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Abstract 

Water melon is a hydrating fruit. The fruit leather preparation involves not only fruit puree but also 
other ingredients such as pectin, sugar and glucose syrup. The mixture is concentrated and dried. This 
research aims at investigating fruit leather preparation without addition of food additives. Water melon flesh 
was kept at 4+1 and -14+1 oC for 24 and 48 h. The fruit was thawed and water was separated before drying at 
70oC. The results showed that water melon leather stored at -14+1 oC for 48 h demonstrated the highest drip 
loss of 53.16±2.60%. After drying, the product could be formed and rolled up. Aforementioned sample had aw 
of 0.543±0.001. Its color was 48.23±0.11, 25.65±0.27 and 12.22±0.12 for lightness (L*), redness (a*) and 
yellowness (b*), respectively. Sensorial results showed that the fruit leather was firm but flexible and 
extensible. It had strong fruit flavor with sweet taste. 
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บทคัดย่อ  
แตงโมเป็นผลไม้ที่มีน ้ำสงู กำรท้ำเป็นผลไม้แผน่จะตอ้งเติมสว่นผสม เช่น เพคติน น ้ำตำล และกลูโคสซีรัป ก่อนน้ำไปท้ำให้

เข้มข้นและท้ำแห้ง งำนวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำกระบวนกำรเตรียมแตงโมแผ่นโดยไม่ใช้วัตถุเจือปนอำหำร ซึ่งท้ำโดยน้ำ
แตงโมไปลดอุณหภูมิที่ 4+1 และ -14+1 oC เป็นเวลำ 24 และ 48 ช่ัวโมง จำกนั นน้ำมำละลำย  แยกน ้ำออก และท้ำแห้งที่อุณหภูมิ 
70 oC ผลกำรทดลองพบว่ำตัวอย่ำงที่เตรียมจำกแตงโมที่ผ่ำนกำรลดอุณหภูมิที่ -14+1 oC เป็นเวลำ 48 ช่ัวโมง มีค่ำร้อยละกำร
สูญเสียน ้ำในระหว่ำงกำรละลำย (%drip loss) สูงที่สุดคือ 53.16±2.60% ภำยหลังกำรอบแห้งพบว่ำผลิตภัณฑ์สำมำรถขึ นรูปและ
ม้วนได้ มีค่ำ aw เท่ำกับ 0.543±0.001 เมื่อน้ำมำวัดค่ำสีพบว่ำมีค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) และค่ำควำมเป็นสี
เหลือง (b*) เท่ำกับ 48.23±0.11. 25.65±0.27 และ 12.22±0.12 ตำมล้ำดับ ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสพบว่ำตัวอย่ำงมี
เนื อแน่น แต่ยืดหยุ่นและสำมำรถยืดได้ มีกลิ่นของแตงโมชัดเจน และมีรสหวำน 
ค าส าคัญ: แตงโม ผลไม้แผ่น กำรแช่แข็ง กำรสูญเสยีน ้ำจำกกำรละลำย  
  

ค าน า 
แตงโมเป็นผลไม้ที่มีน ้ำสูง มีรสหวำน และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร แต่แตงโมมีอำยุกำรเก็บสั นแม้จะเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่้ำ 

โดยเก็บไว้ได้เพียง 3 สัปดำห์ที่อุณหภูมิ 15oC กำรยืดอำยุกำรเก็บสำมำรถท้ำโดยน้ำมำท้ำผลไม้แผ่น (fruit leather) กล่ำวคือน้ำ
ผลไม้ตีป่นหรือน ้ำผลไม้เข้มข้นมำเติมวัตถุเจือปนอำหำร  เช่น เพคติน น ้ำตำล กลูโคสซีรัป และสี [Diamante, Bai และ Busch, 
2014] จำกนั นท้ำให้เข้มข้นก่อนท้ำแห้ง [Gujral และ Brar, 2003] แต่ในปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มที่จะลดกำรบริโภคอำหำรที่มี
กำรเติมวัตถุเจือปนอำหำร แต่กำรไม่เติมจะมีผลต่อกำรขึ นรูปผลิตภัณฑ์ ดังนั นจึงต้องหำวิธีกำรแปรรูปวิธีใหม่ที่ท้ำให้ไม่จ้ำเป็นต้อง
ใช้วัตถุเจือปนอำหำร ในขณะที่ยังได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะไม่ต่ำงจำกเดิม  จำกขั นตอนกำรแปรรูปพบว่ำมีขั นตอนกำรท้ำให้
เข้มข้นซึ่งเป็นกำรลดหรือแยกน ้ำออกจำกอำหำรโดยใช้ควำมร้อน ซึ่งมีผลกระทบต่อกำรขึ นรูป สีและคุณค่ำทำงอำหำร กำรเปลี่ยน
วิธีกำรจำกกำรใช้ควำมร้อนเป็นกำรใช้อุณหภูมิต่้ำอำจช่วยลดผลกระทบดังกล่ำวได้ งำนวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพื่อหำผลของสภำวะ
กำรเก็บแตงโมสดที่อุณหภูมิต่้ำต่อควำมสำมำรถในกำรขึ นรูปของแตงโมแผ่น โดยผลที่ได้จะท้ำให้ได้ผลิตภัณฑ์แตงโมแผ่นที่ดีต่อ
สุขภำพ และมีลักษณะปรำกฏที่ดี 
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อุปกรณ์และวิธีการ  
แตงโม 

