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Abstract 
Quality of fresh-cut ‘Phulae’ pineapple during storage at 5°C, 95% RH was studied under various 

packaging materials as follow; packed in Polypropylene (PP), Polypropylene Anti-Fog (PP-AF) and Commercial 
Japan (JP) bag and M-Wrap as a control. The pH, titratable acidity (TA) and total soluble solids (TSS) content did 
not significantly change in any treatments while vitamin C content decreased throughout the storage.  The fresh-
cut ‘Phulae’ pineapple packed in M-Wrap showed the lowest vitamin C content (5.28 mg/100 ml) as compared 
with other treatments. In addition, total plate count (TPC) of sample packed in PP- AF, PP, JP bag and M-WRAP 
was 5.40, 6.12, 7.80 and 8.09 log CFU/g, respectively. Moreover, score of overall acceptance decreased in all 
treatments throughout the storage. The fresh-cut ‘Phulae’ pineapple packed in PP-AF bag showed highest score 
of overall acceptance while packing in M-Wrap showed lowest.  The storage life of fresh-cut ‘Phulae’ pineapple 
packed in M-Wrap was only 8 days while packing in PP-AF, PP, and JP was 14, 12 and 10 days, respectively. 
From this result, packing in PP-AF bag might be an alternative method to control quality and prolong storage life of 
fresh-cut ‘Phulae’ pineapple.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95% โดยใชสับปะรดพันธุภูแลในระยะท่ีเปลือกมีสีเหลืองประมาณ 1/3 ของผล นํามาปอก
เปลือกและห่ันเปนชิ้นแลวบรรจุในถุงพลาสติก 3 ชนิด คือ Polypropylene (PP), Polypropylene Anti-Fog (PP-AF)  และ 
Commercial Japan  (JP) และชุดควบคุมคือ บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-Wrap พบวา คา pH ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(Titratable acidity; TA) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (Total soluble solids; TSS) ในทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลง
เล็กนอย แตปริมาณวิตามินซีลดลงในระหวางการเก็บรักษา โดยสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุถาดพลาสติกหุมดวย M-
Wrap มีปริมาณวิตามินซีตํ่าสุด (5.28 mg/100 ml) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ สําหรับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดใน
ตัวอยางที่บรรจุในถุง PP-AF, PP, JP  และ M-WRAP มีคาเทากับ 5.40, 6.12, 7.80 และ 8.09 log CFU/g ตามลําดับ 
นอกจากนั้นยังพบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงในระหวางการเก็บรักษา โดยสับปะรดตัดแตง
พันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด และสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-
WRAP ไดคะแนนการยอมรับตํ่าที่สุด  สับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-Wrap มีอายุการเก็บรักษา
เพียง 8 วัน ในขณะที่สับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF, PP และ JP มีอายุการเก็บรักษา 14, 12 และ 10 วัน 
ตามลําดับ ดังนั้นการใชถุงชนิด PP-AF จึงสามารถควบคุมคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลได 
คําสําคัญ: คุณภาพ, สับปะรดตัดแตงพันธุภูแล, บรรจุภัณฑ, อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

สับปะรดพันธุภูแลเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญและเปนส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Indication) ของจังหวัด
เชียงราย จัดเปนสับปะรดในกลุม Queen เชนเดียวกับพันธุภูเก็ต แตขนาดผลเล็กเทากําปน มีลักษณะเฉพาะ คือ บริเวณใบมี
หนามเล็ก ๆ ตาสับปะรดลึกโปน เนื้อผลแหงสีเหลือง กรอบ รสชาติหอมหวาน สามารถรับประทานไดทั้งแกน อุดมไปดวย
สารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย โดยเฉพาะเปนแหลงของใยอาหารที่ละลายนํ้าได (soluble dietary fiber) 0.34 g/100 
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gFW ซึ่งมีปริมาณสูงกวาสับปะรดพันธุอื่นๆ (สุทธิวัลยและคณะ, 2553) ในปจจุบันผูบริโภคตองการความสะดวกรวดเร็วและ
เอาใจใสกับสุขภาพมากขึ้น ทําใหผลไมตัดแตงไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นโดยเฉพาะอยางย่ิงสับปะรดพันธุภูแลซ่ึงมีขนาดผล
เล็ก ปอกเปลือกยาก และตาลึก จึงตองอาศัยความชํานาญในการปอกเปลือก การแปรรูปโดยการตัดแตงมีขอดีคือ ลดคาใชจาย
ในการขนสง และลดปญหาเร่ืองคุณภาพภายในผลิตผล ซึ่งไมสามารถตรวจสอบจากภายนอกได แตการตัดแตงทําใหผลิตผลมี
ความบอบบาง เรงอัตราการเกิดเมแทบอลิซึม และเรงการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบ ทําใหเกิดการเนาเสียได
เร็วกวาปกติ  ยังอาจทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษซึ่งเปนอันตรายตอผูบริโภคอีกดวย ผลการศึกษาเบื้องตนของผูวิจัย พบวา 
สับปะรดตัดแตงพันธุภูแลมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2-3 วันเทานั้น โดยอาการท่ีพบ ไดแก สีและรสชาติผิดปกติ เกิดการเนาเสีย 
ดังนั้นหากสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆ ที่เกิดขึ้นทั้งกายภาพ เคมี และจุลินทรีย อาจชวยยืดอายุการเก็บรักษาและคง
คุณภาพของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลได แนวทางแกไขปญหาดังกลาวอาจทําไดโดยใชเทคนิคการเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere) ซึ่งเปนการเก็บรักษาผลิตผลภายในบรรจุภัณฑที่มีความสามารถใหกาซซึมผาน
ไดและสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีการสรางขึ้นโดยตัวผลิตผลเอง บรรจุภัณฑสําหรับการเก็บรักษาแบบสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงสวนมากทํามาจากพลาสติก ซึ่งปจจุบันมีหลากหลายชนิดที่ใชทางการคา โดยแตละชนิดจะมีคุณสมบัติที่แตกตางกัน 
การใชวิธีการดังกลาวรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า มีความเปนไปไดที่จะชวยยืดอายุและคงคุณภาพของสับปะรดตัดแตง
พันธุภูแลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาได ดังนั้นการทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพในระหวางการเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงพันธุภูแล เปนขอมูลสําหรับการเลือกใชบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
และใชประโยชนในทางการคาได 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวสับปะรดพันธุภูแลที่มีอายุประมาณ 120 – 150 วัน หลังออกดอก จากเกษตรกรใน อําเภอเมืองเชียงราย           
จังหวัดเชียงราย คัดเลือกผลสับปะรดโดยใชสีเปลือกเปนเกณฑ โดยมีสีเหลือง ประมาณ 1/3 ของผล มีผลสมบูรณ ปราศจาก
บาดแผล ตําหนิจากโรคและแมลง นําผลสับปะรดมาลางทําความสะอาดดวยน้ําประปาและสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 2 นาที จากนั้นนํามาปอกเปลือก ตัดแตงตาออก และห่ันสับปะรดตามแนวต้ังแบงเปน 4 ชิ้น 
แลวลางดวยน้ําเกลือความเขมขน  2% อุณหภมิูประมาณ 5±1 องศาเซลเซียส ปลอยใหสะเด็ดน้ํา บรรจุลงในถาดพลาสติก 
ถาดละ 200 กรัม และบรรจุในถุง Polypropylene (PP), Polypropylene Anti-Fog (PP-AF) หรือ Commercial Japan  (JP) 
ซึ่งมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน (Oxygen Transmission Rate; OTR) คือ 1,064, 3,685 และ 2,113 cc/m2.day 
ตามลําดับ  แลวปดผนึกถุง โดยชุดควบคุมคือ บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-Wrap จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 95%  ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ํา โดยสุมตัวอยางหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 0, 2, 4, 6 ,8, 
10, 12 และ 14 วัน วิเคราะหคุณภาพตางๆ ดังนี้ วิเคราะหปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ วัดคาสี  
ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA)  ปริมาณวิตามินซี ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 
(Total Plate Count; TPC) คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 3 คน  และอายุการเก็บ
รักษาโดยพิจารณาจากลักษณะปรากฏและคะแนนความชอบโดยรวม บันทึกผลการทดลอง และวิเคราะหผลทางสถิติ 

