
ช่ือเร่ือง   ผลของอุณหภมูิและการทําความสะอาดตออายุการเก็บรักษาสับปะรดตดัแตง 
ผูเขียน   ปรางคทอง กวานหอง เบญจมาส รัตนชินกร และศิรกานต ศรีธัญรัตน 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ สับปะรดตัดแตง; อุณหภูม;ิ อายุการเก็บรักษา; โซเดียมไฮโปคลอไรด 
 

บทคัดยอ 
 ศึกษาอายกุารเก็บรักษาสับปะรดพันธุตราดสีทองพรอมบริโภค โดยนาํสับปะรดวยัแกเขียวมาลางทําความสะอาด 
ปอกเปลือกแลวลางน้ํากรองกอนตัดแตงและบรรจุในถาดโฟมพรอมหุมดวยฟลมยืด PVC จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2, 5 
และ 10 °ซ พบวา สับปะรดมีอายุเก็บรักษา 10 8 และ 5 วัน ตามลําดับ สําหรับการศึกษาผลการใชสารทําความสะอาดตอ
อายุการเก็บรักษานั้น ทําการทดลองโดยนําสับปะรดที่ปอกเปลือกแลวแชในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 200 
ไมโครลิตรตอลิตรนาน 30, 60 และ 120 วินาที เปรียบเทียบกับการลางดวนน้ํากรองแลวเก็บที่ 2 °ซ พบวา ทุกกรรมวิธีมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได และคาความเปนกรด-ดาง ไม
แตกตางกันทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วนั แตสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดชวยลดการเกิดสีน้าํตาลที่ผิว
และชวยใหเกบ็รักษาไดนาน 11 วัน ขณะที่สับปะรดที่ลางน้ํากรองเก็บไดนาน 9 วัน โดยคณุภาพยังเปนทีย่อมรับของ
ผูบริโภค และสับปะรดมีปริมาณเชื้อจุลินทรียในทกุกรรมวิธีมีคาต่ํากวาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาสําหรับอาหารพรอม
บริโภค 
 


