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Abstract 

Pineapple (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) fruit were harvested at 110, 120, 130, 140, 150 and 
160 days after full bloom (DAFB) of summer, rainy season and winter crops year 2003 and 2004 from Lampang 
province. Crop seasons were evaluated the number of translucent and normal fruit, total soluble solids and 
titratable acidity. The results showed that translucency fruits were found at 120 – 160 DAFB of all crop seasons 
and no significant different. Total soluble solid of translucency and normal fruit was no significant different. 
Titratable acidity of normal fruit was higher than translucency fruit and significant different at P ≤ 0.05 of all 
harvesting times and all crop seasons.    

 
บทคัดยอ 

 ผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย  (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) เก็บเกี่ยวที่อายุ 110, 120, 130, 140, 150 
และ 160 วันหลังดอกบานบริบูรณ ในฤดูรอน (เมษายน - พฤษภาคม)  ฤดูฝน (มิถุนายน - กรกฎาคม) และฤดูหนาว 
(พฤศจิกายน - ธันวาคม) ป พ.ศ. 2545  และ 2546 จากจังหวัดลําปาง ศึกษารอยละของจํานวนผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อ
ปกติ การประเมินคุณภาพทางเคมี การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (Total soluble solids : TSS)  และ ปริมาณกรดที่ไต
เตรทได (Titratable Acidity  : TA) ซึ่งเปนดัชนีคุณภาพของผลสับปะรด พบวาผลสับปะรดที่มีเนื้อฉํ่าจะพบไดตั้งแตระยะ 120 
วัน จนถึงระยะ160 วันของการเก็บเกี่ยว และรอยละของจํานวนผลที่มีเนื้อฉํ่ามีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุก
ฤดู  ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อปกติมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุก
ระยะเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อปกติมีคาสูงกวาผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่า และแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะการเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู 
คําสําคัญ: สับปะรด, คุณภาพ, อายุการเก็บเกี่ยว 

 
คํานํา 

สับปะรดมีชื่อวิทยาศาสตรวา Ananas comosus (L.) Merr. อยูในวงศ Bromeliaceae  เปนพืชเศรษฐกิจและสินคา
เกษตรสงออกที่สําคัญของประเทศไทย (จินดารัฐ, 2541)  ในทางการคาตลาดหลักของสับปะรดเปนการจําหนายใหกับโรงงาน
อุตสาหกรรมเพื่อการแปรรูปตางๆ และตลาดรองเปนการจําหนายในรูปของผลสดเพื่อการบริโภคภายในประเทศและ
ตางประเทศ ในการเก็บเกี่ยวผลผลิตสับปะรดพบวามีสับปะรดลักษณะเนื้อฉํ่าขึ้น ซึ่งมีผลตอการจัดจําแนกคุณภาพและราคา
ของผลผลิต ในประเทศไทยสับปะรดที่มีเนื้อฉํ่ามีราคาสูงเนื่องจากเปนลักษณะที่ตองการของผูบริโภคมากกวาเนื้อไมฉํ่า ดังนั้น
จึงสนใจที่จะศึกษาสาเหตุการเกิดลักษณะเนื้อฉํ่าของผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย อันอาจเปนผลมาจากอายุของการเก็บเกี่ยว 
และคุณภาพทางเคมีของสับปะรดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อปกติ เพื่อเปนขอมูลเบื้องตนสําหรับการจําแนกคุณภาพ
และการจัดการผลผลิตใหถูกตองเหมาะสมตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

ผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) เก็บเกี่ยวที่อายุ 110, 120, 130, 140, 150 
และ 160 วันหลังดอกบานบริบูรณ ในฤดูรอน (เมษายน - พฤษภาคม)  ฤดูฝน (มิถุนายน - กรกฎาคม) และฤดูหนาว 
(พฤศจิกายน - ธันวาคม) ป พ.ศ. 2545  และ 2546 จากจังหวัดลําปาง ศึกษารอยละของจํานวนผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าและเนื้อ
ปกติ โดยการผาผลและประเมินลักษณะเนื้อผลท่ีมีการฉ่ําน้ําและใส การประเมินคุณภาพทางเคมี โดยการวัดปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ํา (Total soluble solids : TSS)  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable Acidity  : TA) และ อัตราสวนของ TSS/TA 
ซึ่งเปนดัชนีคุณภาพของผลสับปะรด  