 
ผลและวิจารณผล 

ผลการศึกษาพบวา ถุงชนิด PP และ PP-AF ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงภายในบรรจุภัณฑ โดยหลังการเก็บ
รักษาเปนเวลา 3 วัน ปริมาณกาซออกซิเจนจะคอยๆ ลดลงแลวคงท่ีต้ังแตวันที่ 6 ของการเก็บรักษา (1.29 และ 1.73% 
ตามลําดับ) ในขณะท่ีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะเพิ่มขึ้นแลวคงท่ีต้ังแตวันที่ 8 ของการเก็บรักษา (23.37 และ 16.20% 
ตามลําดับ) สวนถุงชนิด JP  ไมเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Figure 1) การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ พบวา คา
ความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง (Table 1) กลาวคือ 
สับปะรดมีสีคลํ้ามากขึ้นในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับผลงานวิจัยของนิภาดาและมาระตรี (2553) กับอดิศักด์ิและ
เหมวรรณ (2551) ที่รายงานวา คาสี L* และ b* ของสับปะรดตัดแตงพันธุปตตาเวียและพันธุภูแลมีคาลดลงตามอายุการเก็บ
รักษา ทั้งนี้เปนผลจากการทํางานของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) ที่เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลทํา
ใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2550)    ความแนนเนื้อของสับปะรดตัดแตงมีพันธุภูแลคาลดลงอยางตอเนื่องในระหวางการเก็บรักษา 
โดยในวันที่ 14 สับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF มีคาความแนนเนื้อ 16.37 N (Table 1) ซึ่งอยูในเกณฑยอมรับได 
(จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส) สําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา ในทุกชุดการทดลองปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายน้ํา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และ คา pH เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย กลาวคือ มีคาอยูระหวาง 14.3 – 16 %, 
0.5 – 0.8 % และ 3.94 – 4.24 ตามลําดับ เชนเดียวกับผลงานวิจัยของ Montero-Calderon และคณะ (2008) ซึ่งรายงานวา 
สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเล็กนอยระหวาง
การเก็บรักษา ในขณะท่ีปริมาณวิตามินซีในทุกชุดการทดลองลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Table 1) เชนเดียวกับผลงานวิจัยของธนิตชยา และคณะ (2553) ที่รายงานวา ปริมาณวิตามินซีของสับปะรดตัดแตงพันธุตราด
สีทองมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากการตัดแตงผักและผลไมพรอมบริโภคจะทําใหผลิตผลเกิดการสูญเสีย
ปริมาณสารอาหารโดยเฉพาะวิตามินซี (Gil และคณะ, 2006) โดยสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุถาดพลาสติกหุมดวย M-
Wrap มีปริมาณวิตามินซีตํ่าสุด (6.28 mg/100ml หรือวิตามินซีที่สูญเสียไป 50.71%) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ 
สําหรับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF, PP, JP  และ M-WRAP มีคาเทากับ 5.40, 
6.12, 7.80 และ 8.09 log CFU/g ตามลําดับ นอกจากนั้นยังพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับโดยรวมของทุกชุดการ
ทดลองลดลงในระหวางการเก็บรักษา (Table 1) โดยสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF ไดคะแนนการยอมรับสูง
ที่สุดและสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-WRAP ไดคะแนนการยอมรับตํ่าที่สุด สับปะรดตัดแตง
พันธุภูแลที่บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย M-Wrap มีอายุการเก็บรักษาเพียง 8 วัน โดยสังเกตจากลักษณะปรากฏภายนอกซ่ึงมี
เช้ือราขึ้นและกล่ินหมักที่เกิดในสับปะรด ในขณะท่ีสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลที่บรรจุในถุง PP-AF, PP และ JP มีอายุการเก็บ
รักษา 14, 12 และ 10 วันตามลําดับ   

