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Abstract 

Pineapple (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) fruit were harvested at 110, 120, 130, 140, 150 and 
160 days after full bloom (DAFB) of summer, rainy season and winter crops year 2003 and 2004 from Lampang 
province. Crop seasons were evaluated the number of translucent and normal fruit, total soluble solids and 
titratable acidity. The results showed that translucency fruits were found at 120 – 160 DAFB of all crop seasons 
and no significant different. Total soluble solid of translucency and normal fruit was no significant different. 
Titratable acidity of normal fruit was higher than translucency fruit and significant different at P ≤ 0.05 of all 
harvesting times and all crop seasons.    

 
บทคัดยอ 

 ผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย  (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) เก็บเกี่ยวที่อายุ 110, 120, 130, 140, 150 
และ 160 วันหลังดอกบานบริบูรณ ในฤดูรอน (เมษายน - พฤษภาคม)  ฤดูฝน (มิถุนายน - กรกฎาคม) และฤดูหนาว 
(พฤศจิกายน - ธันวาคม) ป พ.ศ. 2545  และ 2546 จากจังหวัดลําปาง ศึกษารอยละของจํานวนผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อ
ปกติ การประเมินคุณภาพทางเคมี การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (Total soluble solids : TSS)  และ ปริมาณกรดที่ไต
เตรทได (Titratable Acidity  : TA) ซึ่งเปนดัชนีคุณภาพของผลสับปะรด พบวาผลสับปะรดที่มีเนื้อฉํ่าจะพบไดตั้งแตระยะ 120 
วัน จนถึงระยะ160 วันของการเก็บเกี่ยว และรอยละของจํานวนผลที่มีเนื้อฉํ่ามีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุก
ฤดู  ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อปกติมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุก
ระยะเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อปกติมีคาสูงกวาผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่า และแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะการเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู 
คําสําคัญ: สับปะรด, คุณภาพ, อายุการเก็บเกี่ยว 

 
คํานํา 

สับปะรดมีชื่อวิทยาศาสตรวา Ananas comosus (L.) Merr. อยูในวงศ Bromeliaceae  เปนพืชเศรษฐกิจและสินคา
เกษตรสงออกที่สําคัญของประเทศไทย (จินดารัฐ, 2541)  ในทางการคาตลาดหลักของสับปะรดเปนการจําหนายใหกับโรงงาน
อุตสาหกรรมเพื่อการแปรรูปตางๆ และตลาดรองเปนการจําหนายในรูปของผลสดเพื่อการบริโภคภายในประเทศและ
ตางประเทศ ในการเก็บเกี่ยวผลผลิตสับปะรดพบวามีสับปะรดลักษณะเนื้อฉํ่าขึ้น ซึ่งมีผลตอการจัดจําแนกคุณภาพและราคา
ของผลผลิต ในประเทศไทยสับปะรดที่มีเนื้อฉํ่ามีราคาสูงเนื่องจากเปนลักษณะที่ตองการของผูบริโภคมากกวาเนื้อไมฉํ่า ดังนั้น
จึงสนใจที่จะศึกษาสาเหตุการเกิดลักษณะเนื้อฉํ่าของผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย อันอาจเปนผลมาจากอายุของการเก็บเกี่ยว 
และคุณภาพทางเคมีของสับปะรดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อปกติ เพื่อเปนขอมูลเบื้องตนสําหรับการจําแนกคุณภาพ
และการจัดการผลผลิตใหถูกตองเหมาะสมตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

ผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) เก็บเกี่ยวที่อายุ 110, 120, 130, 140, 150 
และ 160 วันหลังดอกบานบริบูรณ ในฤดูรอน (เมษายน - พฤษภาคม)  ฤดูฝน (มิถุนายน - กรกฎาคม) และฤดูหนาว 
(พฤศจิกายน - ธันวาคม) ป พ.ศ. 2545  และ 2546 จากจังหวัดลําปาง ศึกษารอยละของจํานวนผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อ
ปกติ โดยการผาผลและประเมินลักษณะเนื้อผลท่ีมีการฉ่ําน้ําและใส การประเมินคุณภาพทางเคมี โดยการวัดปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ํา (Total soluble solids : TSS)  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable Acidity  : TA) และ อัตราสวนของ TSS/TA 
ซึ่งเปนดัชนีคุณภาพของผลสับปะรด  

