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บทคัดย่อ 

การศึกษาผลของความร้อนและกรดออกซาลิกต่อการเกิดอาการไส้สีนํ้าตาลของสับปะรดพันธ์ุ ’ตราดสีทอง’ โดย
ทําการจุ่มผลสับปะรดที่เก็บเก่ียวในระยะผิวขึ้นสีเหลืองประมาณ 2 แถว ในนํ้าประปา (ชุดควบคุม), นํ้าร้อน
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส, กรดออกซาลิกความเข้มข้น 5 มิลลิโมลาร์ นาน 10 นาที และน้ําร้อนอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที แล้วจึงจุ่มในกรดออกซาลิกความเข้มข้น 5 มิลลิโมลาร์ อีก 10 นาที หลังจากน้ัน นํา
ผลสับประรดมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน แล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 21 องศา
เซลเซียส อีก 7 วัน พบว่า ผลสับปะรดทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียนํ้าหนักสดและมีคะแนนการเกิดไส้สีนํ้าตาล
บริเวณใกล้แกนผลเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ืองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลสับประรดที่จุ่มด้วยนํ้าประปา (ชุด
ควบคุม) และผลที่จุ่มด้วยนํ้าร้อนร่วมกับกรดออกซาลิก มีคะแนนการเกิดไส้สีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นสูงที่สุดในวันที่ 7 ของ
การเก็บรักษา แต่การจุ่มนํ้าร้อนสามารถชะลออาการไส้สีนํ้าตาลและมีการรั่วไหลของประจุตํ่าที่สุดอย่างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ นอกจากน้ัน ยังพบว่า ผลที่จุ่มนํ้าร้อนมีกิจกรรมของ
เอนไซม์ไลพอกซีจีเนสและปริมาณมาลอนไดอัลดีไฮด์ตํ่าที่สุดในวันที่ 3 และ 7 ของการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบ
กับสับปะรดที่จุ่มนํ้าประปา (ชุดควบคุม) และผลท่ีจุ่มนํ้าร้อนร่วมกับกรดออกซาลิกซึ่งมีกิจกรรมของเอนไซม์ ไล
พอกซีจีเนสและปริมาณมาลอนไดอัลดีไฮด์สูงที่สุด 