 
ผลการทดลอง 

ผลสับปะรดที่มีลักษณะเนื้อฉํ่าพบไดในระยะ 120 – 160 วันของการเก็บเกี่ยวในทุกฤดูกาล และมีประมาณรอยละ10 
ถึง 20 ของผลผลิต (ภาพ 1) ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติ (ภาพ 2A) แตไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามี
คาต่ํากวาผลที่มีลักษณะเนื้อปกติ (ภาพ 2B) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกระยะการเก็บเกี่ยวและในทุกฤดู
อัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติ (ภาพ 2C) 

 
วิจารณการทดลอง 

ลักษณะเนื้อฉํ่าคือลักษณะโปรงใสของเนื้อสับปะรดสามารถสังเกตไดดวยตาเปลา มีลักษณะคลายการเกิด 
watercore ในผลแอปเปลและสาลี่ (Marlow & Loescher, 1984) เนื้อผลสับปะรดจะเต็มไปดวยน้ํา เนื่องจากบริเวณที่วาง
ระหวางเซลลถูกแทนที่ดวยน้ําจึงทําใหที่วางในเนื้อผลและความมารถในการกั้นแสงลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของ
ผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกตินั้น  สอดคลองกับในผลแอปเปลที่มีอาการ watercore จะมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดของผลสูงกวาเนื้อปกติ (Bowen & Watkins, 1997) ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาต่ํากวาผลที่มี
ลักษณะเนื้อปกตินั้น เกิดจากลักษณะเนื้อฉํ่าจะทาํใหปริมาณกรดอินทรียในผลและความกรอบของเนื้อลดลง (Soler, 1994)   
ในกรณีอัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวาเนื้อปกติเปนผลมาจากการลดลงของกรดเปนสําคัญ 
สอดคลองกับผลการทดลองของ Bowden (1969); Chen & Paull (2001); สิริวัฒน (2540); วัชรพงศ (2545)   สาเหตุที่ทําให
เกิดลักษณะเนื้อฉํ่ายังไมทราบอยางชัดเจน เนื่องจากการที่ลักษณะเนื้อฉํ่าของผลสับปะรดมีลักษณะคลายการเกิด watercore 
จึงสันนิษฐานวาอาจจะมีสาเหตุการเกิดคลายกัน คือ ลักษณะทางพันธุกรรม ส่ิงแวดลอม อัตราสวนระหวางสวนที่ผลิตอาหาร
กับสวนที่ใชอาหาร เมตาบอลิซึมของน้ําตาลซอบิทอล (Marlow & Loescher, 1984)  การปลูกสับปะรดที่มีลักษณะทาง
พันธุกรรมเดียวกัน พบวาใหผลิตผลที่มีทั้งลักษณะเนื้อปกติและเนื้อฉํ่า (Paull & Reyes , 1996; Chen & Paull, 2001)  และ
ลักษณะเนื้อฉํ่าเปนลักษณะประจําพันธุของสับปะรดปตตาเวีย งานวิจัยของ Paull & Reyes (1996)  ระบุวาอุณหภูมิกอนการ
เก็บเกี่ยว 3 เดือน อาจเปนสาเหตุทําใหเกิดลักษณะเนื้อฉํ่า แสดงวาส่ิงแวดลอมนาจะเปนสาเหตุสําคัญ   
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Figure 1 Number of fruit translucency (%) from harvesting season crop year 2002 and 2003. 
 

สรุป  
ผลสับปะรดลักษณะเนื้อฉํ่าพบไดตั้งแตระยะ 120 -160 วันของการเก็บเกี่ยวในทุกฤดู ซึ่งเปนระยะการเก็บเกี่ยวทาง

การคา และมีรอยละของลักษณะเนื้อฉํ่าไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาลักษณะเนื้อฉํ่าไมมีความสัมพันธกับ
อายุของการเก็บเกี่ยวและฤดู ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําและอัตราสวนของ TSS/TA ของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาสูงกวา
เนื้อปกติ สวนปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลที่มีลักษณะเนื้อฉํ่ามีคาต่ํากวาผลที่มีลักษณะเนื้อปกติ 
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(C) TSS/TA ratio
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(B) Titratable acidity 
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Figure 2 Total soluble solids, titratable acidity and TSS/TA ratio of pineapple fruit at 130 DAFB. 
 


