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ผลของสารเคมีกลุม่ GRAS ต่อคุณภาพของเปลือกแตงโมแช่อิ่มอบแห้ง 
Effect of GRAS Reagents on Quality  

of Dried Sweetened Watermelon Rind 
ทิพวรรณ จันทะรักษ์1  ศิรินภา คําภู่1  อรรณพ ทัศนอุดม1  และ  เฉลิมพล ถนอมวงค์1* 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสารเคมีกลุ่ม generally recognized as safe (GRAS) ต่อ

คุณภาพเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง โดยศึกษาชนิดของสารเคมีในกลุ่ม GRAS. ท่ีนํามาใช้แช่เปลือกแตงโมใน
กระบวนการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (completely 
randomized design, CRD) กําหนดสิ่งทดลองท้ังหมด 8 สิ่งทดลอง ตรวจสอบคุณลักษณะทางด้านกายภาพ  
จุลชีววิทยา องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า สารละลายผสม (กรดซิตริก 0.5% 
แคลเซียมคลอไรด์ 0.5% และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.02%) สามารถช่วยปรับปรุงคุณลักษณะด้านสี และ
ความแน่นเน้ือของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้ โดยทําให้ค่าสีเขียว (a*) และแน่นเน้ือของผลิตภัณฑ์เพ่ิม
มากข้ึน 
 

ABSTRACT 
The objective of this research is to study effects of various GRAS reagents on quality of 

dried sweetened watermelon rind. GRAS reagents were used in soaking watermelon rinds in 
processing dried sweetened watermelon rind. Completely Randomized Design (CRD) was 
conducted for 8 treatments. The evaluation of physical properties, microbiology, chemical 
composition, and sensory properties revealed that mixed solution of 0.5% citric acid, 0.5% 
calcium chloride and 0.02% potassium metabisulphite could improve color quality and firmness 
of dried sweetened watermelon rind by increasing green value (a*) and firmness of the products. 
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บทนํา 
แตงโม (Citrullus vulgaris schard) เป็น

ผลไม้ท่ีผู้บริโภคนิยมบริโภคมาก โดยเฉพาะส่วนท่ีเป็น
เน้ือแดง และจะท้ิงส่วนท่ีเป็นสีขาวติดกับเปลือกท้ิงไป 
หรืออาจจะนําไปเป็นอาหารคาว เช่น แกงส้ม ซ่ึงนับว่า
น้อยมากถ้าเปรียบเทียบกับปริมาณแตงโมท่ีถูกท้ิงเป็น
ขยะสร้างมลพิษทางสังคม ปัจจุบันมีการนําผักผลไม้มา
แปรรูปโดยการแช่อ่ิมหลายชนิด ได้แก่ สับปะรด ขนุน 
กล้วย เงาะ ฟักเขียว เป็นต้น (กรมเศรษฐกิจการ
พาณิชย์, 2545) ปัญหาส่วนใหญ่จะเกิดจากสีและ
ลักษณะรูปร่างท่ีเปลี่ยนไป ดังน้ัน US.FDA จึงได้
กําหนดสารกลุ่ม GRAS (generally recognized as 
safe) ข้ึนมาซ่ึงสามารถใช้เติมลงในอาหารเพ่ือปรับปรุง
คุณภาพด้านต่าง ๆ ให้ดี ข้ึน โดยท่ีอาหารยังมีความ
ปลอดภัยในการบริโภค เช่น วัฒนา (2546) ศึกษาเน้ือ
ลิ้นจ่ีแช่อ่ิมอบแห้งโดยวิธีแช่อ่ิมแบบช้าและวิธีออสโมติก
ดีไฮเดรชัน พบว่า การใช้นํ้าเช่ือมท่ีมีความหวาน 45 
องศาบริกซ์ ท่ีมีกรดซิตริก 0.7 เปอร์เซ็นต์ โซเดียม- 
เมตาไบซัลไฟต์ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และแคลเซียมคลอไรด์ 
0.7 เปอร์เซ็นต์ แช่ลิ้นจ่ีเป็นเวลา 2 วัน ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด ธีรวี (2545) ศึกษาผลของแคลเซียม-
คลอไรด์โซเดียมคลอไรด์ โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
และ โซเดียมเบนโซเอทต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑ์ มะม่วงแช่อ่ิม (มะม่วงแก้ว) พบว่า 
มะม่วงแช่อ่ิม ท่ีใช้แคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.5 
โซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 10 และโพแทสเซียมเมตา- 
ไบซัลไฟต์ 1,000 ส่วนในล้านส่วน มีคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคมากท่ีสุด จึงมีแนวคิดท่ี
จะผลิตผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งโดยใช้สาร
ในกลุ่ม GRAS ท่ีเหมาะสมในการพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ ดังน้ันงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้มา
ซ่ึงวิธีการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง ท่ีทําให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะท่ีดี และมีความคงตัวกว่าวิธีการ
ผลิตแบบดั้งเดิม ซ่ึงมีลักษณะของช้ินไม่คงตัว (เห่ียว) 
ท้ังน้ีเพ่ือแก้ปัญหาในส่วนของปริมาณเปลือกแตงโมท่ี
เป็นเศษวัสดุเหลือท้ิงในฤดูกาลท่ีผลผลิตออกสู่ตลาด
จํานวนมาก 

