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การตอบสนองของระยะความแกตอฉายรังสีแกมมาของผลสับปะรดตราดสีทอง 
Response of maturity stages of pineapple cv. Trad Si-Thong to gamma irradiation  
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Abstract 
Gamma irradiation and maturity affect the quality of fresh produce. The effect of gamma irradiation and 

maturity on quality of pineapple cv. Trad Si-Thong was investigated. Fruit were harvested at early, mid 
(commercial stages) and late stage of maturity and crowns were removed. Fruit were dipped into prochloraz at 
500 ppm, and then dried, and packaged in carton boxes layered with net. Next day, these fruit were irradiated 
with gamma ray at 300-600 Gy, after that stored at 13oC. The fruits were sampled to determine the quality at 3 
days interval for 18 days. Maturity stage affected the postharvest quality. Irradiated pineapple harvested at late 
maturity had the highest total soluble solids and titratable acidity significantly, but had the lowest hue angle similar 
to mid maturity. While, severity of black heart of fruit harvested at early maturity was higher than those harvested at 
mid and late stages, the symptom was observed on day 6 and 9, respectively. The results indicated that the 
optimal harvesting maturity of ‘Trad Si-Thong’ pineapple for gamma irradiation is mid-late stages of maturity. 
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บทคัดยอ 
การฉายรังสีแกมมามีผลตอคุณภาพของผลไมแตละชนิดแตกตางกัน นอกจากนี้ระยะความแกชวงเก็บเก่ียวมีผลตอ

การพัฒนาการสุกของผล ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการฉายรังสีแกมมาตอคุณภาพของสับปะรด
พันธุตราดสีทองท่ีเก็บเก่ียวในระยะ early, mid (ระยะทางการคา) และ late maturity แลวนํามาตัดขั้วผลและจุมสารละลายโปร
คลอราซ ความเขมขน 500 mg.kg-1 ผ่ึงใหแหงแลวนําบรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูกติดมุง หลังจากนั้นนําไปฉายรังสีแกมมา
ปริมาณ 300-600 เกรยในวันถัดไป และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหคุณภาพทุก 3 
วัน เปนเวลา 18 วัน ผลการศึกษาพบวา ระยะความแกของผลสับปะรดที่นํามาฉายรังสีแกมมามีผลตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของสับปะรด โดยสับปะรดระยะ late maturity ที่ผานการฉายรังสีแกมมามีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า และปริมาณ
วิตามินซีมากที่สุด แตมีคา Hue angle นอยที่สุดและไมมีความแตกตางทางสถิติกับระยะ mid maturity ขณะที่สับปะรดใน
ระยะ early maturity ที่ฉายรังสีแกมมาแสดงอาการไสสีน้ําตาลมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญ โดยเร่ิมแสดงอาการในวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษา และสับปะรดระยะ mid และ late maturity แสดงอาการไสสีน้ําตาลนอยที่สุด โดยเร่ิมแสดงอาการในวันที่ 9 ของ
การเก็บรักษา ดังนั้นระยะความแกของผลสับปะรดพันธุตราดสีทองที่เหมาะสมตอการฉายรังสีแกมมา คือระยะ mid และ late 
maturity 
คําสําคัญ : คุณภาพ, รังสีแกมมา, ระยะความแก, อาการไสสีน้ําตาล  
 

คํานํา 
สับปะรด (Ananas comosu ( L.) Merr.) เปนไมผลเขตรอนที่มีผูนิยมบริโภคผลสดและแปรรูป นับเปนผลไมสําคัญ

