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บทคัดยอ 

การเก็บรักษาสับปะรดพันธุตราดสีทองและพันธุปตตาเวีย 2 ระดับความบริบูรณไวท่ี
อุณหภูมิ 10 และ 25 องศาเซลเซียสเปนเวลา 21 วันพบวาสับปะรด พันธุตราดสีทองผลสีเขียว-
เหลือง แสดงอาการไสสีน้ําตาลมากและรุนแรงที่สุด สวนพันธุปตตาเวียผลสีเขียวแสดงอาการและมี
ความรุนแรงนอยท่ีสุด อาการไสสีน้ําตาลท่ีเกิดข้ึนมีความสัมพันธกับการร่ัวไหลของประจุ ซ่ึงในวัน
แรกของการเก็บรักษาสับปะรดท้ังสองพันธุมีคาการร่ัวไหลของประจุ ประมาณ 40 % ภายหลังการ
เก็บรักษา 21 วัน การรั่วไหลของประจุเพิ่มข้ึนเปน 65.3% ในพันธุตราดสีทองผลเขียว-เหลือง และ 
49.9% ในพันธุปตตาเวียผลสีเขียว ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระโดยรวมในพันธุตราดสี
ทองต้ังแตเร่ิมตน นอยกวาพันธุปตตาเวียอยางมีนัยสําคัญ ท้ังสองพันธุมี ความสามารถในการกําจัด
อนุมูลซิงเกร็ดออกซิเจน และอนุมูลซูเปอรออกไซดไดใกลเคียงกัน แตพันธุตราดสีทองมี
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลไฮดรอกซิลมากกวาพันธุ ปตตาเวียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
สวนชนิดและปริมาณของกรดไขมันในสับปะรดท้ังสองพันธุพบวา เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึนกรด
ไขมันมีปริมาณลดนอยลง โดยเฉพาะกรดไขมันไมอ่ิมตัว linoleic acid ในขณะท่ี อัตราสวนระหวาง
กรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัวของสับปะรดท้ังสอง พันธุนั้นมีคาใกลเคียงกัน ซ่ึงไม
สัมพันธกับอาการไสสีน้ําตาลแตอยางใด ผลการศึกษาช้ีใหเห็นวาความสามารถในการกําจัดอนุมูล
อิสระนาจะเปนปจจัย สําคัญตอการเกิดอาการไสสีน้ําตาลในผลสับปะรด  

 


