร้อนที่ระดับอุณหภูมิ 60 และ 

55°ซ มีคะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสยอมรับไม่

แตกต่างกับชุดควบคุม (P<0.05) ส่วนที่อุณหภูมิ 65 

และ 70°ซ ภายหลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 9 วนั มคีะแนน

ลดต�่ำลงและมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติกับชุดควบคุม (Figure 4B)
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การประเมินคุณภาพในการบริโภค 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคด้านรสชาติ พบว่าผลที�ได้รับความร้อนที�ระดบัอณุหภูมิ 70, 65และ60°ซ มี

คะแนนการยอมรับด้านรสชาติยอมรับเพิ�มสงูกว่าชุดควบคมุ และมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติใน 9 วนัแรก

ของการเก็บรักษา (P<0.05) หลงัจากนั �นมีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติลดลงมากกว่าชดุควบคมุ (Figure 4A) 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคด้านเนื �อสมัผัส พบว่าผลที�ได้รับความร้อนที�ระดับอณุหภูมิ 60 และ 55°ซ มี

คะแนนการยอมรับด้านเนื �อสมัผัสยอมรับไม่แตกต่างกบัชดุควบคมุ (P<0.05) สว่นที�อณุหภูมิ 65 และ 70°ซ ภายหลงัเก็บ

รักษาเป็นเวลา 9 วนั มีคะแนนลดตํ�าลงและมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติกบัชดุควบคมุ (Figure 4B) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4  Quality evaluation in consumption for flavor (A) and texture (B) score of ‘Sun sweet’ melon after hot 

water treatments during storage at 5±2°C for 15 days. Data are the means ± S.E. 

 

วิจารณ์ 

การให้ความร้อนที�เหมาะสมจะช่วยชะลอการเสื�อมสภาพของผลผลติ โดยลดอตัราการหายใจของผลผลติและ

กระบวนการทางสรีรวิทยาอื�นๆ ดงัการศึกษาในผลสตรอเบอรี�พนัธุ์  Selva ที�ได้รับความร้อนที�อุณหภูมิ 45°ซ เป็นเวลา 3 

ชั�วโมง ก่อนนําไปเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 0°ซ เป็นเวลา 2 สปัดาห์ (Vicente et al., 2006) การใช้ความร้อนที�อณุหภูมิสงูจะไม่

สง่ผลให้ผลเมลอนเกิดอนัตรายเนื�องจากนํามาเก็บรักษาที�อณุหภูมิตํ�าอย่างรวดเร็ว เป็นการหลกีเลี�ยงการเกิดอนัตราย

ต่างๆ ที�เกิดจากอณุหภูมิสงูได้ ดงัการศึกษาในผลเมลอนพนัธุ์ Amarillo ที�ได้รับความร้อนที�อณุหภูมิ 60°ซ ก่อนการเก็บ

รักษาที�อณุหภูมิ 5°ซ (Aguayo et al., 2008) ปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้ในการทดลองนี �มากกว่าชดุควบคมุ

ทั �งนี �เนื�องจากความร้อนส่งผลให้มีการสญูเสยีนํ �าจากเซลล์ จงึทําให้ตรวจวดัปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้มากขึ �น 

(สมโภชน์ และคณะ, 2554) และการหายใจที�ลดลงสง่ผลให้ปริมาณนํ �าตาลซูโครสไม่ถกูเปลี�ยนไปเป็นนํ �าตาลโมเลกุลเดี�ยว

เพิ�มขึ �นและปริมาณนํ �าตาลรีดิวส์มีการเปลี�ยนแปลงลดลงตามไปด้วย สง่ผลให้ปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้ยงัคง

มีปริมาณสงูมากกว่าชดุควบคมุซึ�งผลผลิตมีการหายใจสงูกว่า (Aguayo et al., 2008) ในการทดลองนี �ความร้อนไม่สง่ผล

ต่อการเปลี�ยนแปลงของปริมาณกรดอินทรีย์ที�ไตรเตรทได้(ไม่ได้แสดงผลในการทดลอง)เนื�องจากปริมาณของกรดอินทรีย์ที�

ไตรเตรทได้ภายในเนื �อผลเมลอนมีปริมาณเพียงเลก็น้อย จงึไม่เห็นการเปลี�ยนแปลงที�ชดัเจน  

ในการทดลองครั �งนี �ใช้อุณหภูมิสงูสง่ผลให้เกิดการสญูเสยีนํ �าหนกัของผลได้รวดเร็วกว่าชดุควบคมุเนื�องจาก

ความร้อนมีผลทําให้สารเคลอืบผิวเสื�อมสภาพและหลดุออกระหว่างการให้ความร้อน (Porat et al., 2000) และพบ

เปอร์เซ็นต์การรั�วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์สงูกว่าชดุควบคมุเนื�องจากความร้อนสง่ผลให้เกิดการสญูเสยีคุณสมบติัการเป็น

เยื�อเลอืกผ่านของเยื�อหุ้มเซลล์ (Pall and Chen, 2000) การให้ความร้อนไม่สง่ผลต่อค่าความสว่างและความเข้มของสเีนื �อ 
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การให้ความร้อนที่เหมาะสมจะช่วยชะลอการ
เสื่อมสภาพของผลผลิต โดยลดอัตราการหายใจของ
ผลผลิตและกระบวนการทางสรีรวิทยาอื่นๆ ดังการ
ศึกษาในผลสตรอเบอรี่พันธุ์ Selva ที่ได้รับความร้อนที่
อณุหภมู ิ45°ซ เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ก่อนน�ำไปเกบ็รกัษา
ที่อุณหภูมิ 0°ซ เป็นเวลา 2 สัปดาห์ (Vicente et al., 
2006) การใช้ความร้อนทีอ่ณุหภมูสิงูจะไม่ส่งผลให้ผล
เมลอนเกดิอนัตรายเนือ่งจากน�ำมาเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูิ
ต�่ำอย่างรวดเร็ว เป็นการหลีกเลี่ยงการเกิดอันตราย
ต่างๆ ที่เกิดจากอุณหภูมิสูงได้ ดังการศึกษาในผลเม
ลอนพันธุ์ Amarillo ที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 60°ซ 
ก่อนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°ซ (Aguayo et al., 
2008) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ในการ
ทดลองนี้มากกว่าชุดควบคุมทั้งนี้เนื่องจากความร้อน
ส่งผลให้มีการสูญเสียน�้ำจากเซลล์ จึงท�ำให้ตรวจวัด

