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Abstract 
The aim of this work was to determine the effect of short-term anoxia treatment with Queen pineapple cv. 

Trad-see Thong on quality changes of fresh-cut pineapple. The exposure time of anoxia condition was 0 as 
control, 10, 20 and 30 hr. Color (L*, b* and hue angle values) and sensory attributes (preference test; 5-point 
hedonic scale and disorder evaluations) were periodically analyzed 2 days interval during storage at 4±2 °C for 8 
day. It was found that anoxia treatments had no effect on hue angle of fresh-cut pineapple from day 0 of storage. 
Besides, anoxia treatment for 30 hr. had higher L* value than that of other treatments, whereas, treated sample 
with 30 hr. of anoxia had lower level of b* value (yellowness). In addition, treated Trad-see Thong sample with 30 
hr anoxia had higher score of color and overall appearance, whereas, higher score of browning was found in 
control sample.  
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บทคดัยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาผลของสภาวะปราศจากออกซิเจนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสับปะรดตัด
แตงพันธุตราดสีทอง ซึ่งใชระยะเวลาท่ีแตกตางกัน ไดแก 0 (ชุดควบคุม) 10, 20 และ 30 ชั่วโมง  โดยทําการวิเคราะหผลการ
เปล่ียนแปลงดานสี (คา L*, b* และ hue angle) และ การทดสอบทางประสาทสัมผัส (การทดสอบความชอบโดยใช 5-point 
hedonic scale และการประเมินอาการผิดปกติดานสี) ทุก ๆ 2 วัน เปนเวลา 8 วัน พบวา การปรับสภาวะปราศจากออกซเิจนไม
มีผลตอการเปล่ียนแปลงคา hue angle ตั้งแตวันท่ี 0 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีคาความสวาง (L* value) ของสับประรดท่ี
ผานการปรับสภาวะปราศจากออกซิเจนเปนระยะเวลา 30 ชั่วโมง มีคามากกวา สวนคาสีเหลือง (b*value) มีแนวโนมนอยกวา
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน นอกจากน้ี ยังมีผลตอคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี และลักษณะปรากฏ
โดยรวมท่ีดีกวา ในขณะท่ีพบการเกิดสีนํ้าตาลในชุดควบคุมซึ่งมีคะแนนการประเมินการเกิดสีนํ้าตาลมากท่ีสุด 
คําสําคัญ: สภาวะปราศจากออกซิเจน สับปะรด แปรรูปขั้นต่ํา คณุภาพ 

 
คํานํา 

สับปะรด (Ananas comosus Merr L.) จัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญท่ีสามารถเพาะปลูกไดท่ัวทุกภาคของ
ประเทศไทย ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลสับปะรด พบวาสับปะรดเปนผลไมท่ีเกิดความเสียหายและเกิดอาการผิดปกติทาง
สรีรวิทยาไดงาย โดยเฉพาะอยางยิ่งเกิดไสสีนํ้าตาล (Internal browning) และการเขาทําลายของจุลินทรีย ซึ่งสงผลตออายุการ
เก็บรักษาท่ีส้ันลงของผลิตผล ท้ังน้ี การตอบสนองตอการเกิดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาน้ันจะมีความแตกตางกันขึ้นอยูกับ 
ชนิดและพันธุของสับปะรด (Wijeratnam et al., 2006) 

แนวโนมของการบริโภคผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณท่ีเพ่ิมสูงขึ้นอยางตอเน่ือง ท้ังน้ีเน่ืองจากความสดใหม
ของผลิตภัณฑ รวมไปถึงการนําเสนอผลิตภัณฑในรูปแบบท่ีงายตอการบริโภค สัดสวนท่ีพอเหมาะตอชีวิตประจําวัน ทางดาน
ผูผลิตเองสามารถลดปญหาท่ีเกิดจากอาการผิดปกติของผลสับปะรดได ลดตนทุนการใชบรรจุภัณฑขนาดใหญและการขนสง 
ในบางกรณีพบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและการคงคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีตองการไวได กอนการแปรรูปขั้นต่ําผลิตผล 
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวดวยวิธีการทางกายภาพและ/หรือทางเคมีสามารถลดปญหาดานความเครียด (stress) ท่ีเกิดขึ้น
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จากกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ ท่ีถูกกระตุน ท่ีจะสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ไดแก ลักษณะเน้ือสัมผัส สีและลักษณะ
ปรากฏ รวมไปถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Benitez et al., 2013; Prathibha et al., 2019) 