 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
วัตถุดิบ 

เปลือกแตงโมพันธ์ุกินรี จากร้านขายผลไม้ตัด
แบ่งขาย คัดเลือกเปลือกท่ีสมบูรณ์ มีสีเขียวตลอด
เปลือกอย่างน้อยร้อยละ 80 ไม่มีแมลงเจาะ นํามาล้าง
ทําความสะอาด ปอกเอาบริเวณผิวสีเขียวและเน้ือ
แตงโมท่ีติดอยู่ออก จากน้ันห่ันเปลือกให้มีขนาด กว้าง 
1 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร 

 

     

รูปท่ี 1 รูปเปลือกแตงโมท่ีใช้แช่อ่ิมอบแห้ง (a) ก่อนปอกเปลือก (b) หลังปอกเปลือก 

a b 
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สารเคมี 
Citric acid (Fisher Scientific), Calcium 

chloride (Fisher Scientific), Potassium 
metabisulfite (Fisher Scientific), 0.1% Peptone 
water (Merck), PCA medium (Merck), DRBC agar 
medium (Merck), Ethyl alcohol (Merck), 
Sodium hydroxide (Merck), Starch solution 
(Merck), Hydrochloric acid (Merck), Potassium 
iodide (Merck), Iodine (Merck) 

การศึกษาชนิดสารเคมีในกลุ่ม GRAS เพ่ือพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 
โดยศึกษาชนิดของสารเคมีในกลุ่ม GRAS เพ่ือใช้ในการ
พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิม แบ่งสิ่ง
ทดลองออกเป็น 8 กลุ่ม แล้วจึงทําการผลิตเปลือก
แตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง (รูปท่ี 2) 

 

เปลือกแตงโมล้างทําความสะอาด 

 

ปอกเอาบริเวณผิวสีเขียวและเน้ือแตงโมออก  
ห่ันช้ินขนาด 1×5×1 cm3 (กว้าง×ยาว×หนา) 

  

นํามาแช่ในสารละลาย 8 ชนิด(เปลือกแตงโม:สารละลาย = 1:3 w/w)  
นาน 20 นาที และพักให้สะเด็ดนํ้านาน 15 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

แช่ในนํ้าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นเริ่มต้นท่ี 30 oBrix นาน 24 ช่ัวโมง 
(เปลือกแตงโม:นํ้าเช่ือม = 1:3 w/w) 

 

ปรับระดับความเข้มข้นของนํ้าเช่ือมเป็น 40  50 และ 60 oBrix ตามลําดับ  
โดยแช่เปลือกแตงโมในแต่ละระดับความเข้มข้นของนํ้าเช่ือมนาน 24 ช่ัวโมง 

 

นําไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 

 

ผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อิ่มอบแห้ง 

รูปท่ี 2 ข้ันตอนการทําเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง (ท่ีมา: ดัดแปลงจาก มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2543)) 

T1 
นํ้าเปล่า 

T2 
Citric 
0.5 % 

 

