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Abstract 

Internal browning of ‘Trad Seethong’ pineapples occur during low temperature storage and show more 
severity as time increases. The objective of this observation was to determine the quality of ‘Trad Seethong’ 
pineapples during storage and retailing.  Fruits were selected from an orchard in Trad province, cleaned, dipped 
in hot water at 55˚C for 5 min, and coated with sucrose fatty acid ester at 0, 25, and 50 ml/l. All treatments were 
stored at 10˚C for 21 days. Thereafter, they were sampled at random to determine quality immediately and 
another group was transferred to 25˚C for 3 and 5 days. Coating heated fruit with sucrose fatty acid ester tended 
to reduce internal browning with no statistical difference, but it could reduce disease incidence significantly. 
Sucrose fatty acid ester at 50 ml/l delayed the loss of vitamin C content. However, the combined treatment had no 
effect on respiration rate and ethylene production of ‘Trad Seethong’ pineapples.  
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บทคัดย่อ 

ผลสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองแสดงอาการไส้สีนํา้ตาลรุนแรงในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา และมีรายงานวา่
การใช้สารเคลือบผิวสามารถป้องกนัการเกิดไส้สีนํา้ตาลในผลสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียได้ ในการศกึษานีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ
ศกึษาผลร่วมของการใช้ความร้อนและสารเคลือบผิวตอ่การเกิดไส้สีนํา้ตาลและคณุภาพของผลสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองใน
ระหวา่งการเก็บรักษาและวางจําหน่าย ทําการคดัเลือกผลสบัปะรดท่ีมีความสม่ําเสมอจากสวนเกษตรกรในเขตจงัหวดัตราด 
นําไปจุ่มนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีและทําการเคลือบผิวด้วยสาร sucrose fatty acid ester ความเข้มข้น 
0, 25 และ 50 มิลลิลติรตอ่ลติร แล้วนําไปเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั จากนัน้ทําการสุม่ตวัอยา่งออกมา
แบง่เป็น 2 กลุม่ คือ กลุม่ท่ี 1 วิเคราะห์ผลทนัที สว่นอีกกลุม่ย้ายไปวางไว้ท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 และ 5 วนั 
จากการทดลองพบวา่ การเคลือบผิวผลสบัปะรดท่ีจุ่มนํา้ร้อนสามารถลดอาการไส้สีนํา้ตาลได้อยา่งไมมี่นยัสําคญัแตส่ามารถลด
การเกิดโรคได้ดีกวา่ชดุควบคมุอยา่งมีนยัสําคญั และการเคลือบผิวผลสบัปะรดด้วยสาร sucrose fatty acid ester ความเข้มข้น 
50 มิลลลิิตรตอ่ลติร สามารถชะลอการสญูเสียวิตามินซีได้ดีท่ีสดุ แตก่ารจุ่มนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีร่วม
การเคลือบผิวด้วยสาร sucrose fatty acid ester ไมมี่ผลตอ่อตัราการหายใจและการผลิตเอทิลีนของผลสบัปะรด 
คาํสาํคัญ: สบัปะรด การเกิดสีนํา้ตาล การจุ่มนํา้ร้อน 

