
Agricultural Sci. J. 39 : 3 (Suppl.) : 191-194 (2008)  ว. วิทย. กษ. 39 : 3 (พเิศษ) : 191-194 (2551) 

ปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพของสับปะรดพันธุภูแลตัดแตงพรอมบริโภค 
Factors Affecting Shelf Life and Assessments Quality of Fresh cut Queen Pineapple  

(Ananas comosas cv. Phulae) 
 

อดิศักดิ์ จูมวงษ1,2 และ เหมวรรณ อัมภาพร1  

Adisak Joomwong1,2 and Hemmawan ampaporn1     
 

Abstract 
Shelf life and assessment quality of fresh-cut queen pineapple cv. Phulae was studied.  The commercially 

harvested fruit hygienically prepared in 3 different cutting styles, slice, spear, and triangle.   Each style was 
packed in foam tray and wrapped with either PVC stretch film or LLDEP film, prior to 5, 10, and 25 °C storage.  
The results of all different cutting styles, packages, and storing temperatures showed various degree of decreases 
in L* values, b* values, and flesh firmness.  While the percentage of weight loss increased, and was greatest at 
25 °C.  Also, the results showed inconsistency in total soluble solids (TSS), carotenoid, and antocyanin.  Titratable 
acidity (TA), pH value, and vitamin C, all had dropped.  The fruit with triangle style cutting had the highest 
microbial count as well as Escherichia coli (E. coli).  Total consumers’ acceptability scores decreased along with 
the increases of storing period in all types of cutting styles, packages, and storing temperatures.  Among which, 
the highest acceptability scores went to the spear shaped fruit, packed in PVC packages that were kept at 10 °C, 
and the fruit could be stored up to 8 days.  
Keywords: Queen Pineapple, Fresh-cut, Quality, Storage. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพของสับปะรดพันธุภูแลพรอมบริโภค โดยการ
นําสับปะรดอายุเก็บเกี่ยวทางการคามาลางสะอาดกอนตัดแตง 3 แบบ ไดแก เปนแวน  เปนแทงยาว  และทรงสามเหลี่ยม และ
บรรจุในถาดโฟมหุมดวยแผนพลาสติกใส 2 แบบ คือ ฟลมโพลิไวนิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน  และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5, 10  และ 25  องศาเซลเซียส  ทําการตรวจสอบเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี การปนเปอนของจุลินทรีย  
และดานประสาทสัมผัส พบวาในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิ คา L* คา b* และ คาความแนนเนื้อมี
แนวโนมลดลง คารอยละการสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้น โดยที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส   มีคารอยละการสูญเสียน้ําสูงสุด ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา   ปริมาณแคโรทีนอยด  และแอนโทไซยานินมีคาแปรผันไมคงที่     ปริมาณกรดที่ไตเตรตได คาพีเอช  
และปริมาณวิตามินซีมีคาลดลง การตรวจสอบการเจริญของจุลินทรียพบวารูปแบบทรงสามเหลี่ยม มีจํานวนของจุลินทรีย
ทั้งหมด (Total microbial count)  และปริมาณจุลินทรีย E. coli มากกวารูปแบบอื่น    คาการยอมรับของผูบริโภคในทกุรปูแบบ
การตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิมีคาลดลงตามอายุการเก็บรักษา สับปะรดภูแลตัดแตงพรอมบริโภครูปแบบแทง
ยาว   บรรจุดวยฟลมโพลิไวนิลคลอไรด ที่อุณหภูมิ   10  องศาเซลเซียส   สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมีคาการยอมรับ
มากที่สุด 
คําสําคัญ สับปะรดพันธุภูแล การตัดแตง คุณภาพ  การเก็บรักษา 
 

คาํนํา 
สับปะรด (Ananas comosus L. Merr) เปนผลไมชนิดหนึ่งที่นิยมบริโภคในรูปของการตัดแตงพรอมบริโภค เนื่องจาก

