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บทคัดยอ 

  การปลูกและเก็บเกีย่วผลสับปะรดในภาคเหนือของไทยมีสามฤดูตอป ไดแก สับปะรดตนปซ่ึงเกบ็เกี่ยวในชวง
ฤดูรอน (มีนาคม-เมษายน) สับปะรดกลางปซ่ึงเก็บเกี่ยวในฤดูฝน (มิถุนายน-กรกฎาคม) และสับปะรดปลายปซ่ึงเก็บ
เกี่ยวในชวงฤดูหนาว (พฤศจิกายน-ธันวาคม) ปจจัยส่ิงแวดลอมของฤดูกาลที่เปล่ียนแปลงอาจมีผลกระทบตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลสับปะรด ดังนั้น การวจิัยนีจ้ึงไดศึกษาความสัมพันธของคุณภาพสับปะรดพันธุปตตาเวียกับ
ระยะการแกและสุก และฤดูกาลเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกีย่วสับปะรดในแตละฤดูท่ีระยะ 110-160 วันหลังดอกบาน ทําการ
ประเมินคุณภาพโดยศึกษาการเปล่ียนแปลงลักษณะรูปรางและขนาดของผล สมบัติทางกายภาพและสวนประกอบทาง
เคมี ระยะการสุกของผล และคุณภาพการบริโภค ผลการศึกษารูปรางและขนาดของผลสับปะรด พบวามีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางฤดูกาลเก็บเกี่ยวท้ังสามฤดู ผลสับปะรดตนปท่ีเก็บเกีย่วในฤดรูอนมีน้ําหนกัมาก ผล
สวนใหญมีลักษณะเปนรูปทรงกรวยและมีจุกขนาดเล็กอัดกันแนน  สวนผลสับปะรดกลางปท่ีเก็บเกีย่วในฤดูฝนและ
ปลายปท่ีเก็บเกี่ยวในฤดหูนาว ผลมีน้ําหนกัปานกลางถึงนอย ผลมีลักษณะเปนรูปทรงกระบอกและกลม และมีจกุขนาด
ใหญ  เม่ือทําการวิเคราะหความสัมพันธของการเปล่ียนแปลงน้ําหนกัผลกับปจจยัส่ิงแวดลอมโดยใชสมการการถดถอย
หลายทาง พบวาปจจัยของส่ิงแวดลอมในแตละฤดูกาลท่ีมีความสัมพันธสูงสุดกับการเปล่ียนแปลงนํ้าหนักผล คือ 
อุณหภูมิเฉล่ียของชวงกลางวันและชวงกลางคืน และปริมาณแสง โดยมีคาสัมประสิทธ์ิการตัดสินใจ (R2) = 0.411, 0.416 
และ 0.416 ตามลําดับ การเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีของผลสับปะรด โดยการวัดสี
เปลือก สีเนื้อ ปริมาณคลอโรฟลลและแคโรทีนอยดในเปลือก ปริมาณแคโรทีนอยดในเน้ือผล ความแนนเนือ้ของผล 
และรอยละของผลที่มีเนื้อฉํ่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ํา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได อัตราสวนของปริมาณนํ้าตาลตอ
กรด คาพีเอช เสนใยและปริมาณนํ้าในผล พบวา ผลท่ีเก็บเกี่ยวในฤดูหนาวเม่ือมีอายุ 120 วันหลังดอกบานรอยละแปด
สิบหาของจํานวนผล เปลือกผลมีสีเหลืองมากกวารอยละหาสิบของพืน้ท่ีเปลือกท้ังผล ในขณะท่ีผลสับปะรดท่ีเก็บเกีย่ว
ในฤดูรอนและฝน เปลือกผลยังคงมีสีเขียวอยูรอยละเจด็สิบหาถึงแปดสิบของจํานวนผล ปริมาณของคลอโรฟลลใน
เปลือกลดลงในระหวางชวงเก็บเกีย่ว สวนปริมาณของแคโรทีนอยดในเปลือกของผลเพิ่มข้ึนและไมเพิ่มข้ึนอีกภายหลัง
เก็บเกีย่ว ผลท่ีเก็บเกีย่วในฤดูหนาวมีปริมาณของแคโรทีนอยดในเปลือกมากกวาในฤดูอ่ืนๆ สวนปริมาณแคโรทนีอยด
ในเนื้อผลที่เกบ็เกี่ยวในแตละฤดูกาลไมมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ แตในผลสับปะรดท่ีเก็บเกี่ยวในฤดู
ฝนมีสีเนื้อเหลืองกวาในฤดูอ่ืนๆ โดยมีคา L* และคา b* มากกวาผลสับปะรดในฤดอ่ืูนๆ  คาความแนนเนื้อท่ีตําแหนง
ดานนอกของสวนบน สวนกลาง และสวนลางของผลสับปะรด ท่ีเก็บเกี่ยวในฤดหูนาวมีคาตํ่ากวาในฤดูอ่ืนๆ แสดงวาผล
สับปะรดมีการสุกเกิดข้ึนไดเร็วกวาฤดูอ่ืน คาความแนนเนื้อท่ีตําแหนงกลางของทุกสวนของผลสับปะรดมีคาแปรผันตํ่า
ท่ีสุดในทุกฤดท่ีูเก็บเกีย่ว ผลสับปะรดท่ีมีเนื้อฉํ่าพบไดท่ีระยะ 120 วันหลังดอกบานในทุกฤดกูาลของการผลิต และ
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หลังจากระยะ 140 วันหลังดอกบานจํานวนของผลท่ีมีเนื้อฉํ่าไมเพิ่มข้ึน รอยละของผลที่มีเนื้อฉํ่าในทุกฤดูมีคาไมตางกัน
และมีคาเฉล่ียอยูระหวางรอยละสิบถึงรอยละยี่สิบ การเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของผลสับปะรด พบวาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในน้ําและอัตราสวนของปริมาณนํ้าตาลตอกรดในทุกฤดูเพิ่มข้ึนสูงสุดท่ีระยะ 120-130 วัน แสดงวาผล
สับปะรดสุกท่ีระยะ 120 วัน และมีสัดสวนของน้ําตาลซูโครสเพ่ิมข้ึน 5.5 เทาของน้ําตาลฟรักโทสและกลูโคส แสดงวา
ผลสับปะรดมีระยะการแกและสุกบริบูรณ โดยมีชวงของการเก็บเกีย่วประมาณ 20 วนั จนถึงระยะ 140 วัน หลังจากนี้คา
ความแนนเนื้อของผลในทุกฤดูท่ีเก็บเกีย่วลดลง ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ําและปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผล
สับปะรดท่ีเกบ็ในฤดูหนาวมีคาสูงกวาฤดอ่ืูนๆ และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลสับปะรดท่ีเก็บเกีย่วในทุก
ฤดูมีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ําไดมากกวารอยละ 12  และอัตราสวนของปริมาณนํ้าตาลตอกรดมีคาสูงกวา 22  
ดังนั้น ผลสับปะรดท่ีปลูกในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทยมีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคไดตลอดท้ังป ปริมาณ