 
คาํนํา 

สบัปะรด [Ananas comosus (L.) Merr.] เป็นพืชใบเลีย้งเด่ียวในวงศ์ Bromeliaceae (จารุพนัธ์, 2526) จดัเป็นผลไม้
ประเภท non-climacteric ท่ีมีอตัราการหายใจและการผลติเอทิลีนต่ํา (Biale and Young, 1985) ปัญหาสว่นใหญ่ท่ีพบในขณะ
เก็บรักษาผลสบัปะรดคือ  chilling injury ซึง่เป็นอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาอยา่งหนึง่ เกิดจากการได้รับอณุหภมิูต่ําเกินไป มี
อาการเป็นรอยชํา้สีนํา้ตาลท่ีบริเวณเนือ้ใกล้กบัแกนผล (core) โดยอาการจะเร่ิมจากการฉ่ํานํา้บริเวณใกล้ๆ กบัแกน และขยาย
บริเวณกว้างออกแล้วเปล่ียนเป็นสีนํา้ตาล เรียกวา่ endogenous brown spot (EBS) หรือ internal browning (IB) (Akamine 
et al.,1975; Smith and Glennie, 1987) รัศมี (2531) ได้ศกึษาการเก็บรักษาผลสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีอณุหภมิู 5 และ 10 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 5 สปัดาห์ แล้วย้ายออกมาวางไว้ท่ีอณุหภมิู 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส นาน 3 และ 6 วนั 
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พบวา่ การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส นาน 5 สปัดาห์ แล้วย้ายออกมาไว้ท่ี 15 องศาเซลเซียส นาน 3 วนั สามารถ
ยบัยัง้อาการ IB ได้ ในขณะท่ีผลสบัปะรดพนัธุ์ภเูก็ตเกิดอาการไส้สีนํา้ตาลเม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียสนาน 17 
วนั (ดารา, 2530) การเก็บรักษาสบัปะรดไว้ท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถลดการสญูเสียนํา้หนกั ชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี การเปล่ียนแปลงพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ และสามารถคงคณุภาพให้เป็น
ท่ียอมรับอยูไ่ด้นานกวา่การเก็บรักษาสบัปะรดไว้ท่ีอณุหภมิู 20 และ 30 องศาเซลเซียส (Mohammed and Wickham, 1997) มี
รายงานการใช้สารเคลือบประเภท paraffin-polyethylene สามารถช่วยลดการเกิดอาการไส้สีนํา้ตาลในผลสบัปะรดพนัธุ์
ปัตตาเวียได้ เพราะสารเคลือบผิวไปจํากดัปริมาณก๊าซออกซิเจนท่ีเข้าสูภ่ายในผล ทําให้เอนไซม์พอลฟีินอลออกสเิดส (PPO) 
ทํางานได้น้อยลง การออกซิไดส์ของสารฟีนอลจึงเกิดได้น้อยลง (ปณิธาน, 2533; Paull and Rohrbach, 1985) ซึง่ Zhou et al. 
(2003) พบวา่กิจกรรมของเอนไซม์ PPO มีความสมัพนัธ์กบัระดบัความรุนแรงของการเกิดอาการไส้สีนํา้ตาล และในผลแก่มี
กิจกรรมเอนไซม์ PPO มากกวา่ในผลออ่น  จกัรพงษ์ และจริงแท้ (2533) รายงานวา่การใช้สารเคลือบผิว Sta-fresh 7055 
เข้มข้น 10% เคลือบผิวผลสบัปะรดพนัธุ์ภเูก็ตท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 8 และ 12 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดอาการไส้สี
นํา้ตาลลงได้ร้อยละ 70-80  นอกจากนีก้ารแช่ผลสบัปะรดพนัธุ์ Mauritius และพนัธุ์ Smooth Cayenne ในนํา้ร้อนอณุหภมิู 38 
องศาเซลเซียส เป็นเวลาตา่งๆ กนั ก่อนเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําสามารถลดอาการไส้สีนํา้ตาลได้ (Weerahera and Adikaram, 
2005) ดงันัน้วตัถปุระสงค์งานวิจยันีเ้พ่ือศกึษาผลร่วมของการใช้ความร้อนและสารเคลือบผิวตอ่การเกิดไส้สีนํา้ตาลและ
คณุภาพของสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองในระหวา่งการเก็บรักษาและวางจําหน่าย 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ทําการเก็บเก่ียวผลสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองในระยะแก่ทางการค้าท่ีปราศจากตําหนิตา่งๆ จากสวนเกษตรกรในเขต
จงัหวดัตราด ขนสง่ด้วยรถตู้ปรับอากาศมายงัห้องปฏิบติัการเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ ล้างทําความสะอาดสบัปะรดก่อนนําไปแช่นํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู  55 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 นาที และทําการเคลือบผิวด้วย sucrose fatty acid ester ความเข้มข้น 0, 25 และ 50 มิลลิลติรต่อลติร ผึง่ให้แห้ง
แล้วนําไปเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั จากนัน้ทําการสุม่ตวัอยา่งออกมาแบง่เป็น 2 กลุม่ คือ กลุม่ท่ี 1 
วิเคราะห์ผลทนัที สว่นอีกกลุม่ย้ายไปวางไว้ท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนั เพ่ือจําลองการวางจําหน่าย และ
บนัทกึผลดงันี ้อาการไส้สีนํา้ตาล (คะแนน 0= สีเนือ้ปกติ คะแนน 1 = เกิดสีนํา้ตาลน้อยกวา่ 10% คะแนน 2 = เกิดสีนํา้ตาล 
10-25% คะแนน 3 = เกิดสีนํา้ตาล 26-50% คะแนน 4 = เกิดสีนํา้ตาล 51-75%  และคะแนน 5= เกิดสีนํา้ตาลมากกวา่ 75%) 
ปริมาณวิตามินซี การหายใจและการผลิตเอทิลีน วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design จํานวน 3 ซํา้  