การควบคุมหรือการดัดแปลงบรรยากาศเปนวิธีการทางกายภาพท่ีอาจปองกันการเปล่ียนแปลงผลิตผลหลังการเก็บ
เกี่ยว ซึ่งเปนเทคนิคท่ีลดหรือกําจัดกาซออกซิเจนและ/หรือเพ่ิมความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด โดยใหอยูในระดับ
เหมาะสมกับผลิตผลแตละชนิด เพ่ือปองกันกระบวนการหายใจแบบไมใชออกซิเจนท่ีสามารถสรางสารเมแทบอไลตท่ีสงผลเสีย
ได เชน กรดแลกติก แอซิทัลดีไฮด และเอทานอล อยางไรก็ตามการกระตุนใหผลิตผลอยูในสภาวะท่ีปราศจากออกซิเจน
ระยะเวลาส้ัน ๆ หรือ Short-term anoxia กอนการเก็บรักษาสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและยับยั้งการเกิดความ
ผิดปกติทางสรีรวิทยาได (Techavuthiporn et al., 2017) 

อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการประยุกตใชสภาวะปราศจากออกซิเจนกับผลิตผลกอนการแปรรูปเพ่ือลดความเครียด
ท่ีถูกกระตุนจากการเกิดบาดแผลจากการแปรรูป ดังน้ัน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเบ้ืองตนเพ่ือศึกษาผลของสภาวะปราศจาก
ออกซิเจนตอการเปล่ียนแปลงสี คุณภาพทางประสาทสัมผัส (สีและการเกิดสีนํ้าตาล) และปริมาณฟลาโวนอยด ของสับปะรด
พันธุตราดสีทอง ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 °C เปนเวลา 8 วัน  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมตัวอยางสับปะรด 
ทําการคัดเลือกตัวอยางผลสับปะรด (Queen pineapple) พันธุตราดสีทอง ท่ีไดจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี โดย

คัดเลือกใหมีความสม่ําเสมอของสี (เปลือกมีสีเขียวมากกวา 2/4 ของผล) ไมมีความเสียหายทางกลและการเขาทําลายของโรค
และแมลง ขนาดผลเฉล่ีย 850 ± 50 กรัม จากน้ันนํามาลางดวยนํ้าประปาและวางไวใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง (25 ± 2 องศา
เซลเซียส)  

 
2. การปรับสภาวะปราศจากออกซิเจน การแปรรูป และการบรรจุ 

แบงสับปะรดออกเปน 4 ชุดการทดลอง แตละชุดมี 10 ผล นําผลสับปะรดวางในภาชนะพลาสติกท่ีสามารถผนึกแนน
ไมใหอากาศเขาออก (air-tight plastic chamber) ขนาดบรรจุ 10 ลิตร จากน้ันทําการไลอากาศภายในภาชนะบรรจุดวยกาซ
ไนโตรเจนดวยอัตราการไหล 100 ml min-1 เปนเวลา 0 (ชุดควบคุม), 10, 20 และ 30 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหอง ภายหลังจาก 30 
ชั่วโมง จึงทําการแปรรูปสับปะรดโดยการปอกเปลือก และห่ันชิ้นตามแนวยาว (จํานวน 8 ชิ้น ตอ ผล) สุมตัวอยาง 3 ชิ้น บรรจุลง
ในถาดพลาสติกพอลิโพรไพลีนขนาด 10 x 15 x 4 cm3 และหอดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด ความหนา 11 ไมครอน 
จากน้ันจึงนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2°C เปนเวลา 8 วัน 