เสนใยและน้ําในผลไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระยะการแกและสุกและฤดูท่ีเก็บเกีย่ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Assessment of Quality in Relation to Maturity and Cropping Season of Pineapple (Ananas comosus cv. Smooth 
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Abstract 

 In Northern Thailand, pineapple is harvested three times per year as early, regular and late season crops.  
Environmental factors are highly seasonal and quite variable from season to season.  Fruit quality of Smooth Cayenne 
pineapples in relation to maturity and cropping seasons was investigated.  Fruits were harvested 110-160 days after 
full bloom (DAFB) during different crop seasons.  Assessments of quality included changes in morphological and 
physico-chemical attributes, fruit-ripening and sensory quality.  Significant differences (P< 0.05) were found among 
morphological attributes of the fruits from different crop seasons.  The early season crop, harvested in summer, had 
the highest fruit weight and fruits were mainly conical in shape with a small rosette crown.  Most of fruits in regular 
and late season crops, harvested in the rainy and in cool seasons, were of medium or small size, cylindrical and 
spherical in shape with big elongated crowns.  Correlation analysis by multiple linear regressions (MLR) showed that 
those seasonal environmental factors that had the most affect on fruit weight among the different season crops were 
temperatures  (Tday, Tnight) and solar radiation, with coefficients of determination (R2) of 0.411, 0.416 and 0.416, 
respectively.  The physico-chemical attributes of the pineapple fruit that were measured included shell and flesh 
color, chlorophyll and carotenoid of peel and flesh, flesh firmness and percentage of translucency fruit.  Chemical 
attributes measured were total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA, pH, crude fiber and moisture 
content.   At the harvesting date of 120 DAFB, 85% of the fruits in the late season  crop were yellow over 50% of the 
shell surface, while 75-85% of the early and regular seasons crop had green shells.  Chlorophyll decreased througout 
during the harvesting period, carotenoids in the shells increased until harvesting time,  but did not increase 
afterwards.  The late season crop had higher caortenoid content in the shell than the other crops.  Flesh carotenoid 
levels were virtualy the same for all three crops.  The regular season crop had a more intense yellow color and had 
higher L* and b* values.  In the late season crop, the flesh firmness of the outer part of the fruit was lowest, 
indicating that at ripened more rapidly than the other crops.  In all crops, the middle position of all parts of the fruit 
showed low variation in firmness.  Translucent fruits were found at 120 DAFB in all cropping seasons and the 
percentage of such fruit did not increase after 140 DAFB.  Amount of Translucent fruit did not vary among cropping 
seasons, averaging 10-20%.  Total soluble solids and TSS/TA was maximum at 120-130 DAFB in all crops, 
indicating that the fruits were ripened.  At 120 DAFB, the sucrose content increased 5.5 times more than fructose and 
glucose, indicating full maturity of the fruit.   The harvesting period lasted 20 days, until 140 DAFB and after that 
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firmness declined.  Total soluble solids and titratable acidity of the late season crop was significantly higher than the 
other crops.  However, fruit of all crops had TSS values above 12% and TSS/TA ratio higher than 22.  Fruit fiber and 
moisture content were not significantly different at different cropping seasons.  In conclusion, pineapples grown in 
the northern districts of Thailand had a year round acceptable eating quality.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