ปริมาณของแข็งทั้ งหมดที่ละลายน�้ ำได ้มากขึ้น 
(สมโภชน์ และคณะ, 2554) และการหายใจทีล่ดลงส่ง
ผลให้ปรมิาณน�ำ้ตาลซโูครสไม่ถกูเปลีย่นไปเป็นน�ำ้ตาล
โมเลกุลเดี่ยวเพิ่มขึ้นและปริมาณน�้ำตาลรีดิวส์มีการ
เปลี่ยนแปลงลดลงตามไปด้วย ส่งผลให้ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ยังคงมีปริมาณสูง
มากกว่าชุดควบคุมซึ่งผลผลิตมีการหายใจสูงกว่า 
(Aguayo et al., 2008) ในการทดลองนี้ความร้อนไม่
ส่งผลต่อการเปลีย่นแปลงของปรมิาณกรดอนิทรย์ีทีไ่ตร
เตรทได้ (ไม่ได้แสดงผลในการทดลอง) เนื่องจาก
ปริมาณของกรดอินทรีย์ที่ไตรเตรทได้ภายในเนื้อผลเม
ลอนมปีรมิาณเพยีงเลก็น้อย จงึไม่เหน็การเปลีย่นแปลง
ที่ชัดเจน 

ในการทดลองครัง้นีใ้ช้อณุหภมูสิงูส่งผลให้เกดิการ
สูญเสียน�้ำหนักของผลได้รวดเร็วกว่าชุดควบคุม
เนื่องจากความร้อนมีผลท�ำให้สารเคลือบผิวเสื่อม
สภาพและหลดุออกระหว่างการให้ความร้อน (Porat et 
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al., 2000) และพบเปอร์เซ็นต์การรั่วไหลของสารอิเล็ก
โทรไลต์สูงกว่าชุดควบคุมเนื่องจากความร้อนส่งผลให้
เกิดการสูญเสียคุณสมบัติการเป็นเยื่อเลือกผ่านของ
เยือ่หุม้เซลล์ (Pall and Chen, 2000) การให้ความร้อน
ไม่ส่งผลต่อค่าความสว่างและความเข้มของสีเนื้อ (ไม่
ได้แสดงผลในการทดลอง) แต่เพิ่มค่าสีของเนื้อผล(H° 
value) โดยมีค่าเพิ่มสูงขึ้นโดยมีค่าสีเนื้อเปลี่ยนแปลง
เป็นสีเหลืองปนส้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย ส่วนค่าความแน่น
เนือ้ของผลทีไ่ด้รบัความร้อนมค่ีาลดลงเนือ่งจากความ
ร้อนสงูสามารถเพิม่การแพร่ของแคลเซยีมเข้าสูบ่รเิวณ 
apolast ของผนังเซลล์ได้มากขึ้นและเพิ่มการละลาย
ของแคลเซียม บริเวณที่มีการเชื่อมกันระหว่างหมู่คาร์
บอกซิลกับแคลเซียมไอออน ที่เรียกว่า egg-box ให้
หลุดออก รวมทั้งการได้รับความร้อนสูงช่วงอุณหภูมิ 
55-70°ซ ช่วยเร่งการท�ำงานของเอนไซม์ pectin  
esterase โดยเอนไซม์จะท�ำหน้าที่ดึงหมู ่ เมทธิว 
จาก galacturonic acid ในเพคติน เกิดเป็นกรด 
เพคตินอิสระ ส่งผลให้โครงสร้างของผนังเซลล์เสื่อม
สภาพและเกิดการนุ่มของผล (Harker et al., 1989;  
Luna-Guzmán et al., 1999)

การประเมินคุณภาพในการบริโภคพบว ่ามี
คณุภาพในการบรโิภคอยูใ่นเกณฑ์ดทีัง้รสชาตแิละเนือ้
สมัผสั รวมทัง้การยอมรบัโดยรวมและสขีองเนือ้ผล (ไม่
ได้แสดงผลในการทดลอง)โดยความร้อนส่งผลในเรือ่ง
ของรสชาตแิละเนือ้สมัผสัอย่างเหน็ได้ชดัสอดคล้องกบั
การวเิคราะห์ทางกายภาพและทางเคมโีดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งในเรื่องของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ 
ความแน่นเนื้อเปอร์เซ็นต์การรั่วไหลของสารอิเล็กโทร
ไลต์และค่า H°

สรุป

จากการทดลองวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี และ 
สรีรวิทยาร่วมกับการประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัของผูบ้รโิภคพบว่าความร้อนทีเ่หมาะสมทีส่ดุใน
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพเมลอนคือ อุณหภูมิ 60 °ซ 
โดยช่วยเพิ่มรสชาติให้มีความหวานเพิ่มขึ้นและเนื้อ
สัมผัสไม่แตกต่างจากชุดควบคุม

ค�ำขอบคุณ

	 งานวิจัยครั้งนี้ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากเงิน
รายได้ของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
บูรพา วิทยาเขตสระแก้ว
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