 
3. การวิเคราะหผล 

ทําการสุมตัวอยางสับปะรดท่ีเก็บรักษาไวมาวิเคราะหผลการทดลองทุก ๆ 2 วัน (วันท่ี 2, 4, 6 และ 8 ของการเก็บ
รักษา) โดยทําการวิเคราะหผล ไดแก คาสี (คา L* คา b* และ คา hue angle) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบ (สี และลักษณะปรากฏโดยรวม) และดานอาการผิดปกติ (การเกิดสีนํ้าตาล) โดยใหคะแนนแบบ 5-point hedonic 
scale โดยใหคะแนนดานความชอบ ดังน้ี คะแนน 1 = ชอบนอยท่ีสุด, 2 = ชอบนอย, 3 = ชอบปานกลาง, 4 = ชอบมาก และ 5 
= ชอบมากท่ีสุด และ คะแนนดานอาการผิดปกติ ดังน้ี 1 = ไมปรากฎ, 2 = ปรากฎนอย, 3 = ปรากฎปานกลาง, 4 = ปรากฎ
มาก และ 5 = ปรากฎมากท่ีสุด  
 

ผล 
Figure 1 แสดงการเปล่ียนแปลงสีโดยการรายงานคา L* คา b* และ คา hue angle ของเน้ือสับปะรดตัดแตง ใน

ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน โดยในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา คา L* และ คา Hue angle 
ของชุดการทดลองท่ีผานการปรับสภาวะปราศจากออกซเิจนเปนระยะเวลา 30 ชั่วโมง มีคาเทากบั 73.71 และ 87.60 ซึ่งมีคา
มากกวาชุดการทดลองอ่ืน ในขณะท่ี คา b* มีคาเทากับ 34.07 ซึ่งมคีานอยกวาชดุการทดลองอ่ืน (P ≤ 0.05) คา Hue angle ท่ี
มีคาลดลงอยางชดัเจน โดยในวนัสุดทายของการเก็บรักษา พบวา คา L* คา b* และ คา Hue angle ในชดุควบคุม และชดุท่ี
ผานการปรับสภาวะปราศจากออกซิเจนเปนระยะเวลา 10, 20 และ 30 ชั่วโมง สําหรับคา L* มีคาเทากับ 67.80, 68.21, 68.10 
และ 67.79 ตามลําดับ สําหรับคา b* มีคาเทากับ 32.37, 33.68, 32.35 และ 30.52 ตามลําดับ และสําหรับคา hue angle มีคา
เทากับ 82.69, 81.92, 82.07 และ 81.53 ตามลําดับ  
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Figure 1   Changes in color of untreated (0 hour as control) and treated pineapple fruit with different time   (10-30 
hour) of anoxia condition before minimal processing and storage at 4±2 °C for 8 days. Data are the 
average of twelve replicates ± standard deviation. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Sensory evaluations (preference test; color and overall appearance and disorder test; browning) of 

untreated (0 hour as control) and treated pineapple fruit with different time (10-30 hour) of anoxia 
condition before minimal processing and storage at 4±2 °C for 8 days. Data are the average of twelve 
replicates ± standard deviation. 

 
ผลการทดลองการประเมินทางประสาทสัมผัส (5-point hedonic scale) ไดแก ดานสี ลักษณะปรากฏโดยรวม และ

อาการผิดปกติดานการเกิดสีนํ้าตาลของสับปะรดตัดแตงในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน 
(Figure 2) พบวา การทดสอบดานสี และลักษณะปรากฏโดยรวมมีแนวโนมลดลงอยางตอเน่ืองจากคาเร่ิมตน เทากับ 5 โดยชุด
ควบคุมมีการลดลงมากกวาชุดการทดลองท่ีผานการปรับสภาวะปราศจากออกซิเจน โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษา พบวา 
คะแนนประเมินดานสี และลักษณะปรากฏโดยรวมในชุดควบคุม และชุดท่ีผานการปรับสภาวะปราศจากออกซิเจนเปน
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ระยะเวลา 10, 20 และ 30 ชั่วโมง มีคาเทากับ 1.50, 2.25, 3.00 และ 3.75 สําหรับคะแนนประเมินดานสี และมีคาเทากับ 1.50, 
2.75, 2.50 และ 4.00 สําหรับคะแนนประเมินดานลักษณะปรากฏโดยรวม ตามลําดับ ในขณะท่ีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลมี
แนวโนมเพ่ิมขึ้นโดยในวันสุดทายมีคาเทากับ 3.75, 2.50, 2.50 และ 1.75 ตามลําดับ 