T3 
CaCl2 

0.5% 

T4 
KMS 

0.02 % 

T6 
Citric 
0.5% 

+ 
KMS 

0.02% 

T5 
Citric 
0.5% 

+ 
CaCl2 

0.5% 

T7 
CaCl2 
0.5% 

+ 
KMS 

0.02% 

T8 
Citric 
0.5% 

+ 
CaCl2 
0.5% 

+ 
KMS 

0.02% 
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การตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ 

วัดค่าความแน่นเน้ือด้วยเครื่อง texture 
analyser (TA.XTplus, UK) โดยตั้งสภาวะการทํางาน
ดังน้ี Mode: measure force in compression, Test 
speed: 2.0 mm/s, Distance: 5 mm, Trigger 
force: auto, Load cell: 25 kgม หัวตัด: knife 
(HDP/BS) 

วัดค่าสี L* a* b* ด้วยเครื่อง HUNTER LAB 
(Colorflex®: Hunter Lab Colorflex 4510, Hunter 
Association Laboratory, Inc. America) 

ปริมาณความช้ืน (AOAC., 2000) โดยช่ัง
ตัวอย่างท่ีบดแล้วประมาณ 5.0000 กรัม ลงในกระป๋อง
อลูมีเนียมท่ีทราบนํ้าหนักท่ีแน่นอน นํากระป๋องเข้าอบท่ี
ตู้อบไฟฟ้าอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้นํ้าหนัก
คงท่ี บันทึกนํ้าหนักกระป๋องอะลูมิเนียมและของแข็งท่ี
เหลืออยู่ จากน้ันคํานวณปริมาณความช้ืนจากสูตร 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละเทียบนํ้าหนักเปียก) 

                               = �A�B�����
A

 

เม่ือ A = นํ้าหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
B = นํ้าหนักของแข็งท่ีเหลืออยู่หลังการอบ (กรัม) 

ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีเหลือ (วันเพ็ญ, 
2541) โดย 

การเตรียมตัวอย่าง เปลือกแตงโมแช่อ่ิม
อบแห้งห่ันค่อนข้างละเอียดปริมาณ 100 กรัม เติมนํ้า
กลั่นปริมาณ 200 มิลลิลิตร ป่ันให้เป็นเน้ือเดียวกันด้วย
เครื่องป่ันผสม (bender) เป็นเวลานาน 5 นาที แล้ว
นําไปกรองด้วยผ้าขาวบาง นําของเหลวท่ีกรองได้ (150 
มิลลิลิตร) ไปใช้ในการทดลองต่อไป 

การหาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีเหลือ 
1. ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 50 มิลลิลิตร 

เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 5 นอร์มัล ปริมาตร 5 

มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันดี ระวังอย่าเขย่าจนอากาศเข้า
ไปในสารละลาย ตั้งท้ิงไว้ 20 นาที 

2. เติมกรดเกลือเข้มข้น 5 นอร์มัล ปริมาณ 7 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 

3. ไตเตรททันทีด้วยสารละลายไอโอดีน
เข้มข้น 0.02 นอร์มัล โดยมีนํ้าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ จน
ได้สารละลายสีนํ้าเงินเข้ม สมมติได้ไตเตอร์ เท่ากับ a 
ตั้งท้ิงไว้เป็นเวลา 10 นาที เขย่าให้เข้ากันดี 

4. ไตเตรทอย่างรวดเร็วด้วยสารละลาย
ไอโอดีน โดยมีนํ้าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ จนได้สารละลาย
กรดสีนํ้าเงินเข้มอยู่อย่างน้อย 15 วินาที สมมติได้ 
ไตเตอร์มีค่าเท่ากับ b 

5. คํานวณหาปริมาณของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (มิลลิกรัมต่อลิตร) 

                             = �A�B�N�
���,���
ปริมาตรของตัวอย่าง

 
เม่ือ N = ความเข้มข้นของสารละลายไอโอดีนมาตรฐาน 
หน่วยเป็น นอร์มัล หรือ 1 มิลลิลิตรของสารละลาย
ไอโอดีน 0.02 นอร์มัล ทําปฏิกิริยาพอดีกับซัลเฟอร์- 
ไดออกไซด์ 0.0064 กรัม 

วัดค่าวอเตอร์แอคติ วิตี้  ด้วยเครื่องวัดค่า 
Water Activity (AWC 200 S/N 9604001, 
Novasina, M International) 

ปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC., 2000) 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter 

(HACH: EC 30, Germany) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ ท้ังหมดด้วย 

Hand refractometer (N.O.W. Tokyo, Japan) 
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด และจํานวนเช้ือยีสต์

และรา (Downes and It O, 2001) 
การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(RCBD) ทําการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
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ในส่วนของคุณลักษณะทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวมด้วยวิธี 9 point hedonic 
scale (ปราณี, 2547) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดย
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 
ระดับความเช่ือม่ัน 95% และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างชุดทดลอง โดยวิธี DMRT 
(Duncan’s new multiple range test) 

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
การศึกษาชนิดสารเคมีในกลุ่ม GRAS เพ่ือพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่างเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งทุกสิ่ง
ทดลองมีลักษณะปรากฏโดยรวมเป็นสีเขียว สีเขียวท่ี

 

รูปท่ี 3 เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง 8 สิ่งทดลอง เม่ือกําหนดให้
Citric acid (0.5%) T3 คือ แช่ในสารละลาย CaCl
แช่ในสารละลาย Citric acid (0.5%) และ CaCl
และ KMS (0.02%) T7 คือ แช่ในสารละลาย
Citric acid (0.5%), CaCl2 (0.5%) และ KMS 

 

การตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง
ท่ีนํามาทําการวัดค่าสี และค่าเน้ือสัมผัส (ตารางท่ี 1
พบว่าค่าดังกล่าวในแต่ละสิ่งทดลองน้ันมีความแตกต่าง
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ในส่วนของคุณลักษณะทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
point hedonic 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดย
) ท่ี

และเปรียบเทียบความ
DMRT 

อพัฒนา

างเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งทุกสิ่ง
สีเขียวท่ี

พบในผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งท้ัง 8 สิ่ง
ทดลองน้ันเป็นผลมาจากคลอโรฟีลล์ซ่ึงเป็นรงควัตถุท่ีมี
สีเขียว (นิธิยา, 2549) แต่อย่างไรก็ตามกลุ่มท่ีมีความ
เข้มของสีเขียวมากท่ีสุด (ชัดเจนท่ีสุด) คือในสิ่งทดลอง 
8  6  แ ล ะ  4 ซ่ึ ง มี ก า ร แ ช่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ท่ี มี
สารประกอบซัลไฟต์ (KMS) ส่วนในกลุ่มผลิตภัณฑ์ท่ีมีสี
เขียวเข้มรองลงมาคือในสิ่งทดลองท่ี 2 5 3 และ 7 
ตามลําดับ และพบว่าในสิ่งทดลองท่ีแช่นํ้าเปล่าจะมี
ความเข้มของสีเขียวน้อยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับสิ่ง
ทดลองอ่ืน ๆ (รูปท่ี 3) ส่วนขนาดและรูปร่างของ
ผลิตภัณฑ์พบว่ามีเพียงสิ่งทดลองท่ี 1 เท่าน้ันท่ีลักษณะ
ของช้ินไม่คงตัว (เห่ียว) อีกท้ังไม่พบกลิ่นฉุนของสารเคมี
ในเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งท้ัง 8 สิ่งทดลอง 

 

เม่ือกําหนดให้ T1 คือ แช่นํ้าสะอาด T2 คือ แช่ในสารละลาย 
CaCl2 (0.5%) T4 คือ แช่ในสารละลาย KMS (0.02%) T5 คือ 
CaCl2 (0.5%) T6 คือ แช่ในสารละลาย Citric acid (0.5%) 

คือ แช่ในสารละลาย CaCl2 (0.5%) และ KMS (0.02%) T8 คือ แช่ในสารละลาย 
KMS (0.02%) 

และ

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง
1) 

แตกต่าง

กัน (P≤0.05) ท้ังน้ีเกิดจากผลของสารเคมีท่ีใช้ โดย
พบว่าในสิ่งทดลองท่ีมีการใช้กรดซิตริก และ KMS จะ
สามารถยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลได้ โดยกรด 
ซิตริกจะมีคุณสมบัติ เ ป็นสารจับโลหะ (chelating 
agent) ท่ีรุนแรง (Friedman, 1997) สามารถจะประสาน
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พันธะกับอนุมูลของโลหะทองแดง และเหล็กท่ีเป็น
องค์ประกอบของเอนไซม์ PPO เกิดเป็นสารท่ีมี
โครงสร้างโมเลกุลซับซ้อน หรืออยู่ในสภาพท่ีเฉ่ือย 