ใช้แตงโมสำยพันธ์ุกินรีจำกตลำดบำงประกอก จังหวัดกรุงเทพ น้ำมำท้ำควำมสะอำด แยกเนื อแตงโมสีแดงออกจำกเปลือก
และเมล็ด  
การเตรียมแตงโมแผ่นแบบด้ังเดิม 

น้ำเนื อแตงโมสีแดง 1 กิโลกรัม มำปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นอเนกประสงค์ (Philips รุ่น HR2118/02, Indonesia) ที่
ควำมเร็ว 3,000 รอบต่อนำที นำน 2 นำที จำกนั นน้ำมำกวนโดยใช้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 60oC นำน 90 นำที เทใส่ถำดอะลูมิเนียม
ขนำด 9x9 นิ ว เกลี่ยผิวหน้ำให้เรียบโดยให้มีควำมหนำ 1/8 นิ ว น้ำมำอบในตู้อบแห้งแบบถำด (Robot, รุ่น 353, Thailand) ที่
อุณหภูมิ 70 oC นำน 4 ช่ัวโมง ลอกแผ่นตัวอย่ำงออกจำกถำดและม้วนขึ นรูป น้ำตัวอย่ำงมำวิเครำะห์ค่ำ water activity (aw) และ
ค่ำสี 
ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิต่อคุณภาพแตงโมแผ่น  

น้ำเนื อแตงโมสีแดง 1 กิโลกรัม มำเก็บที่อุณหภูมิที่ 4+1 oC (อุณหภูมิตู้เย็น) และ -14+1 oC (อุณหภูมิแช่แข็ง) เป็นเวลำ 
24 และ 48 ช่ัวโมง จำกนั นน้ำออกมำตั งไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (31+2 oC) เป็นเวลำ 4 ช่ัวโมง แยกส่วนที่เป็นของเหลวมำวัดค่ำ % Drip 
loss ส่วนเนื อแตงโมสีแดงน้ำมำปั่นที่ควำมเร็ว 3,000 รอบต่อนำที นำน 2 นำที น้ำมำเทลงถำดอะลูมิเนียมขนำด 9x9 นิ ว เกลี่ย
ผิวหน้ำให้เรียบและให้มีควำมหนำ 1/8 นิ ว น้ำมำอบในตู้อบแห้งแบบถำดที่อุณหภูมิ 70 oC นำน 4 ช่ัวโมง จำกนั นน้ำมำขึ นรูปโดย
กำรม้วน นวัอย่ำงมำวิเครำะห์ค่ำ water activity (aw) และค่ำสี ส้ำหรับตัวอย่ำงที่สำมำรถขึ นรูปได้จะน้ำมำวิเครำะห์ค่ำเนื อสัมผัส  
ปริมำณไลโคปีน และทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ  

น้ำตัวอย่ำงแตงโมแผ่นมำวิเครำะหค์่ำ Water activity (aw) โดยเครื่อง Water activity meter (AQUALAB, 4TE, USA) 
วิเครำะห์ค่ำสีในระบบ L*, a* และ b* โดยเครื่อง Color meter (Hunter Lab, USA) วิเครำะห์เนื อสัมผัส โดยใช้เครื่อง Texture 
analyser (Stable Micro Systems, Model TA-XT2i, UK) ติดตั ง load cell ขนำด 25 kg. วัดค่ำควำมแน่นเนื อของตัวอย่ำง
ขนำด 2x5 cm2 โดยใช้หัวทดสอบแบบ HDP/BS ตั งควำมเร็วของหัวทดสอบขณะวัด 2.0 mm/s  
การวิเคราะห์ทางเคมี  

