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บทคัดยอ 
งานวิจยันี้ศึกษาผลของการเก็บรักษาสับปะรดภายใตสภาพควบคุมบรรยากาศ และกระบวนการอัลตรา

ฟลเตรชันน้ําสับปะรด ท่ีมีตอสารระเหยใหกล่ิน ปริมาณวิตามินซี และความสามารถตานออกซิเดชันโดยวิเคราะห
ชนิดและปริมาณสารระเหยดวย  Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) ตรวจสอบปริมาณวิตามินซี
โดยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) และศึกษาความสามารถตานออกซิเดชันดวยวิธี 
2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl radical (DPPH)  และ oxygen radical absorbance capacity (ORAC) พบวาสารระเหย
ท่ีเปนองคประกอบหลักซ่ึงให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 
นอกจากนี ้ สารระเหยใหกล่ินสําคัญชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีคุณลักษณะกล่ินผลไม ไดแก ethyl 2-methylbutanoate, ethyl  
butanoate และ ethyl 2-methylpropanoate การเก็บรักษาสับปะรดภายใตสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีความเขมขน
ของแกสออกซิเจนรอยละ 2 และ 5 รวมกบัแกสคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
ชวยลดการเปล่ียนแปลงของสารระเหยใหกล่ินสําคัญของสับปะรด ปริมาณวติามินซี และความสามารถตาน
ออกซิเดชันไดดีกวาการเก็บในสภาพบรรยากาศปกติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยเฉพาะการเก็บรักษาสับปะรดใน
สภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีความเขมขนของแกสออกซิเจนรอยละ 5 รวมกับแกสคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือ 
10 ชวยลดการเปล่ียนแปลงสารระเหยใหกล่ินสําคัญไดตลอดอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน และยังชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณวิตามินซีและความสามารถตานออกซิเดชันไวไดด ี ในการผลิตน้ําสับปะรดดวย
กระบวนการอลัตราฟลเตรชันซ่ึงใชเมมเบรนท่ีมี molecular weight cut-off (MWCO) 100 กิโลดาลตัน เปรียบเทียบ
กับการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส เวลา 30 วินาที พบวา กระบวนการอัลตราฟลเตรชันสามารถรักษา
สารระเหยใหกล่ินสําคัญไวได โดยพบสารสําคัญท่ีใหกล่ินสับปะรด 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone ท้ังใน
ส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กระบวนการอัลตราฟลเตรชันยังชวยลดการสูญเสียปริมาณ
วิตามินซีและความสามารถตานออกซิเดชันได โดยนํ้าสับปะรดผสมซ่ึงไดจากการผสมสวนของเพอมิเอทและรีเท
นเททพาสเจอไรส มีคุณภาพทางดานกล่ินรสและวิตามินซีใกลเคียงกับน้ําสับปะรดสด  

 
 


