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บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของสภาพบรรยากาศควบคุมและ Superatmospheric oxygen ตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของ
สับปะรดพันธุตราดสีทอง  แบงเปน 2 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของการเก็บรักษาสับปะรดในสภาพ
บรรยากาศควบคุมโดยการใชกาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 3 และ 5 รวมกบักาซคารบอนไดออกไซดความ
เขมขนรอยละ 5 และ 10 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  จากการทดลองพบวา การเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศควบคุมสามารถชะลอการเกิดอาการไสสีน้ําตาล  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ  การสูญเสียน้ําหนัก  
การสูญเสียปริมาณนํ้าตาล  การสูญเสียปริมาณกรดแอสคอรบิค  กิจกรรมของเอนไซม Polyphenoloxidase (PPO) 
และมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคดีกวาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ โดยการเกบ็รักษาในสภาพท่ีมี
กาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 3 รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 5  สามารถคงคุณภาพให
เปนท่ียอมรับอยูไดนานท่ีสุดโดยอยูไดนาน 20 วัน  การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการเก็บรักษาสับปะรดในสภาพ 
Superatmospheric oxygen ท่ีมีกาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 40  60 และ 80  จากการทดลองพบวาการเก็บรักษา
ในสภาพ Superatmospheric oxygen สามารถชะลอการเกิดอาการไสสีน้ําตาล  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนือ้  
การสูญเสียน้ําหนัก  การสูญเสียปริมาณน้ําตาลการสูญเสียปริมาณกรดแอสคอรบิค และกิจกรรมของเอนไซม PPO 
ไดดีกวาการเกบ็รักษาในสภาพบรรยากาศปกติ อยางไรก็ตามการเก็บรักษาในสภาพ Superatmospheric oxygen สามารถ
คงคุณภาพใหเปนท่ียอมรับอยูไดนานเพยีง 15 วัน เทานัน้ โดยการเกบ็รักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนความเขมขน
รอยละ 40 มีคุณภาพเปนท่ียอมรับนานท่ีสุด  ดังนั้นการเก็บรักษาสับปะรดในสภาพบรรยากาศควบคุมสามารถคง
คุณภาพและลักษณะปรากฏภายนอกไดดีกวาการเก็บรักษาในสภาพ Superatmospheric oxygen 
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Abstract 

 Effect of controlled atmosphere and superatmospheric oxygen on postharvest quality of pineapple cv. 
Trad-Seethong was separately carried out on two experiments. In the first experiment, pineapple fruits were stored 
at 8°C under controlled atmosphere (CA) by using 3% and 5% oxygen (O2) combined with 5% and 10% 
carbondioxide (CO2). It was found that the fruits stored under CA delayed internal browning, changes of peel and 
pulp color, weight loss, polyphenoloxidase activity and maintained sugar content, ascorbic acid and have visual 
acceptance score higher than those stored under normal atmosphere. The results showed that the fruits stored 
under 3% O2+5% CO2 could maintain the quality for 20 days when compared to those under other CA. In the 
second experiment, effect of superatmospheric oxygen at the concentrations 40, 60 and 80 % on fruits storage was 
conducted. It was found these treatments delayed internal browning, changes peel and pulp color, weight loss, 
polyphenoloxidase activity and maintained sugar content and ascorbic acid higher than storage under normal 
atmosphere. However, the results showed that the fruits stored under 40% O2 could maintain the quality for only 
15 days. Thus, pineapple fruits stored under CA can maintain quality better than those stored under 
superatmospheric oxygen. 
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