วิเครำะห์หำปริมำณไลโคปีนตำมวิธีของ Davis, Fish และ Perkins (2003)  
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

เตรียมตัวอย่ำงแตงโมแผ่นขนำด 1.5x1.5 cm เพื่อทดสอบกำรยอมรับด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น เนื อสัมผัส และ
ควำมชอบโดยรวม โดยก้ำหนดค่ำคะแนน 1-5 (1 คะแนน หมำยถึง ชอบน้อยที่สุด และ 5 คะแนน หมำยถึง ชอบมำกที่สุด) ในกำร
ทดสอบใช้ผู้ทดสอบจ้ำนวน 30 คน 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

รำยงำนผลเป็นค่ำเฉลีย่ ± ส่วนเบีย่งเบนมำตรฐำน น้ำผลมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนระดับควำมเชื่อมั่น 95% ถ้ำพบ
นัยส้ำคญั จะน้ำมำเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงโดยใช้ Duncan’s multiple range test (DMRT) ด้วยโปรแกรม SPSS Software 
(Version 23; SPSS Inc., Chicago, IL, USA)  
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
กำรเก็บรักษำเนื อแตงโมที่อุณหภูมิต่้ำมักจะมีของเหลวแยกตัวออกมำ ดังนั นกำรทดลองนี จึงได้ทดลองเก็บเนื อแตงโมที่

อุณหภูมิ 4+1 oC และ -14+1 oC ซึ่งเป็นตัวแทนของสภำวะแช่เย็นและแช่แข็งตำมล้ำดับ จำกนั นจึงน้ำมำท้ำแตงโมแผ่นและน้ำมำ
ตรวจคุณภำพเปรียบเทียบกับแตงโมแผ่นที่เตรียมโดยวิธีดั งเดิมที่ไม่เติมวัตถุเจือปนอำหำร จำก Table 1 พบว่ำแตงโมแผ่นที่ผลิต
โดยวิธีดั งเดิม และแตงโมแผ่นที่เตรียมจำกแตงโมที่เก็บที่ 4+1 oC เป็นเวลำ 24 และ 48 ช่ัวโมงมีลักษณะเป็นแผ่นบำง ผิวหน้ำไม่
แห้ง และไม่สำมำรถขึ นรูปเนื่องจำกไม่สำมำรถลอกออกจำกแผ่นฟอยล์ที่รองอยูไ่ด้ ทั งนี เนื่องจำกตัวอย่ำงที่เตรียมโดยวิธีดั งเดิมไม่ได้
ใส่วัตถุเจือปนท่ีช่วยในกำรขึ นรูปตัวอย่ำง ในขณะที่กำรเตรียมโดยใช้แตงโมที่ผ่ำนกำรเก็บที่อุณหภูมิ 4+1 oC ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่ท้ำให้
เกิดกำรสะท้ำนหนำว (แตงโมเกิดอำกำรสะท้ำนหนำวที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำ 7 oC) ท้ำให้แตงโมมีเนื อฉ่้ำน ้ำ และมีน ้ำแยกตัวออกมำ
เล็กน้อย ทั งนี ปริมำณน ้ำจะเพิ่มขึ นตำมระยะเวลำกำรเก็บด้วย โดยพบว่ำแตงโมมีค่ำร้อยละกำรสูญเสียน ้ำในระหว่ำงกำรละลำย (%
drip loss) เพิ่มขึ นจำก 5.41 ±0.94 เป็น 13.77±3.34 เมื่อระยะเวลำกำรเก็บเพิ่มจำก 24 ช่ัวโมงเป็น 48 ช่ัวโมง และเนื่องจำกมี
กำรแยกน ้ำออกจำกเนื อแตงโมในขั นตอนกำรละลำยแล้ว ดังนั นจึงไม่จ้ำเป็นต้องน้ำตัวอย่ำงไปกวนเพื่อระเหยน ้ำบำงส่วนออกดังเช่น
วิธีดั งเดิม อย่ำงไรก็ตำมปริมำณน ้ำท่ีสญูเสยีไปอำจยังไม่มำกพอ จึงท้ำให้ตัวอย่ำงยังมีควำมชื นประกอบกับแตงโมมีปริมำณน ้ำตำลสูง
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จึงส่งผลให้กำรอบแห้งท้ำได้ไม่สมบูรณ์ ส่วนแตงโมแผ่นที่เตรียมจำกแตงโมที่เก็บที่ -14+1 oC เป็นเวลำ 24 และ 48 ช่ัวโมง สำมำรถ
ขึ นรูปและลอกออกจำกแผ่นฟอยลไ์ด้ แต่ผิวหน้ำของตัวอย่ำงที่เก็บเป็นเวลำ 24 ช่ัวโมงยังมีลักษณะเหนียว ชื น และเกิดรอยแยกที่
ผิวเล็กน้อยขณะม้วน โดยทั งสองตัวอย่ำงมีค่ำร้อยละกำรสูญเสียน ้ำในระหว่ำงกำรละลำยสูงกว่ำตัวอย่ำงอื่น คือมีค่ำเท่ำกับ 
45.48±2.94 และ 53.16±2.60 ตำมล้ำดับ กรณีนี อธิบำยได้ว่ำแตงโมที่ผ่ำนกำรลดอุณหภูมิที่ -14+1 oC ซึ่งเป็นกำรแช่เยือกแข็ง
อย่ำงช้ำ จะท้ำให้น ้ำในแตงโมกลำยเป็นน ้ำแข็ง (แตงโมมีจุดเยือกแข็งอยู่ระหว่ำง –1.6 ถึง –2.0 oC) ผลึกน ้ำแข็งที่เกิดขึ นจะท้ำให้
เนื อเยื่อเกิดควำมเสียหำย เมื่อน้ำมำละลำย น ้ำในเซลล์จะถูกแยกออกมำ ยิ่งเก็บเป็นเวลำนำนขนำดผลึกน ้ำแข็งจะมีขนำดโตขึ นและ
ท้ำให้เนื อเยื่อเสียหำยมำกขึ นด้วย โดยหลังกำรละลำยเนื อแตงโมจะแยกออกจำกส่วนของเหลวได้ดี ไม่ฉ่้ำน ้ำเหมือนกรณีที่เก็บที่
อุณหภูมิ 4+1 oC ดังนั นกำรอบแห้งจึงเกิดได้สมบูรณ์กว่ำ ส่งผลให้ตัวอย่ำงสำมำรถม้วนขึ นรูปได้  