 
ผล 

จาก Figure 1A พบวา่การจุ่มผลสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองในนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีก่อน
นําไปจุ่มสารเคลือบผิว sucrose fatty acid ester เข้มข้น 25 และ 50 มิลลลิิตรต่อลติร และเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 21 วนั สามารถลดการเกิดไส้สีนํา้ตาลได้เม่ือเปรียบเทียบกบัการจุ่มนํา้ร้อนเพียงอย่างเดียว แตค่วามเข้มข้นของสาร
เคลือบผิวไม่มีผลตอ่การลดอาการไส้สีนํา้ตาลของสบัปะรด เม่ือย้ายผลสบัปะรดมาวางท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
3 และ 5 วนั พบวา่ผลสบัปะรดแสดงอาการไส้สีนํา้ตาลรุนแรงมากขึน้ (คะแนนเพิ่มขึน้) และไมพ่บความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
ขณะท่ีปริมาณวิตามินซีมีแนวโน้มลดลงในผลสบัปะรดท่ีจุ่มนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีก่อนนําไปจุ่ม
สารเคลือบผิว ความเข้มข้น 25 มิลลิลติรตอ่ลติร และการเคลือบผิวด้วย sucrose fatty acid ester ความเข้มข้น 50 มิลลลิิตร
ตอ่ลติร สามารถชะลอการสญูเสียวิตามินซีได้ดีท่ีสดุ แตอ่ยา่งไรก็ตามเม่ือจําลองการวางจําหน่าย 5 วนัพบวา่ผลสบัปะรดทกุชดุ
การทดลองมีปริมาณวิตามินซีไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (Figure 1B) เม่ือพิจารณาถงึการหายใจของผลสบัปะรด พบวา่ผล
สบัปะรดก่อนนําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียสมีการหายใจเทา่กบั 4 mgCO2/kg.hr. หลงัจากการเก็บรักษาเป็น
เวลา 21 วนั สบัปะรดมีการหายใจลดลงแตไ่มมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ (อยูใ่นช่วง 0.71-0.87 mgCO2/kg.hr.)  แตผ่ล
สบัปะรดมีการหายใจเพิ่มมากขึน้เม่ือย้ายไปวางท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 และ 5 วนั ตามลําดบั (Figure 2A) 
ผลสบัปะรดมีอตัราการผลติเอทิลีนเร่ิมต้น เทา่กบั 0.3 μlC2H4/kg.hr. จากนัน้ผลสบัปะรดชดุควบคมุอตัราการผลิตเอทิลีน
เพิ่มขึน้ (0.54 μlC2H4/kg.hr.) ขณะท่ีผลสบัปะรดท่ีเคลือบผิวมีการผลิตเอทิลีนคอ่นข้างคงท่ีในวนัท่ี 21 (อยูใ่นช่วง 0.25-0.29 
μlC2H4/kg.hr.) และเม่ือย้ายผลสบัปะรดมาวางท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส (จําลองการวางจําหน่าย) พบวา่อตัราการผลติเอ
ทิลีนมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ (Figure 2B) 
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Figure 1 Effects of heat treatment and sucrose fatty acid ester (SUE) on blackheart symptom (A) and ascorbic 

