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บทคัดย่อ 
การส่งออกผลสับปะรดสดไปยงัต่างประเทศตอ้งใชร้ะยะเวลานานระหวา่งการขนส่ง จึงตอ้งมีการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าเพื่อชะลอการเปล่ียนแปลงทางดา้นคุณภาพ แต่ผลสับปะรดส่วนใหญ่โดยเฉพาะใน
กลุ่มควนีมีความไวต่อการเกิดอาการสะทา้นหนาว (chilling injury) ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นเป็นสีน ้าตาลบริเวณเน้ือ
ใกลก้บัแกนของผล หรือเรียกวา่อาการไส้สีน ้าตาล (internal browning) จึงเป็นปัญหาส าคญัของการส่งออก 
งานวจิยัน้ีท าการศึกษาผลของการใชส้ารละลายบางชนิดหลงัการเก็บเก่ียวในการลดการเกิดไส้สีน ้าตาลใน
สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทอง โดยจุ่มกา้นสับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองระยะท่ีมีแถบตา 2 แถวล่างเปล่ียนเป็นสี
เหลืองในสารละลายแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 2.2 หรือสารละลายกรดแอสคอร์บิคความเขม้ขน้
ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 2.0 หรือสารละลายกรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 2.0 เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกบัการไม่จุ่มสารละลาย (ชุดควบคุม) จากนั้นน ามาเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 95 เป็นเวลา 14 วนั แลว้น ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนั พบวา่ สับปะรดท่ีจุ่มสารละลายแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 2.2 
สามารถลดการเกิดไส้สีน ้าตาลไดดี้ท่ีสุด โดยมีการเกิดสีน ้ าตาลเพียงร้อยละ 30 และมีปริมาณ TSS สูง ส่วน
กรดแอสคอร์บิคในผลต ่ากวา่ทุกชุดการทดลอง ในขณะท่ีการจุ่มในสารละลายกรดแอสคอร์บิคและกรดซิ
ตริก ไมส่ามารถลดการเกิดไส้สีน ้าตาลได ้โดยมีคะแนนการเกิดสีน ้าตาลสูง 
 


