
ชื่อเร่ือง   คุณภาพเมลอน (Rock melon) ตัดแตงพรอมบริโภคในภาชนะขายปลีก เพื่อการ
  สงออกและอาหารบนเคร่ืองบิน 

ผูแตง      ปยะพงษ สอนแกว และ วรภัทร ลัคนทินวงศ 

ท่ีมา      บทคัดยอ การสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแหงชาติ คร้ังท่ี 6, 
โรงแรมเจริญธานี ปร๊ินเซส จังหวัดขอนแกน, 14-15 สิงหาคม 2551.  182 หนา. 

คําสําคัญ   แตงเมลอน; การบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลง; ผลไมตัดแตง; เช้ือจุลินทรีย 

  

บทคัดยอ 

ตัดแตงแตง Rock melon พรอมบริโภคในสภาพปลอดเช้ือ บรรจุ 55±1 g. ในถวยพลาสติก 
PP ขนาด 4 ออนซ ผนึกดวยฟลมพลาสติก 2 ชนิดคือ LLDPE หนา 2.8±1 um มีคา OTR และ 
CO2TR: 92,562 และ17,658 cc/m2.day ตามลําดับ, WvTR: 0.016 kg/m2.day ทําการเติมกาซ CO2:O2; 
15:5% v/v (active MAP:tr1) และไมเติม gas (passive MAP: tr2) และฟลม PVC (M-wrap) หนา 
9.8±1 um มีคา OTR และ CO2TR: 13,224.40 และ 37,540.40 cc/m2/day ตามลําดับ, WvTR: 0.136 
kg/m2.day (passive MAP:tr3) และปดดวยฝาพลาสติก PP เจาะรู 1 รู ขนาด 1 mm (perforate:tr4) เก็บ
ท่ีอุณหภูมิ 5+1 0C เปนเวลา 15 วัน พบวา ทุกภาชนะเกิดสภาพ EMA และยังคงคุณภาพการบริโภค
ไดตอเนื่อง 15 วัน สีเนื้อของ tr4 ซีดลง คา RQ ของ tr2 สูงท่ีสุด ความแนนเนื้อ tr4 มีคาตํ่าท่ีสุด 
ปริมาณนํ้าตาล Fructose, Sucrose และ Glucose ดวยเคร่ือง HPLC ไมแตกตางกัน ปริมาณ 
acetaldehyde และ alcohol ของ tr1 สูงสุดแต tr4 มีคาตํ่าท่ีสุด (p< 0.01) ปริมาณจุลินทรีย Bacteria, 
Yeast, Mold, และ Salmonella วันท่ี 7 และ 15 พบวาอยูในระดับท่ีบริโภคไดตามมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทยและ BRC และคา MPN/100 ml เทากับศูนยในวันท่ี 7 และ 15  

 


