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Abstract 

Pineapple fruit cv. Smooth Cayenne is the important commercial fruit. It is preferable consumed as fresh 
produce particularly fresh cut. However, pieces of cut fruits deteriorate more quickly than whole fruit. This 
research studied changes of physical and chemical components during storage. Fresh cut pineapples, 2.5×0.5 
cm/piece, were put in foam tray before wrapping with PVC (Polyvinylchloride) and stored at 5ºC, 85±5 %RH for 24 
days. The results demonstrated that the weight loss increased with storage time. Weight loss was highest on day 
24,12.14 %.  L* decreased (more darkening) from 71.65 at day 0 to 67.70 at day 24.  Total phenolic decreased 
and polyphenoloxidase activity increased with storage time. Total soluble solid decreased from 15.85 % at day 0 
to 12.38 % at day 24. Sensory evaluation decreased and was rejected by the panels on day 12 (1.80 scores).  In 
conclusion, L* decreased with the decrease of total phenolic and the increase of enzyme polyphenoloxidase 
activity.  The fresh cut pineapple was able to be stored for 9 days at 5ºC, 85±5 %RH. 
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บทคัดยอ 
สับปะรดพันธุปตตาเวีย เปนผลไมเศรษฐกิจที่นิยมบริโภคในรูปผลสด โดยเฉพาะในรูปผลไมตัดแตงพรอมบริโภค 

อยางไรก็ตามผลไมตัดชิ้นเนาเสียเร็วกวาผลไมทั้งผล งานวิจัยนี้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี
ในระหวางการเก็บรักษา โดยบรรจุชิ้นสับปะรดขนาด 2.5×0.5 เซนติเมตร ในถาดโฟมกอนหุมดวยฟลม PVC 
(Polyvinylchloride) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85±5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 24 วัน พบวาสับปะรด
มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเกบ็รักษา โดยสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดในวันที่ 24 คือ 12.14 เปอรเซ็นต L* มีคาลดลง 
(สีคลํ้าขึ้น) จาก 71.65 ในวันที่ 0 เปน 67.70 ในวันที่ 24 ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดลดลง ในขณะที่กิจกรรมของเอนไซม                   
โพลีฟนอลออกซิเดสเพิ่มขึ้นตามการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาลดลงจากวันแรกที่มีคา 15.85 
เปอรเซ็นต เปน 12.38  เปอรเซ็นต ในวันที่ 24 การยอมรับของผูบริโภคลดลงและไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในวันที่ 12            
(1.80 คะแนน)  ดังนั้นสรุปไดวาการเกิดสีน้ําตาล (คา L*) ลดลงพรอมกับการลดลงของฟนอลิกและการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส สามารถเก็บสับปะรดตัดชิ้นสดไดนาน 9 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85±5 
เปอรเซ็นต 
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คํานํา 
สับปะรด (Ananas comosus L. Merrill) อยูในวงศ Bromeliaceae เปนผลไมเมืองรอนที่นิยมบริโภคกันอยาง

แพรหลาย (Montero-Calderon et al., 2008) โดยเฉพาะพันธุปตตาเวีย นับเปนพันธุเศรษฐกิจที่สําคัญ เนื่องจากผลมีขนาด
ใหญที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับพันธุอื่น คือมีน้ําหนักผลอยูระหวาง 2-4 กิโลกรัม เปลือกผลดิบมีสีเขียวเขม เมื่อแกจัดจะ
เปล่ียนเปนสีเหลืองอมสมประมาณครึ่งผลดานลาง เนื้อสีเหลืองออน เนื้อนุม ฉํ่าน้ํา  รสหวานกรอบเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภค   
มีปริมาณกรดและน้ําตาลสูงเมื่อเปรียบเทียบกับสับปะรดพันธุอื่น แกนสามารถบริโภคได จึงเหมาะสําหรับบริโภคไดทั้งผลสด
และแปรรูปบรรจุกระปอง  (สุดารัตน และ ศศิธร, 2550)  

