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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการเก็บรักษาสับปะรดภายใตสภาพควบคุมบรรยากาศ และกระบวนการอัลตราฟลเตรชัน
น้ําสับปะรด ท่ีมีตอสารระเหยใหกล่ิน ปริมาณวิตามินซี และความสามารถตานออกซิเดชันโดยวิเคราะหชนิดและปริมาณ
สารระเหยดวย  Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) ตรวจสอบปริมาณวิตามินซีโดยเทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) และศึกษาความสามารถตานออกซิเดชันดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-
picryhydrazyl radical (DPPH)  และ oxygen radical absorbance capacity (ORAC) พบวาสารระเหยท่ีเปนองคประกอบ
หลักซ่ึงใหกล่ินสับปะรดคือ 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone, ethyl hexanoate, methyl 2-methylbutanoate, ethyl 
3-(methylthio) propanoate, methyl hexanoate และ methyl 3-(methylthio) propanoate นอกจากนี้ สารระเหยใหกล่ิน
สําคัญชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีคุณลักษณะกล่ินผลไม ไดแก ethyl 2-methylbutanoate, ethyl  butanoate และ ethyl 2-
methylpropanoate การเก็บรักษาสับปะรดภายใตสภาพควบคุมบรรยากาศที่มีความเขมขนของแกสออกซิเจนรอยละ 2 
และ 5 รวมกับแกสคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ชวยลดการเปล่ียนแปลงของสาร
ระเหยใหกล่ินสําคัญของสับปะรด ปริมาณวิตามินซี และความสามารถตานออกซิเดชันไดดีกวาการเก็บในสภาพ
บรรยากาศปกติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยเฉพาะการเก็บรักษาสับปะรดในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีความเขมขน
ของแกสออกซิเจนรอยละ 5 รวมกับแกสคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือ 10 ชวยลดการเปล่ียนแปลงสารระเหยให
กล่ินสําคัญไดตลอดอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน และยังชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของปริมาณวิตามินซีและ
ความสามารถตานออกซิเดชันไวไดดี ในการผลิตน้ําสับปะรดดวยกระบวนการอัลตราฟลเตรชันซ่ึงใชเมมเบรนท่ีมี 
molecular weight cut-off (MWCO) 100 กิโลดาลตัน เปรียบเทียบกับการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส เวลา 
30 วินาที พบวา กระบวนการอัลตราฟลเตรชันสามารถรักษาสารระเหยใหกล่ินสําคัญไวได โดยพบสารสําคัญท่ีใหกล่ิน
สับปะรด 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone ทั้งในสวนของเพอมิเอทและรีเทนเทท สวนสารใหกล่ินสําคัญอ่ืนๆ 
ยังคงอยูในสวนของรีเทนเทท ขณะท่ีการพาสเจอรไรสทําใหสารใหกล่ินสําคัญท้ังหมดมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) โดยเฉพาะอยางยิ่ง 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone ลดลงอยางมากและการใชกระบวนการอัลตรา
ฟลเตรชันยังชวยลดการสูญเสียปริมาณวิตามินซีและความสามารถตานออกซิเดชันได โดยนํ้าสับปะรดผสมซ่ึงไดจากการ
ผสมสวนของเพอมิเอทและรีเทนเททพาสเจอไรส มีคุณภาพทางดานกล่ินรสและวิตามินซีใกลเคียงกับน้ําสับปะรดสด  
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Abstract 
Effects of controlled atmosphere storage of pineapple and ultrafiltration process of pineapple juice on aroma 

volatile compounds, vitamin C contents and antioxidant capacity were investigated. Volatile compounds were analyzed 
by Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). Vitamin C contents were examined using high performance 
liquid chromatography (HPLC).  The antioxidant capacity was evaluated by 2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl radical 
(DPPH) and oxygen radical absorbance capacity (ORAC) methods. The results showed that the predominant aroma 
volatile compounds which described as pineapple aroma were 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone, ethyl 
hexanoate, methyl 2-methylbutanoate, ethyl 3-(methylthio) propanoate, methyl hexanoate and methyl 3-(methylthio) 
propanoate. In addition, some volatile compounds with fruity aroma were ethyl 2-methylbutanoate, ethyl butanoate and 
ethyl 2-methylpropanoate. Controlled atmosphere (CA) storage of pineapple by using the combinations of 2% and 5% 
O2 with 5% and 10% CO2 at 12 °C could delay the alteration of predominant aroma volatile compounds, vitamin C and 
antioxidant capacity better than with normal atmosphere storage (p≤0.05). The optimum CA storage for pineapple was 
at 5% O2 in combination with 5% or 10% CO2. This storage could maintain the predominant aroma volatile 
compounds, vitamin C contents and antioxidant capacity during three weeks of storage. The quality of pineapple juice 
by ultrafiltration process (membrane molecular weight cut-off (MWCO) of 100 kDa) was compared with 
pasteurization at 96 °C 30 s. The ultrafiltration could preserve predominant aroma volatile compounds. The major 
compound of pineapple aroma, 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone, was found  in both permeate and retentate. 
However, most aroma volatile compounds remained in the retentate. Pasteurization of pineapple juice brought about 
the decrease in both type and concentration of aroma volatile compounds (p≤0.05). The concentration of 2,5-dimethyl-
4-hydroxy-3(2H)-furanone was dramatically decreased from the fresh pineapple juice. Furthermore, ultrafiltration 
could reduce the loss of vitamin C and antioxidant capacity of pineapple juice. Flavor and vitamin C of mixed 
pineapple juice, combination of permeate with pasteurized retentate, were close to those of fresh juice. 
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