 
จำก Table 2 พบว่ำสภำวะกำรเตรียมมีผลต่อค่ำ aw อย่ำงมีนัยส้ำคัญ (P<0.05) และมีค่ำสอดคล้องกับค่ำร้อยละกำร

สูญเสียน ้ำ โดยตัวอย่ำงที่เตรียมโดยวิธีดั งเดิมและที่เก็บที่อุณหภูมิ 4+1 oC มีค่ำ aw อยู่ในช่วง 0.78-0.83 ซึ่งเป็นช่วงที่ยีสต์และรำ
เจริญได้ ในขณะที่แตงโมแผ่นที่ได้จำกแตงโมที่เก็บที่อุณหภูมิ -14+1 oC มีค่ำ aw อยู่ในช่วง 0.54-0.56 ซึ่งเป็นช่วงที่จุลินทรีย์ไม่
สำมำรถเจริญได้ ส่วนผลกำรวัดค่ำสีของตัวอย่ำงภำยหลังกำรอบแห้งพบว่ำแตงโมแผ่นที่เตรียมด้วยวิธีแบบดั งเดิมมีค่ำ L*, a* และ 
b ต่้ำกว่ำตัวอย่ำงอื่นอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p<0.05) ซึ่งอธิบำยได้ว่ำตัวอย่ำงนี ได้รับควำมร้อนในระหว่ำงกำรกวน นอกเหนือจำกในช่วง
ของกำรอบแห้ง ดังนั นจึงได้รับผลกระทบจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ดมำกกว่ำตัวอย่ำงอื่น ๆ ที่มีค่ำสี ใกล้เคียงกันคืออยู่ในช่วง 
41.67-48.23, 22.41-27.89 และ 9.17-16.67 ส้ำหรับค่ำ L*, a* และ b ตำมล้ำดับ จำกผลที่ได้จะเห็นว่ำกำรเตรียมโดยกำรน้ำ
แตงโมไปเก็บท่ีอุณหภูมิต่้ำนอกจำกจะช่วยลดขั นตอนกำรกำรระเหยน ้ำแล้วยังช่วยรักษำสีของผลิตภัณฑ์สุดท้ำยได้ดี กำรเตรียมโดย
กำรลดอุณหภูมิมีข้อดีอีกประกำรหนึ่งคือของเหลวหรือน ้ำแตงโมที่แยกออกมำสำมำรถน้ำมำท้ำเป็นเครื่องดื่มต่อได้ ซึ่งพบว่ำมีสีแดง 
มีรสชำติหวำนเช่นเดียวกับเนื อแตงโม จำกผลที่กล่ำวมำทั งหมดจะเห็นว่ำตัวอย่ำงทีม่ีลักษณะดีที่สุดคือตัวอย่ำงท่ีเตรียมจำกแตงโมที่
ผ่ำนกำรเก็บรักษำที่ –14+1 oC เป็นเวลำ 48 ช่ัวโมง โดยเป็นตัวอย่ำงที่สำมำรถขึ นรูปโดยกำรม้วนได้โดยไม่มีรอยแตก เมื่อน้ำ
ตัวอย่ำงนี มำวิเครำะห์ค่ำเนื อสัมผัสและปริมำณปริมำณไลโคปีนซึ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระพบว่ำมีค่ำเท่ำกับ 2180.28±129.21 
กรัม และ 3.96±0.12 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่ำงแห้ง ตำมล้ำดับ ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสพบว่ำตัวอย่ำงนี  มีผิว
ขรุขระเล็กน้อย มีสีแดงสด มีกลิ่นหอมของแตงโมชัดเจน มีรสหวำน และมีเนื อสัมผัสเหนียวก้ำลังพอดี (Table 3) 

