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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสารเคลือบผิวและอณุหภมูิตอคุณภาพการเก็บรกัษาสบัปะรดวยัแกเขียว พบวา 

สารเคลือบผวิ Semper fresh ®อัตราสวนสารเคลือบผวิตอน้ํา 1:20 และ 1:50 และ Sta fresh ®อัตราสวน 1:4 
และ 1:9 ไมสามารถชวยควบคุมอาการผดิปกติในสับปะรดที่แตงจุกและไมแตงจกุท่ีเก็บรกัษาที ่ 8 10 12 
และ 15 oซ นาน 10 วัน แลวยายมาเก็บรักษาตอที่ 12 oซ อีก 2 วนั สับปะรดทีเ่ก็บรกัษาที่ 15oซ ตลอด
เวลานาน 12 วัน หรือเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ8 10 12 15 และ 20o ซ นาน 8 วัน กลาวคือสับปะรดทีเ่คลือบผวิ
และไมเคลือบผิวเมื่อนําออกจากหองเย็นแลวผาตรวจสอบคุณภาพทนัที พบวาสับปะรดกวา 80% แสดง
อาการผิดปกต ิ เชนเดยีวกับสับประรดที่ไมเคลือบผวิ อาการผิดปกติทีพ่บ คือเนื้อสับประรดบรเิวณรอบแกน
ทีลักษณะฉ่ําน้าํตลอดแนวตามความยาวผล การตรวจสอบคุณภาพเมื่อเก็บตอที่อุณหภูมิหองอีก 3 วัน พบวา 
เนื้อสวนทีผ่ิดปกติเปลีย่นเปนสีน้ําตาล หรือท่ีเรียกกนัวาไสดํา สวนสับปะรดที่เก็บรกัษาที่ 15oซ 12 วัน หรือ 
20oซ 8 วัน มีอาการไสดําเมื่อตรวจสอบคุณภาพทันทีทีน่ําออกจากหองเย็น 

การทดลองใช Polyolefin film ความหนา 16 และ 19 ไมครอน หอผลแลวเก็บท่ี 10o ซ เปนเวลา 10 
และ 15 วัน พบวาสับปะรดวัยแกเขยีวท่ีหอผลดวยฟลมพลาสติก แสดงอาการรอบแกนฉ่ําน้ํารุนแรงกวา 
control (สับประรดที่ไมหอผล) อยางไรกต็ามลักษณะผดิปกติดังกลาวจะเปลี่ยนเปนไสดําเมื่อเก็บรกัษาตอที่
อุณหภูมิหอง อาการผิดปกตจิะรุนแรงขึน้เมื่อเก็บรกัษาทีอุ่ณหภูมิต่ํานานขึ้น 

จากการทดสอบการเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ท่ีมี O2 ความเขมขน 2-3% ที่อุณหภูมิ 10o 
ซ นาน 10 และ 15 วัน พบวา สภาพควบคมุบรรยากาศไมชวยควบคุมหรือลดอาการผิดปกติในสับปะรดเมื่อ
เปรยีบเทียบกบัสับปะรด control ที่เก็บในสภาพบรรยากาศปกติ และเมื่อยายสับปะรดจากอณุหภูมติ่ํามาเก็บ
ท่ีอุณหภูมิหอง พบวา สับปะรดทุกกรรมวธิีมีอาการไสดาํรุนแรงแมจะเก็บรกัษาไวเพยีง 1 วัน และสีของเนื้อ
สวนท่ีผดิปกตจิะพัฒนาเขมขึน้เมื่อเก็บที่อุณหภูมิสูงนานขึ้น 

การศึกษาผลของ heat treatment ในการชวยรักษาคุณภาพสับปะรดพบวา การเกบ็สับปะรดวยัแก
เขียวที่อุณหภมูิ 37o ซ นาน 12 24 หรือ 36 ช.ม. กอนหรอืภายหลังการเก็บรกัษาที่ 10o ซ เปนเวลา 10 และ 15 
วัน น้ัน พบวา กรรมวิธีตาง ๆ ดังกลาว ไมสามารถชวยควบคุมอาการหรอืลดอาการไสดําในสับประรด 


