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Abstract 

Recently, fresh cut fruit and vegetables become a popular food due to the trend of consumer prefer to 
consume ready-to-eat products.  While, Thai fruits are also exported as a fresh cut product such as mango, 
cantaloupe, water melon, dragon fruit, and pineapple. Pineapples are one of famous fruits, especially pineapples 
of Thailand that are exported both of fresh fruit and fresh cut product. One problem of fresh cut pineapple is short 
shelf life due to their postharvest physiology changes such as browning and fermentation. However, modified 
atmosphere packaging is one method that can extend shelf life of many fresh cut fruit and vegetables products.  
This research studied effect of temperature and various films on shelf life of fresh cut pineapple. Factor 1, studied 
effect of storage temperature at 10 and 15 °C while factor 2 studied effect of packing with 8, 12 μ PVC film and PP  
and PE bag. The results showed that fresh cut pineapples were kept at 10 °C gave the results better than kept at 
15 °C in maintaining quality and extending shelf life.  Moreover, fresh cut pineapples were packed with 8 μ PVC 
gave the best results than 12 μ PVC film, PP and PE bag in delay browning, and had the highest score of overall 
acceptability. However, fresh cut pineapples packed with 8 μ PVC and kept at 10 °C had the highest shelf life of 
10 days. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยม เนื่องจากแนวโนมของผูบริโภคสนใจอาหารประเภทพรอม
บริโภคเพิ่มมากขึ้น ขณะเดียวกันประเทศไทยไดมีการสงออกผลไมตัดแตงพรอมบริโภค อาทิ มะมวง แคนตาลูป แตงโม แกว
มังกร และสับปะรด ทั้งนี้สับปะรดเปนผลไมชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยม โดยเฉพาะสับปะรดจากประเทศไทยที่มีการสงออกทั้ง
ผลสดและตัดแตงพรอมบริโภค แตปญหาอยางหนึ่งของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคคือ มีอายุการวางจําหนายสั้น เนื่องจาก
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว อาทิ การเกิดสีน้ําตาล และเกิดกระบวนการหมัก อยางไรก็ตามภาชนะบรรจุ
แบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง เปนวิธีการหนึ่งที่สามารถยืดอายุการวางจําหนายของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคได 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของอุณหภูมิและฟลมชนิดตางๆ ตออายุการวางจําหนายของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค โดยปจจัยที่ 1 
ศกึษาผลของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส สวนปจจัยที่ 2 ศึกษาผลของการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 
8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ผลการทดลองพบวา สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียสใหผลในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายดีกวาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
นอกจากนี้สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนใหผลในการชะลอการเกิดอาการสนี้ําตาลได
ดีกวาการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ นอกจากนี้การหุมดวยฟลม 
PVC ความหนา 8 ไมครอนไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด อยางไรก็ตามการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนและ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีอายุการวางจําหนายนานที่สุดคือ  10 วัน 
คําสําคัญ: สับปะรด ผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค ภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
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คํานํา 
สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑอยางหนึ่งที่ไดรับความนิยมและมีการสงออกเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้ผักและ

ผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (Minimally Processed Fruits and Vegetables) คือผักและผลไมที่ผานขบวนการตาง ๆ ภายหลัง
การเก็บเกี่ยว  เชน  การลาง  หั่น  ตัด เพื่อใหผักและผลไมตัดแตงมีสภาพพรอมสําหรับการนําไปบริโภคหรือการประกอบอาหาร 
โดยผักและผลไมตัดแตงยังมีสภาพสด แตเนื่องจากผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคผานขบวนการตัดหรือการหั่นที่เนื้อเยื่อ
ของพืชจะถูกทําลาย ทําใหผักและผลไมเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาที่มีผลทําใหเกิดการเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว  
โดยเฉพาะอยางยิ่งสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่มักประสบปญหาการเกิดสีน้ําตาล (Browning)  การเกิดกลิ่นหมัก และการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย ทั้งนี้วิธีการที่นิยมใชในการรักษาคุณภาพของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว คือ การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ํา มีผลทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีเกิดชาลง และชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได เชน ชวยลดอัตรา
การสูญเสียน้ําหนัก ลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (จริงแท, 2541)  นอกจากนี้การเก็บรักษาในภาชนะบรรจุแบบ
สภาพบรรยากาศดัดแปลงนิยมนํามาใชในผลิตภัณฑผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคหลายชนิด เพราะสามารถลดการหายใจ 
ลดการสูญเสียน้ําหนัก และสามารถชะลอการเกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาได 
  