ทางเศรษฐกิจ โดยมีปริมาณการสงออกผลสด 2,150 ตัน มูลคา 27.9 ลานบาทในป 2553 (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2554) การฉายรังสีแกมมากับผลิตผลทางการเกษตรเปนทางเลือกทางหน่ึงในการกําจัดโรคและแมลงท่ีปนเปอนไปกับผลไมสด 
โดยองคการอาหารและยา (FDA) และกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา (USDA)  ไดอนุญาตใหใชไดในป พ.ศ. 2529 
(สํานักงานปรมาณูเพื่อสันติ, 2540) นอกจากนี้การฉายรังสียังมีความปลอดภัยเนื่องจากไมมีการตกคางของสารเคมีอันตราย
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และลดการใชสารเคมีอันตราย จากการเจรจาขอตกลงทางการคาระหวางรัฐบาลไทยและสหรัฐอเมริกา ทําใหผูสงออกผลไม
ไทยสามารถสงผลไมที่ผานการฉายรังสีแกมมา 6 ชนิดไดแก มะมวง มังคุด ลําไย ล้ินจี่ สับปะรด และ เงาะ ไปจําหนายยัง
ประเทศสหรัฐอเมริกาได ดังนั้นงานวิจัยดานการฉายรังสีแกมมาสําหรับสับปะรดในเชิงการคา ซึ่งเปนผลไมที่มีศักยภาพในการ
สงออกชนิดหนึ่งจึงมีความจําเปนอยางย่ิงเพื่อรองรับการขยายตัวของตลาดสงออก อยางไรก็ตามผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพ
ของผลิตผลขึ้นอยูกับชนิดพืช ปริมาณรังสีที่ไดรับและชนิดรังสี (Shellie และ Mangan, 1993; Drake และคณะ, 2003) 
สมเขียวหวานท่ีฉายรังสีแกมมา 0.25-1.0 KGy เก็บรักษาท่ี 18 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1-4 สัปดาห พบวา รังสีไมมีผล
ตอคุณภาพรับประทาน เชน Brix, pH, Citric acid และความแนนเนื้อของผล (Keawchoung และคณะ, 2003) ขณะที่การฉาย
รังสีใหแกผลแอปเปลและสาล่ีทําใหความแนนเนื้อของผลลดลงเปรียบเทียบกับผลที่ไมไดรับรังสี (Wang และคณะ, 1993) และ
ผลกีวีที่ผานการฉายรังสีมีเนื้อสัมผัสนุมกวาผลกีวีที่ไมผานการฉายรังสี (Kim และ Yook, 2009) นอกจากนี้รังสีมีผลตอการ
ยับย้ังการสรางเอทิลีนในผลแอปเปล (Fan และคณะ, 2001) สําหรับขอมูลสับปะรดที่ผานการฉายรังสีนั้นยังมีการศึกษานอย
มาก ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการฉายรังสีแกมมาตอคุณภาพของสับปะรดพันธุตราดสีทองที่เก็บ
เก่ียวในระยะความแกตางๆ  
 

อุปกรณและวิธีการ 
ทําการเก็บเก่ียวผลสับปะรดพันธุตราดสีทองในชวงเดือนมกราคมถึงมีนาคมระยะ early, mid (ระยะทางการคา) และ 

late maturity จากสวนเกษตรกรในเขตอําเภอเมือง จังหวัดตราด นํามาตัดขั้วผลจุมในสารละลายโปรคลอราซ ความเขมขน 
500 mg.kg-1 ผ่ึงใหแหงและบรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูกที่เจาะรูและติดมุงพลาสติก หลังจากนั้นนําไปฉายรังสีแกมมาใน
ปริมาณ 300-600 เกรยในวันถัดไป จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะห
คุณภาพทุก 3 วัน เปนเวลา 18 วัน โดยวิเคราะห การเปล่ียนแปลงสีเนื้อดวยเคร่ืองวัดสี (Minolta รุน DP-301) ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําดวย hand refractometer (ATAGO รุน PAL-1)  ปริมาณวิตามินซีตามวิธีของ Kondo และคณะ, 2002  และความ
ผิดปกติทางสรีรวิทยา เชน อาการไสสีน้ําตาล หรือ Blackheart โดยดัดแปลงจาก Selvarajah และคณะ (2001) 
 

ผล 
การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของสับปะรดพันธุตราดสีทองที่เก็บเก่ียวระยะ early, mid  และ late maturity ซึ่งรับการฉาย

รังสีแกมมา โดยพิจารณาจากคาโทนสี (hue angle) พบวาสับปะรดในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเปล่ียนสีเปนสีเหลืองที่เขม
ขึ้น โดยสับปะรดในระยะ Late maturity stage มีคาโทนสี (อยูในชวง 92.26-94.98) ตํ่ากวาสับปะรดระยะ early และ mid 
(ระยะทางการคา) ซึ่งมีคาเทากับ 95.46-97.46 และ 94.24-96.66 ตามลําดับ (Figure 1A) และปริมาณกรดที่ไตเทรตไดลดลง
เล็กนอยในทุกชุดการทดลองซึ่งมีคาอยูในชวง 1.41-2.44 เปอรเซ็นตและไมพบความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
(Figure 1B) สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได(TSS)ของสับปะรดที่รับการฉายรังสีแกมมาพันธุตราดสี
ทองที่เก็บเก่ียวในระยะ early, mid  และ late maturity มี TSS มากเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลองตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยมีคาอยูในชวง 11.40 – 17.27 องศาบริกซ (Figure 2A) ขณะท่ีปริมาณวิตามินซีลดลงในทุกชุดการทดลองตามระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยสับปะรดเก็บเก่ียวระยะ early maturity มีคาปริมาณวิตามินซีอยูในชวง 28.56 – 96.64 mg./100g.FW. และ
มีคานอยกวาสับปะรดในระยะ mid และ late maturity ซึ่งมีปริมาณวิตามินซี อยูในชวง 30.57 – 85.33 และ 27.41 – 96.64 
mg./100g.FW. ตามลําดับ (Figure 2B) เม่ือพิจารณาอาการไสสีน้ําตาลพบวาสับปะรดในระยะ early maturity ที่ฉายรังสี
แกมมาแสดงอาการไสสีน้ําตาลมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญ โดยเร่ิมแสดงอาการในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา และสับปะรดระยะ 
mid และ late maturity แสดงอาการไสสีน้ําตาลนอยที่สุด โดยเร่ิมแสดงอาการในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา (Figure 3) 