สับปะรดสดมีกล่ิน รสและคุณคาทางโภชนาการสูงกวาสับปะรดบรรจุกระปอง แตเนื่องจากสับปะรดมีผลที่มีขนาด
ใหญ ปอกเปลือกยาก ทําใหสับปะรดสดตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยม เพราะสะดวกและมองเห็น
คุณภาพภายนอกไดอยางชัดเจน (González-Aguilar et al., 2004)  อยางไรก็ตามผลไมตัดแตงมีขอจํากัดในการเก็บรักษา 
เนื่องจากบาดแผลที่เกิดจากการตัดแตงเปนสาเหตุสําคัญในการเพิ่มกระบวนการเมตาโบลิซึม และทําใหผนังเซลลถูกทําลาย  
เอนไซมและสารตั้งตนที่อยูภายในเซลลเกิดปฏิกิริยากันทําใหมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพตางๆ เชน ความออนนุม กล่ินรส 
และการเปลี่ยนแปลงสีโดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล (Browning) ซึ่งสงผลเสียตอคุณภาพของผลไม (Hodges and Toivonen, 
2008; จริงแท, 2550; Watada et al.,  1990; cited by González-Aguilar et al., 2004) งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคเพื่อเปนขอมูลสําหรับการเก็บรักษา
และใชประโยชนในทางการคา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ซื้อสับปะรดจากตลาดไท  อ. คลองหลวง จ. ปทุมธานี คัดเลือกผลที่สด  มีขนาดและสีสมํ่าเสมอใกลเคียงกัน  นํามา
ลางทําความสะอาด แชในสารละลายคลอรีน ความเขมขน 500 มิลลิกรัม/ลิตร นาน 30 นาที  ปอกเปลือกสับปะรดตัดเปนชิ้น 
ขนาด 2.5×0.5 เซนติเมตร บรรจุในถาดโฟม ถาดละ 4 ชิ้น  หุมดวยฟลมพลาสติก PVC (Polyvinyl chloride) โดยปฏิบัติงานใน
หองควบคุมอุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส บรรจุในสภาพปลอดเชื้อ กอนเก็บรักษาที่  5  องศาเซลเซียส   ความชื้นสัมพัทธ  
85±90 เปอรเซ็นต  ทําการบันทึกขอมูลทุกๆ  3 วัน นาน 24 วัน วัดการสูญเสียน้ําหนัก  วัดสีดวยเครื่อง Hunter lab Miniscan 
XP PLUS (ใช L*, a*, b* Color System ในการแปลคาสี) วัดปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ดัดแปลงจากวิธีของ Zin et al. (2006) 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ดัดแปลงจากวิธีของ Duan et al. (2007) และใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ดานกลิ่น  และลักษณะที่ปรากฏตอสายตา เกณฑการใหคะแนน คือ 1 = ไมชอบ 2 =ชอบนอย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบ
มาก  และ 5 = ชอบมากที่สุด ใชผูบริโภคจํานวน 10 คน 

 
ผลและวิจารณ 

พบวาสับปะรดมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ไมพบการสูญเสียน้ําหนักในวันแรก  ตอมาสูญเสีย
น้ําหนักอยางรวดเร็วในวันที่ 9 เทากับ 5.25 เปอรเซ็นต โดยสูญเสียมากที่สุดในวันที่ 24 เทากับ 12.14 เปอรเซ็นต (Figure 1A) 
จะเห็นวาสับปะรดมีการสูญเสียน้ําหนักมากทั้งที่เก็บรักษาในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธสูง แสดงวาการตัดแตงทําใหเนื้อเยื่อ
ของพืชถูกทําลายทําใหกระบวนการเมทตาโบลิซึมสูงขึ้น จึงสงผลตอการสูญเสียน้ําหนัก  สอดคลองกับ วาริช และคณะ (2551) 
ที่รายงานวาแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอด
อายุการวางจําหนาย ยังพบวาขณะที่การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นมีการเกิดสีน้ําตาลเร็วขึ้นอีกดวย แตปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมี
แนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันแรกมีปริมาณฟนอลิกเทากับ 10.52 mgGAE/100 g fw ในวันที่ 18 มีคาลดลง
นอยที่สุด เทากับ 10.03 mgGAE/100 g fw และยังพบวา ในวันที่ 24 เทากับ 12.24   มีคาเพิ่มขึ้นกวาวันที่ 6 และ 18 (Figure 
1B) โดยมีแนวโนมในทิศทางตรงกันขามกับกิจกรรมของเอนไซม PPO ซึ่งเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา วันแรกกิจกรรมของ
เอนไซม PPO เทากับ 0.001 และมีคาเพิ่มขึ้นมากที่สุดในวันที่ 24 เทากับ 0.422 อยางแตกตางกันทางสถิติ (Table 1) สวนคาสี 
L* b* และคา C ลดลง (สีคลํ้ามากขึ้น) ตลอดอายุการเก็บรักษา (Table 2) เปนผลจากการทํางานของเอนไซม PPO รวมกับ
สารประกอบฟนอลทําใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2550) สีของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคจึงสีคลํ้าลง สอดคลองกับอดิศักดิ์ 
และเหมวรรณ (2551) ที่รายงานวาคาสี L*  และ b* ของสับปะรดตัดแตงพันธุภูแลลดลงตามอายุการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม
ในการทดลองนี้พบวาคาสี L* และ b มีคาคอยๆ ลดลง เนื่องจากการทดลองในครั้งนี้ไดศึกษาในระหวางเดือนธันวาคม-
มกราคม ทาํใหสับปะรดมีการปรับสภาพแมเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา สวนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาลดลง
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เล็กนอยจากวันแรกมีคา 15.85 เปอรเซ็นต เปน 12.38  เปอรเซ็นต ในวันที่ 24 (ไมแสดงขอมูล) สวนดานการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส พบวาคะแนนบันทึกการเนาเละ กล่ินผิดปกติ มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา จะเห็นวาคะแนน
ความชอบของผูบริโภคลดลง โดยชิ้นสับปะรดในวันแรกมีลักษณะสด ไมมีน้ําเยิ้ม จากคะแนนความเนาเละ และกลิ่นเริ่มตนที่ 
5.00 คะแนน  ลักษณะผิวมีน้ําเยิ้มมากที่สุดในวันที่ 21- 24 เทากับ 1.00 คะแนน  สวนการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง
ตลอดอายุการเก็บรักษา พบวาในวันที่ 12  เทากับ 1.80 คะแนน ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (Table 2) โดยระหวางวันที่ 10 
และ 11 ที่ไมไดทําการเก็บขอมูลอยูในชวงที่ไมไดรับการยอมรับจากผูบริโภคเชนกัน 
 