 
สรุป 

สับปะรดพันธุภูแลตัดแตงที่บรรจุในถุง Polypropylene Anti-Fog (PP-AF) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95% มีอายุการเก็บรักษาได 14 วัน และมีปริมาณวิตามินซี ความแนนเนื้อ และคะแนนการยอมรับ
ของผูทดสอบชิมสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ การใชถุงชนิด PP-AF จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถใชเพื่อควบคุมคุณภาพและ
ยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ เครือขายภาคเหนือ (สวทช.ภาคเหนือ) ที่สนับสนุน
งบประมาณในการทําวิจัย และมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ผูสนับสนุนเคร่ืองมือและอุปกรณในการทําวิจัย 
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Figure 1  Amount of O2 and CO2 in PP bag (A), PP-AF bag (B), JP bag (C) and M-Wrap (D) during storage 
 

Table 1  Changes in color (L* and b*), firmness, vitamin C and sensory evaluation of fresh-cut ‘Phulae’ pineapple               
during storage at 5+1 °C, 95% RH 

 

Quality Treatment 
Day of Storage

0 2 4 6 8 10 12 14

Color L* 

PP 77.33a* 75.04ab 74.77b 73.77b 70.77c 70.03b 69.37b -
PP-AF 77.33a 75.47a 75.02a 74.92a 73.35a 71.85a 70.78a 70.65a

JP 77.33a 75.14ab 74.34b 71.68c 71.01b 69.01c - -
M-Wrap 77.33a 72.68c 72.19c 71.19cd 70.52cd - - -

Color b* 

PP 31.67a 30.02bc 29.85d 29.41c 29.05b 28.45ab 27.11b - 
PP-AF 31.67a 30.83b 30.42b 29.59bc 29.19ab 28.79a 28.29a 27.83a

JP 31.67a 30.69b 30.13bc 29.93b 28.6c 27.43c - -
M-Wrap 31.67a 31.53a 30.97a 30.31a 29.6a - - -

Firmness 
(N) 

PP 24.72a 21.10c 21.03a 20.07ab 19.09b 18.11b 17.10b -
PP-AF 24.72a 22.40a 21.17a 21.03a 20.73a 19.11a 18.92a 17.32a

JP 24.72a 21.39b 19.33b 18.50c 18.81c 14.74c - -
M-Wrap 24.72a 21.34b 18.81c 17.42d 15.55d - - -

Vitamin C 
(mg/100ml) 
(%Vitamin C 

loss) 

PP 
12.74a 
(0%)

9.52b 
(25.28%) 

7.64cd 
(40.03%)

7.54c 
(40.82%)

6.01c 
(52.83%)

5.83c 
(54.52%) 

5.50b 
(56.83%) 

- 

PP-AF 
12.74a 
(0%)

9.76a 
(23.39%) 

9.20a 
(27.79%)

7.89a 
(38.07%)

7.85a 
(38.38%)

7.36a 
(42.22%) 

7.05a 
(44.66%) 

6.64a 
(47.88%)

JP 
12.74a 
(0%)

8.61c 
(32.42%) 

8.38b 
(34.22%)

7.43cd 
(41.68%)

6.32b 
(50.39%)

6.29b 
(50.63%) 

- - 

M-Wrap 
12.74a 
(0%)

8.54cd 
(32.97%) 

7.99c 
(37.28%)

6.74ab 
(47.10%)

6.28b 
(50.71%)

- - - 

Overall 
Acceptability 

PP 7a 7a 6b 5a 4b 4b 4b -
PP-AF 7a 7a 6.5a 5a 5a 5a 5a 4b

JP 7a 6b 5c 5a 4b 4b - -
M-Wrap 7a 6b 5c 4b 4b - - -

*Means within a column followed by the same letter are not significantly different (p>0.05). 
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