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บทคัดยอ 
สับปะรดพันธุปตตาเวยี เปนผลไมเศรษฐกิจที่นิยมบรโิภคในรูปผลสด โดยเฉพาะในรูปผลไม

ตัดแตงพรอมบรโิภค อยางไรก็ตามผลไมตัดชิน้เนาเสียเร็วกวาผลไมทั้งผล งานวิจยัน้ีศกึษาการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีในระหวางการเก็บรักษา โดยบรรจุช้ินสับปะรด
ขนาด 2.5×0.5 เซนติเมตร ในถาดโฟมกอนหุมดวยฟลม PVC (Polyvinylchloride) เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85±5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 24 วัน พบวาสับปะรดมีการสูญเสีย
นํ้าหนักเพิ่มขึน้ตามอายุการเก็บรกัษา โดยสูญเสียนํ้าหนกัมากที่สุดในวันที่ 24 คือ 12.14 เปอรเซ็นต L* 
มีคาลดลง (สคีล้ําขึ้น) จาก 71.65 ในวันที่ 0 เปน 67.70 ในวนัที่ 24 ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดลดลง 
ในขณะท่ีกจิกรรมของเอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดสเพิ่มขึ้นตามการเกบ็รักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ท่ีละลายน้ําไดมีคาลดลงจากวันแรกที่มีคา 15.85 เปอรเซ็นต เปน 12.38  เปอรเซ็นต ในวันที ่ 24 การ
ยอมรับของผูบรโิภคลดลงและไมเปนทีย่อมรับของผูบรโิภคในวันที่ 12  (1.80 คะแนน)  ดังนั้นสรุปได
วาการเกดิสีน้ําตาล (คา L*) ลดลงพรอมกับการลดลงของฟนอลกิและการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของ
เอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดส สามารถเกบ็สับปะรดตัดชิ้นสดไดนาน 9 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพทัธ 85±5 เปอรเซ็นต 
 


