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บทคัดยอ 
การศึกษารูปแบบการตดัแตงสับปะรดพันธุตราดสีทองตอคุณภาพภายหลังการเก็บรกัษา โดย

นําสับปะรดมาตัดแตงเปนรปูแบบตางๆ ไดแก การหั่นชิ้นตามขวาง การหั่นชิ้นตามขวางแลวแบงครึ่ง 
การหั่นชิ้นตามยาวสี่ช้ินตอครึ่งผล และการหั่นตามยาวแลวห่ันขวางสิบหกชิ้นตอครึ่งผล บรรจุในถาด
โฟม (Polypropylene trays) หุมดวยฟลม PVC เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 92-95 พบวารูปแบบการตัดแตงของสับปะรดพรอมบรโิภคมีผลตอคุณภาพภายหลังการเก็บ
รักษา โดยสับปะรดที่ห่ันชิ้นตามยาวสี่ช้ินตอครึ่งผลสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซี คา 
b* และชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (total plate count) ในขณะทีก่ารห่ันสับปะรดตามยาว
แลวห่ันขวางสิบหกช้ินตอครึ่งผลมแีนวโนมในการชะลอการเปลีย่นแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได แตมีสีเนื้อออนกวาและมปีริมาณเชื้อจลุนิทรยี total plate count สูงกวา
การหั่นสับปะรดเปนชิ้นตามยาวสี่ช้ินตอครึง่ผล การห่ันท้ัง 2 รูปแบบ สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน  
 


