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บทคัดยอ 
เม่ือนําผลมะมวงสุก 3 พันธุ คือ น้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก มาปอกเปลือกแลว หั่นช้ิน 6 รูปแบบ คือ 

หั่นช้ินคร่ึงผล หั่นตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่น
ตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล และใชผลมะมวงสุกปอกเปลือกไมหั่นช้ินเปนชุด
ควบคุม และนําผลสับปะรด 2 พันธุ คือศรีราชาและภูเก็ต มาปอกเปลือกและห่ันช้ิน 4 รูปแบบ คือ หั่นตามยาวคร่ึงผล หั่น
ตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล และใชผลสับปะรดปอก
เปลือกท้ังผลเปนชุดควบคุม หลังจากหั่นช้ิน พบวา รูปแบบการหั่นช้ินของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดท่ีมีขนาดเล็กลง 
สงผลใหมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนมากกวาการหั่นช้ินขนาดใหญ แตไม
สามารถวิเคราะหปริมาณเอทิลีนของเนื้อมะมวง หั่นช้ินในทุกรูปแบบได เม่ือนําเนื้อมะมวงและสับปะรดหั่นช้ินทุก
รูปแบบมาเก็บรักษาในกลอง   พอลิสไตรีน (polystyrene clamshell) ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน พบวา   
รูปแบบการหั่นช้ินมีผลตอคุณภาพของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอย โดยการหั่น
ช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลเปนรูปแบบการหั่นท่ีเหมาะสําหรับผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมและโชคอนันต และ
การหั่นตามยาวและขวางแปดชิ้นตอคร่ึงผลเปนรูปแบบการหั่นท่ีเหมาะสําหรับผลมะมวงสุกพันธุมหาชนก สวนผล
สับปะรด พบวาการหั่นตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล เปนรูปแบบการหั่นท่ีเหมาะสําหรับสับปะรดท้ังสองพันธุ เนื่องจากรูปแบบ
การหั่นช้ินดังกลาว มีการเปล่ียนแปลงดานสรีรวิทยา เชน อัตราการหายใจ การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต     สีเนื้อ ความ
แนนเนื้อ การสูญเสียน้ําหนัก และการเปล่ียนแปลงทางเคมี เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี ไมแตกตางกับการหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และรูปแบบการหั่นช้ินดังกลาวไดคะแนนการยอมรับ
ทางดานประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบระหวางพันธุพบวา ผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันต เหมาะสําหรับการผลิต
เปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมากท่ีสุด เพราะมีการความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและ  ปริมาณวิตามินซี
มากกวา แตมีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาอีกสองพันธุ สวน
สับปะรดพันธุภูเก็ตเปนพันธุท่ีเหมาะสําหรับผลิตเปนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมากที่สุด เนื่องจากไมพบอาการฉํ่าน้ํา มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณวิตามินซีมากกวา และมีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาระหวางการ
เก็บรักษานอยกวาพันธุศรีราชา 
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Abstract 
Mango fruits from three cultivars (cv. Nam Dok Mai, Chok Anan, and Maha Chanok)  were peeled and cut 

into six cutting styles which were half fruit longitudinal cut, two pieces longitudinal cut per half fruit, two pieces 
traverse cut per half fruit, four pieces traverse cut per    half fruit, four pieces cross cut per half fruit, eight pieces cut 
per half fruit and peeled whole fruit  was used as a control treatment. Pineapples from two cultivars (cv. Sriracha and 
Phuket) were peeled and cut into four cutting styles which were half fruit longitudinal cut, two pieces  longitudinal cut 
per half fruit, four pieces longitudinal cut per half fruit, sixteen pieces per half    fruit and peeled whole fruit was used 
as a control treatment. The results showed that the smaller pieces of cutting style were higher electrolyte leakage, 
respiration rate, and ethylene production  than the bigger one but can not be detected the ethylene production from the 
mango sliced. Freshcut mango and pineapple slices were kept in polystyrene clamshell and stored at 4±1°C for 10         
days. The results showed that the cutting style were slightly affected the qualities of these fruit  slices during storage. It 
also indicated that four pieces cross cut per half fruit was the most      suitable cutting style for mango cv. Nam Dok 
Mai and Chok Anan, while the eight pieces cut per half fruit was for mango cv. Maha Chanok. The most suitable 
cutting style for both cultivars of pineapple was four pieces longitudinal cut per half fruit. The physiological and 
physico-chemical change such as respiration rate, electrolyte leakage, color, firmness, weight loss, and chemical 
changed such as total soluble solid (TSS),total acidity (TA), and vitamin C of fruit slices from these cutting style were 
not different compare to that of the other cutting style., However, they had the highest preference score from the 
sensory evaluation. When comparison among the cultivars of either mangoes or  pineapple were made, the resuit 
showed that mango cv. Chok  Anan was the most appropriate cultivar to producing fresh-cut mango. This cultivar had 
higher TSS, vitamin C, and firmness but, had less change of TA and weight loss compared to the other mango cultivar. 
Pineapple cv. Phuket was appropriate to produce fresh-cut pineapple because the water soaking symptom was not 
occurred. It also had higher TSS, vitamin C and less change in other physiological, physical-chemical properties than 
pineapple cv. Sriracha during storage period.      
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