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การแชเยือกแข็งเปนกระบวนการแปรรูปผักผลไมที่ไดรับความนิยมใชกันอยางกวางขวาง เน่ืองจาก

สามารถคงคุณคาทางอาหารไวไดดี แตการแชเยือกแข็งมีผลตอคุณภาพของผักและผลไมในดานเน้ือสัมผัสและ
กล่ินรส ซึ่งสงผลตอการยอมรับของผูบริโภคได จากรายงานของ IRPUS ช้ีใหเห็นวาสับปะรดที่ผานการแชเยือก
แข็งและทําละลายมีคะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นรสนอยกวาสับปะรดสด ดังน้ันวัตถุประสงคของงานวิจัยน้ี
คือ ศึกษาผลของการแชเยือกแข็งและทําละลายตอการเปล่ียนแปลงกลิ่นในสับปะรด เทคนิคที่ใชในการ
ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงกล่ิน ไดแก จมูกอิเล็กทรอนิกส (electronic nose, e-nose) กาซโครมาโตรกราฟ-
แมสสเปกโตรมิเตอร (gas chromatography-mass spectrometry, GC-MS) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยผูชิมที่ผานการฝกฝน ในงานวิจัยน้ีใชปจจัยตาง ๆ คือ สับปะรด 2 พันธุ คือ ศรีราชาและภูเก็ต บรรจุภัณฑ 3 
ชนิด คือ โพลีโพรพิลีน ไนลอน และบรรจุภัณฑชนิดออนตัวหรือรีทอรต เพาช การแชเยือกแข็ง 4 อัตรา คือ 
อัตราการแชเยือกแข็งแบบชา เร็ว เร็วมาก และแบบปรับเปล่ียนอัตราเร็ว และการใหความรอนที่อุณหภูมิตํ่า 3 
ระดับ คือ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส กอนการแชเยือกแข็ง โดยใชสับปะรดสดเปนตัวอยางควบคุม จากผล
การทดลองพบวา การแชเยือกแข็งและทําละลายมีผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงกล่ินในสับปะรด สับปะรดพันธุ
ศรีราชาที่ผานการแชเยือกแข็งและทําละลายเกิดการเปล่ียนแปลงของกลิ่นมากกวาสับปะรดพันธุภูเก็ต ขณะที่
บรรจุภัณฑไมมีผล สวนอัตราการแชเยือกแข็งแบบชาทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงกล่ินมากกวาการแชเยือกแข็ง
แบบอื่น แตอยางไรก็ตามที่ระยะการเก็บรักษา 30 วัน อัตราการแชเยือกแข็งแบบเร็ว เร็วมากและแบบ
ปรับเปล่ียนอัตราเร็วเกิดการเปลี่ยนแปลงกล่ินมากกวาที่ระยะการเก็บรักษา 1 วัน ระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผล
ตอการเปล่ียนแปลงกลิ่นของสับปะรดที่อัตราการแชเยือกแข็งแบบชา จากผลการตรวจสอบกล่ินโดยเครื่อง 
กาซโครมาโตรกราฟ-แมสสเปกโตรมิเตอร แสดงใหเห็นวาสับปะรดพันธุศรีราชามีสารระเหยใหกล่ินทั้งสิ้น 14 
ชนิด สวนสับปะรดพันธุภูเก็ตมีสารระเหยใหกล่ินทั้งสิ้น 27 ชนิด การแชเยือกแข็งมีผลทําใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงของกลิ่นซึ่งเก่ียวของกับการสูญเสียสารระเหยใหกล่ินตาง ๆ และสูญเสียสารระเหยใหกล่ินที่สําคัญ
ในสับปะรดสด ซึ่งสารระเหยใหกล่ินที่สําคัญในสับปะรดสดมี 4 ชนิด คือ methyl hexanoate, ethyl hexanoate, 
ethyl 3-methylthiopropionate และ 1,3,5-undecatriene การใหความรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส สามารถ
ลดการเกิดการเปล่ียนแปลงกล่ินในสับปะรดแชเยือกแข็งไดบางสวน โดยสามารถลดการเกิดการเปล่ียนแปลง
กล่ินในสับปะรดพันธุศรีราชาไดมากกวาพันธุภูเก็ต 
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