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บทคัดย่อ 

สับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีศักยภาพท่ีสามารถส่งออกไปประเทศสหรัฐอเมริกาได้โดยต้องผ่านการฉายรังสีแกมมาเพ่ือ
ก้าจัดโรคและแมลงที่ติดมากับผล แต่ปัญหาที่พบ ได้แก่ การเกิดอาการไส้สีน ้าตาลในระหว่างเก็บรักษาและการ
ขนส่งที่อุณหภูมิต่้า ดังนั นจึงต้องหาวิธีลดปัญหานี  โดยในงานวิจัยนี ใช้สารเมทิลจัสโมเนท และ กรดซาลิไซลิคเพื่อ
ลดอาการไส้สีน ้าตาลในสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย ส้าหรับการทดลองแรกนั นน้าสับปะรดมาจุ่มเมทิลจัสโมเนท 
(MeJA) ความเข้มข้น 0 0.5 และ 1.0 mM เป็นเวลา 5 นาที น้าไปผึ่งให้แห้ง หลังจากนั นแบ่งชุดสับปะรดออกเป็น
ชุดที่น้าไปฉายรังสีแกมมา 400-650  Gy และชุดที่ไม่ฉายรังสีแกมมา แล้วน้ามาเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส  ท้า
การบันทึกผลเมื่อเก็บรักษาครบทุกๆ 7 วัน แล้วย้ายสับปะรดไปไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 วัน (7+2 วัน) แล้วท้า
การบันทึกผล พบว่า สับปะรดชุดฉายรังสีแกมมา (ทั งชุดที่จุ่มและไม่จุ่ม MeJA) เริ่มพบอาการไส้สีน ้าตาล เล็กน้อย
บริเวณเนื อส่วนติดแกนผลในวันที่ 7+2 ของการเก็บรักษา (เก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน แล้วย้าย
มาวางที่ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน) ในขณะที่สับปะรดไม่ฉายรังสี  (ทั งชุดที่จุ่มและไม่จุ่ม MeJA) เริ่มแสดง
อาการไส้สีน ้าตาลหลังจากเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 14 วัน แล้วย้ายมาวางที่ 25 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 วัน  (14+2 วัน) โดยสับปะรดไม่ฉายรังสีที่จุ่ม MeJA 0.5 mM มีอาการไส้สีน ้าตาลน้อยที่สุด รองลงมาได้แก่ 
สับปะรดไม่ฉายรังสีที่จุ่ม  MeJA 0.1 mM และสับปะรดชุดควบคุมตามล้าดับ สับปะรดไม่ฉายรังสีที่จุ่ม  MeJA 0.5 
mM พบการเกิดโรค และอาการไส้สีน ้าตาลต่้ากว่าชุดทดลองอ่ืน  และมีกิจกรรมของเอนไซม์ PPO ลดต่้ากว่าชุด
ทดลองอ่ืน นอกจากนั นไม่พบความแตกต่างของวิตามินซี กิจกรรมเอนไซม์ PAL และ SOD ในแต่ละชุดการทดลอง 
ส้าหรับการศึกษาผลของการใช้ SA ต่อการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลในสับปะรดฉายรังสีแกมมา โดยการน้าสับปะรดจุ่ม
ด้วยกรดซาลิไซลิค (SA) ความเข้มข้น 0 5.0 และ 10.0 mM เป็นเวลา 5 นาที หลังจากนั นแบ่งชุดสับปะรดออกเป็น
ชุดที่น้าไปฉายรังสีแกมมา 400-650 Gy และชุดที่ไม่ฉายรังสี  แล้วน้ามาเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส  และท้าการ
บันทึกผลเมื่อเก็บรักษาครบทุกๆ 7 วัน โดยย้ายสับปะรดไปไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 วัน (7+2 วัน) แล้วท้าการ
บันทึกผล พบว่า  สับปะรดฉายรังสีที่จุ่มและไม่จุ่ม  SA เริ่มพบอาการไส้สีน ้าตาลในวันที่ 7+2  โดยสับปะรดไม่ฉาย
รังสีทั งที่จุ่มและไม่จุ่ม  SA เกิดอาการ ไส้สีน ้าตาล น้อยกว่าสับปะรดชุดที่ฉายรังสี (ทั งท่ีจุ่มและไม่จุ่ม สาร)  และมี
ปริมาณวิตามินซีสูงกว่าสับปะรดฉายรังสี (ทั งท่ีจุ่มและไม่จุ่ม SA) สับปะรดไม่ฉายรังสีที่จุ่ม SA ลดอาการไส้สีน ้าตาล



 

