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บทคัดยอ 

ภายหลังการตัดแตงสับปะรดเมื่อเวลาผานไปมักเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวซึ่งเปนปญหาสําคัญสงผลตอการยอมรับของ

ผูบริโภค งานวิจัยนี้จึงมีวัตถปุระสงคเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลและชะลอการเสื่อมสภาพของสับปะรดตัดแตงพรอม

บริโภคพันธุหวยมุน โดยใชซิตริกและกรรมวิธีอ่ืน ๆ  เลือกสับปะรดที่ความบริบูรณระดับ 2-3 (มีสีเหลืองไมเกิน ½ 

ของผล) ลาง ปอกเปลือกหั่นชิ้น และแชในกรรรมวิธีตาง ๆ นาน 2 นาท ี ผึ่งใหแหง บรรจุในกลองพลาสติกที่มีฝา

ปด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2.41±0.03  องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 66.90±0.27% เปนเวลา 10 วัน บันทึก

ขอมูลคุณภาพระหวางการเก็บรักษา พบวา การใชซิตริก 0.5% (นํ้าหนักโดยปริมาตร) เพียงอยางเดียว ชะลอการ

เสื่อมสภาพของสับปะรดตัดแตงไดดีที่สุด โดยไมพบการเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวตลอด 6 วันของการเก็บรักษา ใหคาความ

แนนเนื้อสูงในชวง 4 วันแรก และชวยลดการเกิดปริมาณยีสตและราไดดีที่สุดตลอดการเก็บรักษา ดานประสาท

สัมผัส พบวา มีรสเปรี้ยวเล็กนอย แตไมพบรสแปลกปลอมในชวง 4 วันแรกของการทดลอง คะแนนความกรอบ

คอนขางสูงกวากรรมวิธีควบคุม และใหคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดโดยเฉพาะในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ให

อายุการเก็บรักษานาน 7.5 วนั เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม, ซิตริก 0.5% + แคลเซียมคลอไรด 1.0% และซิตริก 

0.5% + แอสคอรบิก 0.5% + แคลเซียมคลอไรด 1.0% ซึ่งใหอายุการเก็บรักษา  6, 3.5 และ 4 วัน ตามลําดับ ซึ่ง

พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง (p<0.05) 

  

  

  

 