(Wiley, 1994) กิจกรรมการทํางานของเอนไซม์ PPO 
จึงถูกจํากัดลงเน่ืองจากขาดอนุมูลของโลหะท่ีสามารถ
นํามาใช้ได้ดังกล่าว 

 

ตารางท่ี 1 ค่า L* a* b* และค่าความแน่นเน้ือของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง 8 สิ่งทดลอง 
Trt L* a* b* ความแน่นเนื้อ (kgf.) 

1 63.53f 0.64a 21.82d 1.91c 
2 65.87c -1.18f 23.30b 2.23bc 
3 66.34b -0.63c 21.73d 2.71a 
4 65.61d -1.06e 21.71d 2.44ab 
5 64.88e -0.98d 23.01c 2.43ab 
6 65.82c -1.33g 23.30b 2.53ab 
7 66.54a -0.14b 23.53a 2.46ab 
8 65.65d -1.39h 23.31b 2.62ab 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

นอกจากน้ีกรดซิตริกยังเป็นสารช่วยปรับให้มี
ความเป็นกรดสูงข้ึน ทําให้เกิดสภาพท่ีไม่เหมาะสม
สําหรับการทํางานของเอนไซม์ PPO (Zawistowski et 
al., 1991) สอดคล้องกับผลการทดลองท่ีพบว่าสิ่งทดลอง
ท่ี 8 จะมีค่าความเป็นสีเขียวสูงท่ีสุดและกรดซิตริกยังมี
คุณสมบัติในการป้องกันการเปลี่ยนสี กลิ่น รส การตก
ผลึกของนํ้าตาล และทําให้อาหารคงตัว (ศิวาพร, 
2535) ส่วน KMS นอกจากจะสามารถยับย้ังปฏิกิริยา
การเกิดสีนํ้าตาลได้แล้วยังมีบทบาทในการช่วยฟอกสี
ผลิตภัณฑ์ (bleaching agent) (ประสาน, 2538) อีก
ท้ังมีคุณสมบัติในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ี
ไม่ใช้เอนไซม์อันได้แก่ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด และปฏิกิริยา
คาราเมลไรเซชัน โดย KMS จะไปทําให้สารท่ีเกิดข้ึน
ระหว่างปฏิกิริยาอยู่ในรูปท่ีคงท่ีข้ึน (ไพบูลย์, 2532) 
บทบาทของ CaCl2 น้ันจะไม่ส่งผลต่อคุณภาพด้านสีของ
ผลิตภัณฑ์ แต่จะช่วยปรับปรุงคุณภาพทางด้านเน้ือ
สัมผัสให้ดีข้ึน (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2544) 
สอดคลองกับผลการทดลองท่ีพบว่าสิ่งทดลองท่ี 3 ท่ีมี

การแช่ในสารละลาย CaCl2 จะทําให้แนวโน้มของค่า
เน้ือสัมผัสสูงกว่าในสิ่งทดลองอ่ืน ๆ ดังน้ันประสิทธิภาพ
ของการใช้สารละลายกรดซิตริก และ CaCl2 เพียงชนิด
เดียวเพ่ือปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่
อ่ิมอบแห้ง จะมีประสิทธิภาพด้อยกว่าการใช้สารละลาย 
KMS เพียงชนิดเดียว  หรือการใช้สารละลายผสมท่ีมี
ส่วนประกอบของสารละลาย KMS ร่วมอยู่ด้วย 
(อรรณพ และวรรณภา, 2550) 

คุณลักษณะทางเคมีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์
เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง (ตารางท่ี 2) พบว่ามีเพียง
ปริมาณกรดท้ังหมด ค่า pH และ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์