สะดวกและประหยัดเวลาในการเตรียม ซึ่งปจจุบันยังพบปญหาของการเนาเสีย การมีกล่ินหรือลักษณะที่ผิดปกติ และอายุการ
เก็บรักษาสั้น ทําใหมีคุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การตัดแตงในรูปแบบตางๆ การเก็บในบรรจุภัณฑ และการเก็บ
ผลผลิตสดในอุณหภูมิต่ํา เปนปจจัยที่สําคัญที่สามารถชวยยืดอายุและคุณภาพของผลไมตัดแตงได จึงสนใจในการศึกษาปจจัย
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ที่มีผลตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพของสับปะรดพันธุภูแลตัดแตงพรอมบริโภค และการปนเปอนของจุลินทรีย เพื่อเปน
ขอมูลสําหรับการเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย และเก็บรักษาไดนาน และใชประโยชนในทางการคา
ได โดยคุณภาพของสับปะรด พิจารณาจากลักษณะทางกายภาพ  เชน  ความเขมของสี, ลักษณะเนื้อ (ความฉ่ําน้ํา) และ
องคประกอบทางเคมีซึ่งใชเปนดัชนีในการตรวจวัดประเมินคุณภาพของผลผลิต  ไดแก  คาความเปนกรด – ดาง, ปริมาณ
วิตามินซี, ความหวาน, การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (TSS), ปริมาณกรดที่ไตเตรตได (TA), ปริมาณไลโคปนและคาโร
ทีนอยด  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ:  2547) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลสับปะรดที่ซื้อมาจากแหลงจําหนายผลผลิตการเกษตรตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม นํามาทํา
ความสะอาดโดยการลางเปลือกดวยน้ําประปาและผึ่งใหผิวนอกแหง การทดลองที่ 1 ศึกษาประเมินผลคุณภาพและปจจัยที่มี
ผลตอระยะเวลาการเกบ็รักษาสับปะรดพันธุภูแลในเชิงการคาการบรรจุภัณฑปอกเปลือกแลวตัดตาออก ตัดแตงชิ้นสับปะรด
เปน 3 ลักษณะ คือ เปนแวน (Slices)    ทรงยาว (Spears)  และสามเหลี่ยม (Triangle)   ดวยมีดสแตนเลสที่คม แลวนําชิ้น
สับปะรดที่ตัดแตงทั้ง 3 ลักษณะไปจัดวางบนถาดโฟมใหมีลักษณะคลายกับที่วางจําหนายทั่วไป แลวหุมดวยแผนฟลมพลาสติก
ใส 2 ชนิด คือ LLDPE และ PVC เตรียมตัวอยางสับปะรดสดพรอมบริโภคทั้งหมดอยางละ 10 ถาด แลวนําตัวอยางสับปะรดสด
พรอมบริโภคที่เตรียมไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 5, 10 และ 25 องศาเซลเซียส ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ
สวนประกอบทางเคมีทุกวัน จากตัวอยางจํานวน 10 ตัวอยาง ของทุกลักษณะการตัดแตง บรรจุภัณฑ และทุกอุณหภูมิ การ
ทดลองที่ 2 การประเมินคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส และวิเคราะหการปนเปอนของจุลินทรียโดยการวิเคราะหหาจํานวน
เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) และตรวจหาจุลินทรียพวก Enterobacteriaceae จากตัวอยางสับปะรดสดพรอม
บริโภค  

