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ค าส าคัญ สับปะรดการเกิดสีน ้าตาลการจุ่มน ้าร้อน 
 

บทคัดย่อ 
ผลสับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองแสดงอาการไส้สีน ้าตาลรุนแรงในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 

และมีรายงานวา่การใชส้ารเคลือบผวิสามารถป้องกนัการเกิดไส้สีน ้าตาลในผลสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยีได ้ใน
การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลร่วมของการใชค้วามร้อนและสารเคลือบผวิต่อการเกิดไส้สีน ้าตาล
และคุณภาพของผลสับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองในระหวา่งการเก็บรักษาและวางจ าหน่าย ท าการคดัเลือกผล
สับปะรดท่ีมีความสม ่าเสมอจากสวนเกษตรกรในเขตจงัหวดัตราด น าไปจุ่มน ้าร้อนอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส นาน 5 นาทีและท าการเคลือบผวิดว้ยสาร sucrose fatty acid ester ความเขม้ขน้ 0, 25 และ 50 
มิลลิลิตรต่อลิตร แลว้น าไปเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั จากนั้นท าการสุ่มตวัอยา่งออกมา
แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 วเิคราะห์ผลทนัที ส่วนอีกกลุ่มยา้ยไปวางไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3 และ 5 วนั จากการทดลองพบวา่ การเคลือบผวิผลสับปะรดท่ีจุ่มน ้าร้อนสามารถลดอาการไส้สีน ้าตาล
ไดอ้ยา่งไม่มีนยัส าคญัแต่สามารถลดการเกิดโรคไดดี้กวา่ชุดควบคุมอยา่งมีนยัส าคญั และการเคลือบผวิผล
สับปะรดดว้ยสาร sucrose fatty acid ester ความเขม้ขน้ 50 มิลลิลิตรต่อลิตร สามารถชะลอการสูญเสียวติามิน
ซีไดดี้ท่ีสุด แต่การจุ่มน ้าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีร่วมการเคลือบผวิดว้ยสาร sucrose fatty 
acid ester ไม่มีผลต่ออตัราการหายใจและการผลิตเอทิลีนของผลสับปะรด 
 