ในสับปะรดได้เล็กน้อย เมื่อพิจารณาผลของการใช้ MeJA และ SA ต่อคุณภาพของสับปะรด พบว่า การใช้ MeJA 
และ SA ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงรสชาติ ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ใน
สับปะรด แต่การฉายรังสีที่ 400-650 Gy ท้าให้ผิวผลสับปะรดทั งที่จุ่มและไม่จุ่ม สาร (MeJA และ SA) มีอาการ
ผิดปกติสีเปลือกเปลี่ยนเป็นสีน ้าตาลคล ้าในวันที่ 14+2 วันของการเก็บรักษา พบการเข้าท้าลายของโรค จากผลการ
ทดลองสรุปว่า การใช้สารเมทิลจัสโมเนทสามารถลดอาการไส้สีน ้าตาล เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่้า ในสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวียได้ แตเ่มื่อน้ามาใช้กับการฉายรังสีแกมมาพบอาการรุนแรงของไส้สีน ้าตาลมากขึ น เนื่องจากผลกระทบของ
การฉายรังสีแกมมา 400-650 Gy ส่งผลให้เปลือกสับปะรดเกิดอาการผิดปกติ ดังนั นอาจมีการลดความเข้มข้นของ
รังสีแกมมาที่ใช้ และเพ่ิมความต้านทานของรังสีแกมมาให้กับผลสับปะรดโดย การใช้สารเคลือบผิว  sucrose fatty 
acid ester ซึ่งสามารถลดอาการผิดปกติเนื่องจากการฉายรังสีได้ อภิรดีและคณะ (ข้อมูลยังไม่ได้ตีพิมพ์) และการ
ใหส้ารประกอบแคลเซียมก่อนและหลังการเก็บเก่ียวแก่ผลสับปะรด เพ่ือเป็นการเสริมสร้างความแข็งแรงให้กับ เซลล์
สับปะรด เพ่ือเพ่ิมความต้านทาน ความรุนแรง ของรังสีแกมมาให้กับสับปะรด โดยการใช้สารเคลือบผิว  sucrose 
fatty acid ester ร่วมกับสารประกอบแคลเซียมและเมทิลจัสโมเนท เพ่ือลดการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลในผล
สับปะรดฉายรังสีแกมมา  
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Abstract 
Pineapple is the great potential fruit for export to the United States but they must go through a 
specific phytosanitary protocol using gamma irradiation for pest sterilisation. Major problem is 
internal browning incidence occurred during storage and transportation under low temperature.  
This problem must be concerned and solved as fast as possible. This research, pieapples were 
dipped in 0 0.5 and 1.0 mM Methyl jasmonate (MeJA); 0 5.0 and 10.0 mM salicylic acid (SA) for 5 
min then they were irradiated with 400-650 Gy gamma irradiation before storage at 10°C. The 
fruit were sampling every 7 day then transferring them to 25°C for 2 days afterthat the quality 
and physiological changes of samples were analyzed. The results showed that irradiated 
pineapples (both dipping and non-dipping MeJA) started to show slightly internal browning at 
the tissue near fruit core at 7+2 days (at 10°C for 7 days and transferring to 25°C for 2 days). The 
gamma irradiated + MeJA treated pineapple revealed internal browning symptom more than the 
irradiated pineapple + non MeJA treated fruit. Non-irradiated pineapple (both dipping and non-
dipping MeJA) started to show internal browning at 14+2 days. The non-irradiation + 0.5 mM 
MeJA treated fruit showed less internal browning symptom than other treatments following by 
non-irradiation + 0.1 mM MeJA treated fruit and non-irradiation + 0 mM MeJA treated fruit, 
respectively. The non-irradiation + 0.5 mM MeJA treated fruit also had lower PPO activity than 
other treatments. No significant difference in vitamin C, PAL and SOD activity in each treatment. 
Irradiated pineapple (both dipping and non-dipping SA) showed slightly internal browning at 7+2 
days. Non-irradiated pineapple (both dipping and non-dipping SA) showed the internal browning 



 

symptom slightly less than irradiated pineapple. Non-irradiation with SA dipping slightly reduced 
internal browning in pineapple. MeJA and SA treatments did not affect in soluble solid content 
and titrable acidity in fruits. Visible abnormal browning and disease incidence in the peel 
occurred in the fruits irradiated with 400-650 Gy gamma (both dipping and non-dipping MeJA / 
SA) at 14+2 days.  

MeJA treatment can reduce the internal browning symptom in pineapple under low 
temperature storage but the negative effect of 400-650 Gy gamma irradiation caused visible 
abnormal browning and other unsatisfied effects in pineapple. Further research should be done 
to solve these problems as following; the lower concentration of gamma irradiation for 
pineapple may be observed, using sucrose fatty acid ester (fruit coating material) which should 
be used to reduce pineapple damage from gamma irradiation (Apiradee et al., unplublished 
data)  and calcium compounds at pre-post harvest of pineapple to builds strong cell walls for 
pineapple in order to reduce the negative effect from gamma irradiation and high plant defense 
system.       
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