acid content (B) of ‘Trad Seethong’ pineapple fruits stored at 10˚C for 21 days and then transferred to 
25˚C for 3 or 5 days (stimulated shelf life). 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Figure 2 Effects of heat treatment and sucrose fatty acid ester (SUE) on respiration rate (A) and ethylene 

production (B) of ‘Trad Seethong’ pineapple fruits stored at 10 ˚C for 21 days and then transferred to 
25˚C for 3 or 5 days (stimulated shelf life). 

 
วจิารณ์ผล 

จากการทดลอง พบวา่สบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองท่ีไมไ่ด้เคลือบผิวด้วยสาร sucrose fatty acid ester มีแนวโน้มแสดง
อาการไส้สีนํา้ตาลมากกวา่สบัปะรดเคลือบผิว เน่ืองจากการเคลือบผิวทําให้การซมึผา่นของก๊าซออกซิเจนลดลงและทําให้กิจกรรม
เอนไซม์ PPO ลดลง (Zhou et al., 2003) จึงทําให้ผลสบัปะรดเคลือบผิวมีอาการไส้สีนํา้ตาลน้อยกวา่ผลท่ีไมไ่ด้เคลือบผิว ซึง่
สอดคล้องกบังานวิจยัของจกัรพงษ์ และจริงแท้ (2533) ท่ีรายงานวา่การใช้สารเคลือบผิว Sta-fresh 7055 เข้มข้น 10% เคลือบผิว
ผลสบัปะรดพนัธุ์ภเูก็ตท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 8 และ 12 องศาเซลเซียสได้ นอกจากนีก้ารเคลือบผิวสบัปะรดยงัสามารถชะลอการ
สญูเสียวิตามินซีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําและการวางจําหน่ายได้ (Figure 2) สอดคล้องกบัสารเคลือบผิวชนิดตา่งๆ 
สามารถลดการสญูเสียวิตามินในผล apricot และ พริกหวานได้ (Ayranci and Tunc, 2004) Brasil et al. (2012) รายงานวา่การ
เคลือบผิวมะละกอตดัแตง่ด้วยสารเคลือบชนิด polysaccharide based ท่ีมีการเติมสารยบัยัง้จลุนิทรีย์สามารถรักษาวิตามินซีได้
ดีกวา่การไมเ่คลือบผิว ซึง่จากรายงานของ Gomez และ Lajolo (2008) พบวา่ แอสคอเบสออกซิเดสและแอสคอเบสเพอร์ออกซิเดส
เป็นเอนไซม์หลกัท่ีเก่ียวข้องกบักระบวนการออกซิไดส์ของวิตามินซี ดงันัน้ปริมาณออกซิเจนภายในผลจงึน่าจะสมัพนัธ์กบัปริมาณ
วิตามินซีภายในผล  
 

สรุป 
การเคลือบผิวผลด้วย sucrose fatty acid ester มีแนวโน้มช่วยลดการเกิดไส้สีนํา้ตาลและสามารถลดการสญูเสีย

วิตามินซีของผลสบัปะรดพนัธุ์ตราดสีทองท่ีผา่นการจุ่มนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีได้ แตก่ารเคลือบผิว
ไมส่ง่ผลตอ่การหายใจและการผลติเอทิลีน 
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