 
วิจารณผล 

สับปะรดพันธุตราดสีทองเก็บเก่ียวระยะ late maturity ที่ผานการฉายรังสีแกมมามีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําสูง
ที่สุด การฉายรังสีแกมมาไมควรมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา D’Innocenzo และ Lajolo (2001)  รายงานวา มะละกอท่ี
ผานการฉายรังสี 0.5 KGy และท้ิงไวใหสุกที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ 90%  ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดทั้งหมด(TSS) สาเหตุที่สับปะรดเก็บเก่ียวระยะ late maturity มีปริมาณ TSS มาก เนื่องมาจากผลสับปะรดเม่ือแก
จัดจะมีปริมาณ TSS ไดมากกวาผลที่ยังออนและ (Saradhuldhat และ Paull, 2007) สําหรับปริมาณวิตามินซีนั้นมีการลดลง
ตามอายุการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาทําใหผลผลิตสดมีการสูญเสียปริมาณวิตามินซีเพิ่มขึ้น 
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(Paull,1999) เนื่องจากพืชมีการนําเอากรดอินทรียตางๆ ไปใชในกระบวนการหายใจ และ Saradhuldhat และ Paull (2007) 
รายงานวาการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไตเทรตไดของผลสับปะรดสัมพันธกับปริมาณกรดซิตริก การพิจารณาดานสีเนื้อของ
สับปะรดนั้นพบวาสับปะรดในระยะ late maturity มีคา Hue angle นอยที่สุดและไมมีความแตกตางทางสถิติกับระยะ mid 
maturity เนื่องจากสับปะรดเก็บเก่ียวในระยะ late maturity มีสีเนื้อที่เหลืองมากกวาสับปะรดที่ยังออน สวนการเกิดไสสีน้ําตาล
ในสับปะรดที่ฉายรังสีแกมมา พบวาสับปะรดในระยะ early maturity ที่ฉายรังสีแกมมาแสดงอาการไสสีน้ําตาลมากที่สุด  และ
สับปะรดระยะ mid และ late maturity แสดงอาการไสสีน้ําตาลนอยที่สุด และมีความรุนแรงมากขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้น 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Damayanti และคณะ (1992) รายงานวาระยะเวลาการเก็บรักษาสับปะรดพันธุ Queen และ
ปริมาณรังสีแกมมามีผลตอการพัฒนาอาการไสสีน้ําตาลของสับปะรด ซึ่งการเกิดอาการไสสีน้ําตาลมีความสัมพันธกับกิจกรรม
เอนไซม Polyphenoloxidase และ ascorbate peroxidase (Zhou และคณะ, 2003) 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Figure 1  Hue angle (A) and titratable acidity of ‘Trad Si-Thong’ pineapple harvested at early, mid and late stages 

of maturity. Fruit were irradiated with gamma ray at 300-600 Gy, and stored at 13oC 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Total soluble solids (A) and ascorbic content of ‘Trad Si-Thong’ pineapple harvested at early, mid and 

late stages of maturity. Fruit were irradiated with gamma ray at 300-600 Gy, and stored at 13oC 
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Figure 3  Effect of maturity on blackheart development of ‘Trad Si-Thong’ pineapple harvested at early, mid and 

late stages of maturity. Fruit were irradiated with gamma ray at 300-600 Gy, and stored at 13oC 
 

สรุป 
สับปะรดพันธุตราดสีทองเก็บเก่ียวในระยะ mid และ late maturity เหมาะสมตอการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 300-

600 เกรย และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มากกวาผลระยะ early maturity เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงคา Hue 
angle และ อาการไสสีน้ําตาลนอยที่สุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาแหงชาติ ที่ไดกรุณา
ใหงบประมาณสนับสนุนงานวิจัยในคร้ังนี้ 
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