อุปกรณและวิธีการ 
สับปะรดพันธุนางแลที่ใชในการทดลองนํามาจากตําบลนางแล      จังหวัดเชียงราย  ถูกขนสงมาที่หองหองปฏิบัติการ

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง หลังจากนั้นสับปะรดจะถูกนํามาลางดวยน้ําสะอาด เปาใหแหง จากนั้น
จึงนํามาปอกเปลือก หั่นเปนชิ้น และแชในสารละลายแคลเซียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm นาน 1 นาที กอนนําไป
หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และบรรจุดวยถุง PP และ PE กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 
องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุก 2 วัน 

 
ผล 

สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา คะแนนอาการสีน้ําตาลของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคมีแนวโนม
เพิ่มสูงขึ้น (การประเมินคะแนนการเกิดสีน้ําตาล แบงออกเปน 5 ระดับ 1 = ไมมีอาการ 2= สีน้ําตาลเล็กนอย 3 = สีน้ําตาลปาน
กลาง 4 = สีน้ําตาลมาก 5 = สีน้ําตาลมากที่สุด) ทั้งนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของ
คะแนนอาการสีน้ําตาลไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และเมื่อเปรียบเทียบผลของการบรรจุดวยฟลมชนิด
ตางๆ พบวา สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของคะแนนการ
เกิดสีน้ําตาลไดดีกวาการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ (Figure 1)  

เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค (การประเมินคะแนนการยอมรับโดยรวม 
แบงออกเปน 5 ระดับ 9 = ดีที่สุด สดเหมือนใหม 7 = ดีมาก มีกล่ินและสีเปล่ียนแปลงเล็กนอย 5 = ดี มีกล่ินหมักและสีน้ําตาล
ปานกลาง 3 = พอใช มีกล่ินหมักและสีน้ําตาลมาก แตยอมรับได 1 = หมดอายุการวางจําหนาย มีกล่ินเหม็นและเกิดสีน้ําตาล
มาก) ผลการทดลองพบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการวางจําหนาย โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบการ
บรรจุดวยฟลมชนิดตางๆ พบวา การหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน ไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับฟลมชนิดอื่นๆ (Figure 2) 

 เมื่อพิจารณาอายุการวางจํานายของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวามี
อายุการวางจําหนายนานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และรูปที่ 4 แสดงใหเห็นวาลักษณะปรากฏภายนอก 
ณ วันที่ 8 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีสภาพที่ดีกวา สวนการบรรจุดวยฟลมชนิดตางๆ พบวา สับปะรดตัด
แตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวาการหุมดวยฟลม PVC 
ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏภายนอก ณ วันที่ 8 
พบวา การหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน มีลักษณะปรากฏภายนอกอยูในสภาพดีที่สุด (Figure 4) อยางไรก็ตาม
สับปะรดที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายนาน
ที่สุด คือ 10 วัน (Figure 3) 
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Figure 1:  Browning score of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Overall acceptability of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3: Browning score of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
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Figure 4: Overall acceptability of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC at 
day 8 

 

วิจารณผล 
การเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวา

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15  องศาเซลเซียส ทั้งนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํามีผลทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีเกิดชาลง 
และสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได  โดยมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO)  ซึ่งเปนเอนไซมที่
สําคัญในการเปลี่ยนสารประกอบ phenol ไปเปนสารประกอบที่มีสีน้ําตาล  นอกจากนี้อุณหภูมิต่ํายงัมีผลในการลดกิจกรรม
ของเอนไซม phenylalanine amonia lyase (PAL) (Toivonen, 1997)    

เมื่อเปรียบเทียบการหุมสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุ
ดวยถุง PP และ PE พบวา ฟลม PVC สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวาการบรรจุดวยถุง PP และ PE โดยใหผลใน
การชะลอการเกิดสีน้ําตาล ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวา ทั้งนี้ภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงเปนวิธีการ
ยืดอายุการเก็บรักษาอยางหนึ่ง ที่ไดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยจะไปดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศภายในภาชนะบรรจุใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงกวาในอากาศปกติ ซึ่งมีผลทําใหสามารถ
ลดอัตราการหายใจ ชะลอการเสื่อมสภาพและยืดอายุการวางจําหนายของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคได (Rico et al., 
2007) ทั้งนี้ความหนาของฟลมมีผลตออัตราการแพรผานของกาชภายในภานะบรรจุ โดยในการทดลองนี้ฟลม PVC ความหนา 
8 ไมครอน มีความหนาบางที่สุด ซึ่งปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสมตอการเก็บรักษามีความแตกตาง
กันไปตามชนิดของผลิตผล  
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