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ  พบวาคาความสวาง (L*)   และ คาสีเหลือง (b*) ของสับปะรดตัดแตงทุก
รูปแบบการตัดแตง  การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิมีแนวโนมลดลง ทําใหตัวอยางมีสีคลํ้าเพิ่มขึ้นและสีเหลืองซีดลง  และ คา 
a* ของสับปะรดตัดแตงทุกรูปแบบ  การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิมีคาไมคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คาความแนนเนือ้
ของสับปะรดตัดแตงมีคาลดลงในชวงวันที่ 1 และ 2 ของการเก็บรักษา  และมีคาเพิ่มขึ้นในชวงหลงัวนัที ่3  เนือ่งจากคาเริม่ตน
มีแรงกดนอยเพราะชิ้นสับปะรดยังมีความกรอบของเนื้อ การสูญเสียน้ําในเซลลมีนอย แตเมื่อเก็บรักษาไวในชวงระยะหนึ่งมี
การสูญเสียน้ําออกสูนอกเซลล  ทําใหเซลลสูญเสียความเตง จึงมีผลตอเนื้อสัมผัส  ทําใหความกรอบและความแข็งลดลง 
(Riquelme ,1994)  จึงตองใชแรงในการตัดและกดชิ้นสับปะรดใหแตกมากขึ้น แสดงวาสับปะรดมีความเหนียวมากขึ้น จึงทํา
ใหคาแรงกดและแรงตัดเพิ่มขึ้น  คาการสูญเสียน้ําของสับปะรดสดตัดแตงทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑตามระยะการ
เก็บรักษาพบวา ที่อุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียสมีคามากกวาที่  5  และ 10 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของสับปะรดตัดแตงทุกรูปแบบการตัดแตง การ
บรรจุภัณฑ และอุณหภูมิ มีแนวโนมไมคงที่ผันแปรตลอดเวลา ในของการเก็บรักษา  ซึ่งสอดคลองกับ Paull (1993) รายงานวา
ระหวางการเก็บรักษาสับปะรดที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําจะลดลง แตมีรสหวานเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากปริมาณน้ําตาลซูโครสลดลง แตมีปริมาณกลโูคสและฟรุคโตสเพิ่มขึ้น การลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา 
อาจเกิดจากสับปะรดสดเปนเซลลที่มีชีวิต จึงมีเมตาบอไลตเกิดขึนตลอดเวลา จึงทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําไมคงที ่
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส จะมีคาเพิ่ม
มากกวาอุณหภูมิที่ 5 และ 10  องศาเซลเซียส ในชวงวันที่ 1 และ 2 ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับ Gaman and 
Sherrington (1990) รายงานวา อุณหภูมิสูงไปเรงปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่เกิดขึ้นในเซลลของสับปะรด คา pH ทุกรูปแบบการ
บรรจุภัณฑ โดยเฉพาะลักษณะรูปทรงสามเหลี่ยมจะมีคาลดลงมากวารูปแวน  และแทงยาว   ปริมาณวิตามินซีทุกรูปแบบการ
ตัดแตง การบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษาพบวาปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลงและคงที่ ยกเวนที่อุณหภูมิ 25  องศา
เซลเซียส ไมสามารถทําการวัดคาได เนื่องจากตัวอยางเสียสภาพ ปริมาณไลโคปนและ ปริมาณแคโรทีนอยดทุกรูปแบบการตัด
แตง การบรรจุภัณฑ และอุณหภูมิมีแนวโนมลดลง แสดงใหเห็นวาสีเหลืองของสับปะรดมีสีจางลงซึ่งสอดคลองกับคาสีเหลือง 
(b*) ที่มีคาลดนอยลง  
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การตรวจการปนเปอนของจุลินทรียพบวาที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนเชื้อมากกวาอุณหภูมิ 10  และ 5  
องศาเซลเซียส ตามลําดับ คาดวาที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียสเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเจริญของจุลลินทรีย โดยที่
รูปแบบทรงสามเหลี่ยมมีปริมาณเชื้อมากกวาทรงแวน    และแทงยาว เพราะสับปะรดถูกหั่นเปนชิ้นเล็กมากจะเปนการเพิ่มพื้นที่
ผิวของเซลลทําใหโอกาสการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) สูง ซ่ึงสอดคลองกับ Riquelme (1994) ที่
รายงานวาการที่สับปะรดถูกหั่นใหเปนชิ้นเล็กลง จะเพิ่มพื้นที่ผิวทําใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนของจุลินทรียจากสภาพแวดลอม
สูงแนวโนมปริมาณเชื้อจุลินทรีย Enterobacteriaceae มีแนวโนมลดลงหลังวันที่ 5 ของการเก็บรักษา เนื่องจากจุลินทรียไม
สามารถเจริญเติบโตไดดีที่สภาวะความเปนกรดสูง 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิม พบวาคาการยอมรับโดยรวมในทุกรูปแบบการตัดแตงและ
การบรรจุภัณฑมีแนวโนมลดลงตามระยะการเก็บรักษา (Fig.1) โดยที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียสมีคาการยอมรับต่ําที่สุด 
เพราะตัวอยางเสียสภาพตั้งแตวันที่ 1 ของการเก็บรักษา และที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีคาคะแนนการยอมรับสูง
ในชวงวันที่ 1 - 3 แสดงวาเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในระดับสูง และมีคุณคาทางโภชนาการโภชนาการสูง และคาการยอมรับ
จะต่ําลงจากวันที่ 4 - 8 ของการเก็บรักษา 

 
สรุป 

ในทุกรูปแบบการตัดแตง บรรจุภัณฑ และอุณหภูมิ มีคาความสวาง คาสีเหลือง ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไตเตรท 
คากรด-เบส ปริมาณวิตามินซีลดลง ปริมาณการสูบเสียน้ํา การเจริญของเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ลักษณะ
แบบทรงสามเหลี่ยมมีจํานวนของจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) และปริมาณจุลินทรีย E.coli มากกวารูปแบบอื่น
ลักษณะรูปแบบทรงแทงยาว บรรจุภัณฑดวยฟลมพลาสติกใสชนดิโพลิไวนิลครอไรด (PVC) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมีคาการยอมรับมากที่สุด 
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 Fig 1 Overall acceptance of fresh-cut pineapple at 5, 10 and 25 °C 
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