
ชื่อเร่ือง   ผลของสารเคลือบผิวท่ีรับประทานไดตอคุณภาพของสับปะรดในระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิูต่ํา 

ผูแตง           หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล วาริช ศรีละออง และ ศิริชัย กัลยาณรัตน 

ท่ีมา               บทคัดยอ การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกีย่วแหงชาติ คร้ังท่ี 5, 
โรงแรมมิราเคิล แกรนด คอนเวนชัน กรุงเทพมหานคร, 28-29 มิถุนายน 
2550.  151 หนา. 

คําสําคญั          สับปะรด;  อาการไสสีน้ําตาล;  คุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว;  SemperfreshTM;  Sta-
fresh 7055 

  

บทคัดยอ 

การเคลือบผิวดวยสารเคลือบท่ีรับประทานได เปนวิธีการหนึ่งท่ีนิยมใชเพ่ือรักษาคุณภาพ
ของผักและผลไมสดเนื่องจากมีความปลอดภัยตอผูบริโภค ในการทดลองนี้ไดทําการศึกษาผลของ
สารเคลือบผิวท่ีรับประทานได SemperfreshTM (กรดไขมันของซูโครสเอสเทอร) ตอคุณภาพหลัง
เก็บเกี่ยวของสับปะรดในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา เปรียบเทียบกับการใชสารเคลือบผิวท่ี
ใชทางการคา Sta-fresh 7055 (พาราฟน-โพลิเอทิลีน) โดยการเคลือบผลสับปะรดดวย 
SemperfreshTM ท่ีความเขมขนรอยละ 1 และ 2 และ Sta-fresh 7055 ท่ีความเขมขนรอยละ 10 เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 ทําการตรวจวัดคุณภาพ ไดแก 
การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีเปลือก อาการไสสีน้ําตาล ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณวิตามินซี จากผลการทดลองพบวาการเคลือบผิวสามารถชะลอ
การเปล่ียนสีของเปลือก (คา hue) และลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาสับปะรดท่ีไมเคลือบผิว (ชุด
ควบคุม) โดยการเคลือบผิวดวย SemperfreshTM ท่ีรอยละ 2 และ Sta-fresh 7055 ท่ีรอยละ 10 
สามารถลดอาการไสสีน้ําตาลและมีการลดลงของปริมาณวิตามินซีนอยกวา เม่ือเปรียบเทียบกับ
สับปะรดท่ีเคลือบผิวดวย SemperfreshTM รอยละ 1 และชุดควบคุม การเคลือบผิวสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาสับปะรดไดนานถึง 5 สัปดาห ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 28 วัน 

 