 
ผลการทดลอง 

ผลสับปะรดที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าพบไดในระยะ 120 – 160 วันของการเก็บเกี่ยวในทุกฤดูกาล และมีประมาณรอยละ10 
ถึง 20 ของผลผลิต (ภาพ 1) ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติ (ภาพ 2A) แตไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามี
คาต่ํากวาผลที่มีลักษณะเนื้อปกติ (ภาพ 2B) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะการเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู
อัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติ (ภาพ 2C) 

 
วิจารณการทดลอง 

ลักษณะเนื้อฉํ่าคือลักษณะโปรงใสของเนื้อสับปะรดสามารถสังเกตไดดวยตาเปลา มีลักษณะคลายการเกิด 
watercore ในผลแอปเปลและสาลี่ (Marlow & Loescher, 1984) เนื้อผลสับปะรดจะเต็มไปดวยน้ํา เนื่องจากบริเวณที่วาง
ระหวางเซลลถูกแทนที่ดวยน้ําจึงทําใหที่วางในเนื้อผลและความมารถในการกั้นแสงลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของ
ผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกตินั้น  สอดคลองกับในผลแอปเปลที่มีอาการ watercore จะมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดของผลสูงกวาเนื้อปกติ (Bowen & Watkins, 1997) ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาต่ํากวาผลที่มี
ลักษณะเนื้อปกตินั้น เกิดจากลักษณะเนื้อฉํ่าจะทาํใหปริมาณกรดอินทรียในผลและความกรอบของเนื้อลดลง (Soler, 1994)   
ในกรณีอัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติเปนผลมาจากการลดลงของกรดเปนสําคัญ 
สอดคลองกับผลการทดลองของ Bowden (1969); Chen & Paull (2001); สิริวัฒน (2540); วัชรพงศ (2545)   สาเหตุที่ทําให
เกิดลักษณะเนื้อฉํ่ายังไมทราบอยางชัดเจน เนื่องจากการที่ลักษณะเนื้อฉํ่าของผลสับปะรดมีลักษณะคลายการเกิด watercore 
จึงสันนิษฐานวาอาจจะมีสาเหตุการเกิดคลายกัน คือ ลักษณะทางพันธุกรรม ส่ิงแวดลอม อัตราสวนระหวางสวนที่ผลิตอาหาร
กับสวนที่ใชอาหาร เมตาบอลิซึมของน้ําตาลซอบิทอล (Marlow & Loescher, 1984)  การปลูกสับปะรดที่มีลักษณะทาง
พันธุกรรมเดียวกัน พบวาใหผลิตผลที่มีทั้งลักษณะเนื้อปกติและเนื้อฉํ่า (Paull & Reyes , 1996; Chen & Paull, 2001)  และ
ลักษณะเนื้อฉํ่าเปนลักษณะประจําพันธุของสับปะรดปตตาเวีย งานวิจัยของ Paull & Reyes (1996)  ระบุวาอุณหภูมิกอนการ
เก็บเกี่ยว 3 เดือน อาจเปนสาเหตุทําใหเกิดลักษณะเนื้อฉํ่า แสดงวาส่ิงแวดลอมนาจะเปนสาเหตุสําคัญ   
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Figure 1 Number of fruit translucency (%) from harvesting season crop year 2002 and 2003. 
 

สรุป  
ผลสับปะรดลักษณะเนื้อฉํ่าพบไดตั้งแตระยะ 120 -160 วันของการเก็บเกี่ยวในทุกฤดู ซึ่งเปนระยะการเก็บเกี่ยวทาง

การคา และมีรอยละของลักษณะเนื้อฉํ่าไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาลักษณะเนื้อฉํ่าไมมีความสัมพันธกับ
อายุของการเก็บเกี่ยวและฤดู ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําและอัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวา
เนื้อปกติ สวนปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาต่ํากวาผลที่มีลักษณะเนื้อปกติ 
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(C) TSS/TA ratio
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Figure 2 Total soluble solids, titratable acidity and TSS/TA ratio of pineapple fruit at 130 DAFB. 
 