สรุป 
การเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคพันธุปตตาเวีย ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85±5 

เปอรเซ็นต มีการเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน้ําหนัก และกิจกรรมของเอนไซม PPO เพิ่มขึ้นตลอดเวลาการเก็บรักษา ขณะที่การ
เปล่ียนแปลงคาสี (L*, b* และ C) การยอมรับของผูบริโภค และปริมาณฟนอลิกทั้งหมดลดลงตลอดเวลาการเก็บรักษา การเก็บ
รักษาสับปะรดในสภาพดังกลาว สามารถเก็บรักษา 9 วัน เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร  คณะเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่สนับสนุนอุปกรณและ
เครื่องมือในการทําวิจัย  
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 Figure 1 Change in weight loss (A) and Total phenolic content (B) of fresh cut pineapple (cv. Smooth Cayenne)  
               during storage at 5 ºC, 85±5 % RH. 
 
Table 1 Change in polyphenol oxidase activity of fresh cut pineapple (cv. Smooth Cayenne) during storage at                 
              5 ºC, 85±5 % RH. 

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

 Table 2 Change in color decay off- flavour and sensory evaluation of fresh cut pineapple (cv. Smooth Cayenne)  
during storage at 5 ºC, 85±5 % RH. 

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

Storage time 

(days) 

Time (sec) 

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 

0 0.003 0.002 0.001 0.002 0.001d 0.002d 0.001d 0.001c 0.001c 0.001b 0.001c 

6 0.005 0.006c 0.006c 0.007d 0.008d 0.008d 0.009c 0.010c 0.009c 0.100b 0.010c 

12 0.134 0.135b 0.136b 0.137c 0.138c 0.14c 0.141c 0.141c 0.142c 0.144b 0.143bc 

18 0.265 0.348ab 0.355ab 0.358ab 0.363ab 0.362ab 0.363a 0.363a 0.359a 0.355a 0.349a 

24 0.371 0.419a 0.423a 0.422a 0.409a 0.376a 0.315ab 0.249ab 0.209ab 0.191ab 0.168b 

F-test ns * * * * * * * * * * 

LSD 1.24 0.113 0.116 0.116 0.118 0.122 0.138 0.164 0.169 0.169 0.157 

Storage time (days) L* a* b* C Decay Off- flavour Consumer acceptability 

0 71.65a 1.31de 28.58cde 28.62cde 5.00a 5.00a 4.50a 

3 69.50ab 2.70a 34.70a 34.81a 4.40ab 4.70ab 4.50a 

6 68.21bcde 2.35abc 32.58ab 32.68ab 4.00c 3.40c 3.30bc 

9 68.97abc 2.38ab 31.99abc 32.08abc 3.30cd 2.90cd 2.60cd 

12 68.69bcd 2.04abcd 31.16abcd 31.23abcd 2.80de 2.50cde 1.80de 

15 68.97abc 2.38ab 31.99abc 32.08abc 2.10ef 1.60efg 1.40e 

18 65.37f 0.86e 24.99ef 25.01e 1.00g 1.80g 1.20e 

21 67.95bcdef 0.81e 23.73fg 23.74fg 1.00g 1.40g 1.00e 

24 67.70bcdef 0.98e 20.70g 20.74g 1.00g 1.00g 1.00e 

F-test * * * * * * * 

LSD 2.71 0.99 3.60 3.63 0.57 0.47 0.51 
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