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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญการสงออกสับปะรดผลสด คอื การเกิดอาการสะทานหนาว หรือ อาการไสสีนํ้าตาล โดยสาเหตุของ

อาการสะทานหนาวยังไมทราบแนชัด แตอาจเก่ียวของกับกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลล ซึ่ง

การศกึษาเก่ียวกับบทบาทของกรดไขมันกับอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรดมีอยูนอย งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณกรดไขมันกับการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรด 4 พันธุ ที่ชักนําใหเกิดอาการไสสี

นํ้าตาลโดยเก็บรักษาสับปะรดที่ 10±2cC เปนเวลา 7, 14 และ 21 วัน และยายมาที่ 25±2๐C เปนเวลา 3 วัน 

เปรียบเทียบกับการชักนําใหเกิดการสุกโดยเก็บรักษาที่ 25±2๐C เปนเวลา 7 วัน จากการศึกษาพบวา หลังเก็บ

รักษาเปนเวลา 14 วัน สับปะรดพันธุตราดสีทองและพันธุสวีมีการพัฒนาของอาการไสสีนํ้าตาลรุนแรงใกลเคียงกัน 

รองลงมาคือพันธุปตตาเวีย ในขณะที่พันธุ MD2 ไมพบอาการไสสีนํ้าตาลแมเก็บรักษานาน 21 วัน จากการ

เปรียบเทียบชนิดและปริมาณกรดไขมันหลังเก็บเก่ียวพบวา พันธุตราดสีทองม ีoleic acid (C18:1) มากที่สุด เมื่อ

สุก พันธุ MD2 ม ีlinoleic acid (C18:2) มากทีสุ่ด และเมื่อชักนําใหเกิดอาการไสสีนํ้าตาล ทั้ง 4 พันธุมีชนิดและ

ปริมาณกรดไขมันไมแตกตางกัน เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมันเทียบกับกรดไขมันเริ่มตน พบวาพันธุ

ปตตาเวียเทานั้นท่ีมีการลดลงของ C18:2 เมื่อเกิดอาการไสสีนํ้าตาล ในทํานองเดียวกัน สําหรับคา double bond 

index (DBI) พบวา สับปะรดทั้ง 4 พันธุมีคา DBI ไมแตกตางกัน และไมลดลงหลังเก็บรักษา ดังนั้นชนิดและปริมาณ

ของกรดไขมันไมสอดคลองกับอาการไสสีนํ้าตาลหลังเก็บรักษาของสับปะรด  

 

 