 
วิจารณผล 

โดยท่ัวไปแลวการเก็บรักษาผลิตผลภายใตสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนต่ํา   สามารถชะลอการเปล่ียนแปลง
ตาง ๆ ท่ีทําใหเกิดการเส่ือมสภาพได (Pesis et al., 2001) การใชสภาวะปราศจากออกซิเจนระยะเวลาส้ัน ๆ แสดงใหเห็นวา มี
ผลตอการควบคุมคุณภาพดานสีของสับปะรดตัดแตงในวันเร่ิมตนได ภายหลังการตัดแตงสับปะรด พบวา ทุกชุดการทดลองมี
การเปล่ียนแปลงคาสีในทิศทางเดียวกัน อยางไรก็ตาม สภาวะปราศจากออกซิเจนกอนการตัดแตง นอกจากจะสามารถยับยั้ง
กระบวนการเมแทบอลิซึมของผักและผลไม ยังสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดเชนกัน (Ke et al., 1990) ท้ังน้ี สีเน้ือจะมีการ
เปล่ียนแปลงจากสีเหลืองเปนสีท่ีเขมขึน้จนถึงแสดงลักษณะของสีนํ้าตาล ท้ังน้ี การเกิดสีนํ้าตาลของสับปะรดตดัแตงอาจเปนผล
มาจากกิจกรรมของเอนไซม Polyphenol oxidase ซึ่งเปนเอนไซมท่ีมีบทบาทสําคัญกับการชักนําใหเกิดความผิดปกติดังกลาว 
(Raimbault et al., 2011) ซึ่งสอดคลองกับผลคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสดานสี และการเกิดสีนํ้าตาลของสับปะรด
ตัดแตง ท้ังน้ี Duan et al. (2009) รายงานวา กิจกรรมของเอนไซม Polyphenol oxidase ถูกยับยั้งไดภายใตสภาวะบรรยากาศ
ออกซิเจนต่ํา เน่ืองจากการเกิดสีนํ้าตาลในผลิตผลหลังการเกบ็เกีย่วและ/หรือแปรรูปขั้นต่ําเปนปฏิกิริยาออกซเิดชัน ซึ่งออกซิเจน
มีความจําเปนตอการเกิดปฏิกิริยา 

 
สรุป 

ระยะเวลา 30 ชั่วโมง ของสภาวะปราศจากกาซออกซิเจนมีผลตอการควบคุมคุณภาพสีเร่ิมตนของสับปะรดตัดแตง 
และการเปล่ียนแปลงสีเน้ือดีท่ีสุด นอกจากน้ี ภายหลังการตัดแตงยังสามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลหรืออาการผิดปกติของเน้ือ
สับปะรดตัดแตง โดยไมพบอาการผิดปกติอ่ืนท่ีอาจเกดิขึ้นจากการหายใจแบบไมใชออกซเิจนในระหวางการเก็บรักษา อยางไรก็
ตามผลกระทบท่ีมีตอกลไกของการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสับปะรดตัดแตงเปนส่ิงท่ีจําเปนศึกษาสําหรับงานวิจัย
ตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ สํานักงานการวิจัยแหงชาติ ท่ีสนับสนุนทุนวิจัยและการนําเสนอผลงาน และมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร
ท่ีสนับสนุนอุปกรณ เคร่ืองมือ และสถานท่ีในการทําวิจัยคร้ังน้ี 
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