ท้ังหมดเท่าน้ันท่ีมีความแตกต่างกัน (P≤0.05) โดยท้ังน้ี
เป็นผลมาจากกรดซิตริก และสาร KMS ท่ีนํามาใช้เป็น
สารละลายในการแช่เปลือกแตงโมก่อนนําไปแช่อ่ิม
อบแห้งตามลําดับ สารยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลพวก 
ซัลไฟต์จะมีความคงตัวสูงกว่าสารยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาล
จําพวกอ่ืน ๆ นอกจากน้ีสารประกอบซัลไฟต์ ยังมี
ความสามารถในการแทรกซึมเข้าสู่ช้ินอาหารได้ดีกว่า 
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(ประสาน, 2538) ดังน้ันจึงสามารถตรวจพบซัลเฟอร์-
ไดออกไซด์ในสิ่งทดลองท่ี 4 6 7 และ 8 ซ่ึงมีการใช้
ส่วนผสมของสาร KMS ในสารละลายแช่เปลือกแตงโม 
และผลท่ีได้น้ีสอดคล้องกับรายงานของเบ็ญจวรรณ 
และประสิทธ์ิ (2541) ท่ีได้ศึกษาการผลิตลําไยอบแห้ง
โดยใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1% แช่ลําไย
ก่อนนําไปอบแห้งซ่ึงพบว่ามีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ตกค้างในสิ่งทดลองสูงถึง 3118.08 ppm ในขณะท่ีการ
ใช้สารละลาย KMS 0.02% แช่ลําไยก่อนการอบแห้ง
พบว่ามีการตกค้างของสารดังกล่าวในสิ่งทดลองเพียง 
2323.89 ppm (อรรณพ และวรรณภา, 2550) โดย
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมผลไม้แห้ง 
(2532) และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 84 
(2527) กําหนดให้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลไม้
แห้งต้องมีปริมาณไม่เกิน 1,000 และ 2,500 ppm 
ตามลําดับ และพบว่าปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ตกค้างท่ีเกินมาตรฐานกําหนดน้ัน สามารถท่ีจะลดลงได้
ในระหว่างการเ ก็บรักษา สอดคล้องกับรายงาน

ผลการวิจัยของเบ็ญจวรรณ และประสิทธ์ิ (2541) ท่ี
แนะนําว่าลําไยอบแห้งในสิ่งทดลองท่ีผ่านการแช่ด้วย
สารละลายซัลไฟต์ไม่ควรท่ีจะนํามาบริโภคทันที แต่ควร
ท่ีจะนํามาใช้บริโภคภายหลังเก็บรักษานานตั้งแต่ 3 เดือน 
เป็นต้นไป และจากผลการทดลองครั้งน้ีท่ีพบปริมาณสาร
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้ายเพียง
เล็กน้อยเท่าน้ัน หากเปรียบเทียบกับปริมาณของสาร
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีตกค้างอยู่ในลําไยอบแห้งจาก
รายงานของอรรณพ และวรรณภา (2550) ท่ีพบว่ามี
ปริมาณสารดังกล่าวท่ีตกค้างอยู่สูงถึง 2323.89 ppm 
ท้ัง ๆ ท่ีในการทดลองท้ัง 2 การทดลองน้ีใช้ความ
เข้มข้นของสาร KMS ในระดับท่ีเท่ากัน (0.02%) ท้ังน้ี
เน่ืองจากความแตกต่างกันในส่วนของวิธีการผลิตโดย
จะมีกระบวนการแช่อ่ิมเพ่ือปรับความเข้มข้นของ
นํ้าเช่ือม (ในการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง) 
สารประกอบซัลไฟต์จะสูญเสียไปในข้ันตอนดังกล่าวน้ี
เอง ซ่ึงแตกต่างจากการผลิตลําไยอบแห้งท่ีจะไม่มีข้ันตอน
ของการแช่อ่ิมในนํ้าเช่ือมดังกล่าว 

 

ตารางท่ี 2 คุณลักษณะทางเคมีของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง 8 สิ่งทดลอง 
Trt Moisture (%) aw Total acidity (%) pH TSS (OBrix) Total SO2 (ppm.) 

