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บทคัดยอ 

ปจจุบันผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยม เนื่องจากแนวโนมของผูบริโภค
สนใจอาหารประเภทพรอมบริโภคเพิ่มมากข้ึน ขณะเดียวกันประเทศไทยไดมีการสงออกผลไมตัด
แตงพรอมบริโภค อาทิ มะมวง แคนตาลูป แตงโม แกวมังกร และสับปะรด ท้ังนี้สับปะรดเปนผลไม
ชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยม โดยเฉพาะสับปะรดจากประเทศไทยท่ีมีการสงออกท้ังผลสดและตัด
แตงพรอมบริโภค แตปญหาอยางหนึ่งของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคคือ มีอายุการวางจําหนาย
ส้ัน เนื่องจากการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว อาทิ การเกิดสีน้ําตาล และเกิด
กระบวนการหมัก อยางไรก็ตามภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง เปนวิธีการหนึ่งท่ี
สามารถยืดอายุการวางจําหนายของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคได งานวิจัยนี้ศึกษาผลของ
อุณหภูมิและฟลมชนิดตางๆ ตออายุการวางจําหนายของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค โดยปจจัยท่ี 
1 ศึกษาผลของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส สวนปจจัยท่ี 2 ศึกษาผลของการ
หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ผลการทดลอง
พบวา สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสใหผลในการรักษา
คุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายดีกวาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส นอกจากนี้สับปะรด
ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนใหผลในการชะลอการเกิดอาการสี
น้ําตาลไดดีกวาการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE 
ตามลําดับ นอกจากนี้การหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนไดคะแนนการยอมรับโดยรวม
สูงสุด อยางไรก็ตามการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียสมีอายุการวางจําหนายนานท่ีสุดคือ  10 วัน 

 