 
สรุปผล  

กำรเตรียมแตงโมเพื่อใช้ในกำรผลิตแตงโมแผ่นโดยไม่ใช้วัตถุเจือปนอำหำร สำมำรถท้ำโดยเก็บเนื อแตงโมที่อุณหภูมิ  -14+1 oC 
เพื่อให้เกิดผลึกน ้ำแข็ง โดยกำรเก็บเป็นเวลำ 48 ช่ัวโมง จะช่วยแยกน ้ำจำกเนื อแตงโมดีที่สุด และให้เนื อสัมผัสของแตงโมแผ่น
ภำยหลังกำรอบแห้งทีอุ่ณหภูมิ 70 oC นำน 4 ช่ัวโมงทีม่ีคุณภำพดีที่สุด 

 
เอกสารอ้างอิง  

Davis, A.R., Fish, W.W., Perkins‐Veazie, P., 2006, A Rapid Hexane-free Method for Analyzing Lycopene 
Content in Watermelon, Journal of Food Science, 68(1): 328-332. 

Diamante, L.M., Bai, X. and Busch, J., 2014, Fruit Leathers: Method of Preparation and Effect of Different 
Conditions on Qualities, International Journal of Food Science, 3:1-12. 

Gujral, S. and Brar, S., 2003, Effect of Hydrocolloids on the Dehydration Kinetics, Color, and Texture of Mango 
Leather, Journal of Food Properties, 6:269-279. 

 
 



170 ปีที่ 52 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) พฤษภำคม – สิงหำคม 2564     ว. วิทยำศำสตร์เกษตร 

Table 1 Effect of preparation methods on % drip loss and appearance of water melon leather 

 
Table 2 aw and color of water melon leather prepared by conventional method and novel methods   
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Table 3 Sensorial assessment of water melon leather prepared by stored water melon at -14oC for 48 h 

Appearance* Color* Flavor* Taste* Texture* Acceptability** 
4.80±0.63 5.00±0.00 4.20±0.79 4.50±0.85 4.00±1.05 3.33±0.80 

*scoring test **hedonic test 

Preparation methods aw  
Color* 

L* a* b* 
Conventional 0.78b±0.01 33.44d±0.06 16.37e±0.01 6.17e±0.05 
Stored at 4°C for 24 h 0.83a±0.03 41.67c±0.29 36.40a±0.15 16.67a±0.36 
Stored at  4°C for 48 h 0.80b±0.04 44.47b±0.04 27.89b±0.72 11.11c±0.43 
Stored at -14°C for 24 h 0.56c±0.01 44.46b±0.36 22.41d±0.53 9.17d±0.48 
Stored at -14°C for 48 h 0.54c±0.00 48.23a±0.11 25.65c±0.27 12.22b±0.12 
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