1 13.85ns 0.82ns 0.0117c 6.19a 59.77ns Not found 
2 13.81ns 0.83ns 0.0168ab 5.67bc 60.00ns Not found 
3 13.51ns 0.83ns 0.0128c 5.98abc 60.00ns Not found 
4 14.31ns 0.85ns 0.0119c 6.03abc 59.77ns 0.96c 
5 13.63ns 0.84ns 0.0163ab 5.70bc 60.00ns Not found 
6 13.70ns 0.82ns 0.0189a 5.60c 60.00ns 1.71a 
7 13.35ns 0.82ns 0.0126c 6.06ab 60.00ns 1.39b 
8 13.81ns 0.84ns 0.0161b 5.70bc 60.00ns 1.07c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), ns: ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

 

ผลการตรวจนับจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด และ
จํานวนยีสต์และรา ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม 

แช่อ่ิมอบแห้งมีความแตกต่างกัน (p<0.05) (ตารางท่ี 3) 
ท้ั ง  8  สิ่ ง ท ด ล อ ง  โ ด ย สํ า นั ก ง า น ม า ต ร ฐ า น
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ผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมผลไม้แห้ งของกระทรวง
อุตสาหกรรม (2532) กําหนดให้จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด 
และจํานวนเช้ือยีสต์และราในผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกิน 
1×104 และ 1×102 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ตามลําดับ (หรือเท่ากับ 4 และ 2 log cfu/g 

ตามลําดับ) จากผลการทดลองครั้งน้ีจึงพบว่านอกจาก
ผลต่อคุณลักษณะด้านสี และความคงตัวแล้วสารเคมีท่ี
ใช้แช่เปลือกแตงโมก่อนนําไปแช่อ่ิมอบแห้ง ยังสามารถ
ลดจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด และจํานวนเช้ือยีสต์
และราในผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้ 

 

ตารางท่ี 3 จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด และจํานวนยีสต์และราของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง 8 สิ่งทดลอง 

Trt. 
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด  

(log cfu/g) 
จํานวนยีสต์และรา  

(log cfu/g) 

1 4.14a 3.57a 
2 2.79c 2.85b 
3 3.09b 2.89b 
4 2.59d 2.78b 
5 2.81c 2.83b 
6 2.56d 2.76b 
7 2.59d 2.83b 
8 2.47d 2.69b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบด้านต่างๆของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง 8 สิ่งทดลอง 
Trt สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

1 6.70b 6.90bc 7.00ns 6.14d 6.24d 
2 7.08a 6.94bc 7.04ns 6.70c 6.78c 
3 6.84ab 6.84c 7.22ns 6.84bc 7.10abc 
4 7.00ab 6.92bc 7.02ns 6.98abc 6.96bc 
5 6.96ab 7.14ab 7.14ns 6.78bc 6.82c 
6 7.04a 7.24a 7.20ns 7.04ab 6.96bc 
7 6.94ab 7.00abc 7.02ns 7.08ab 7.22ab 
8 6.96ab 7.16ab 7.24ns 7.24a 7.30a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05), ns: ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

 

การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัตอ่

คุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ

ความชอบรวม ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่
อ่ิมอบแห้ง (ตารางท่ี 4) 
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พบว่าผลคะแนนท่ีได้อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย
ถึงชอบปานกลาง โดยพบว่าคะแนนด้านกลิ่น เน้ือ
สัมผัส  และความชอบรวม มีความแตกต่ าง กัน 
(p<0.05) ในขณะท่ีคะแนนด้านสี และรสชาติน้ันไม่มี
ความแตกต่าง (p>0.05) 
 

สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาในครั้งน้ีพบว่าการใช้กรด 

ซิตริก แคลเซียมคลอไรด์ และโพแทสเซียมเมตา- 
ไบซัลไฟต์ ท่ีระดับความเข้มข้น 0.5 0.5 และ 0.02 
เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ ในรูปของสารละลายผสมแช่
เปลือกแตงโมก่อนนําไปแช่อ่ิมอบแห้งเป็นเวลา 20 นาที 
สามารถช่วยปรับปรุงคุณลักษณะด้านสี และความคงตัว
ของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้ โดยทําให้
ค่าความเข้มของสีเขียวและความคงตัวของผลิตภัณฑ์
เพ่ิมมากข้ึน และดีกว่าเ ม่ือเปรียบเทียบกับการใช้
สารละลายชนิดใดชนิดหน่ึงเพียงชนิดเดียว หรือร่วมกัน 
2 ชนิดในการแช่เปลือกแตงโมก่อนนําไปแช่อ่ิมอบแห้ง 
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