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Abstract 
Shelf life and assessment quality of fresh-cut queen pineapple cv. Phulae was studied.  The commercially 

harvested fruit hygienically prepared in 3 different cutting styles, slice, spear, and triangle.   Each style was 
packed in foam tray and wrapped with either PVC stretch film or LLDEP film, prior to 5, 10, and 25 °C storage.  
The results of all different cutting styles, packages, and storing temperatures showed various degree of decreases 
in L* values, b* values, and flesh firmness.  While the percentage of weight loss increased, and was greatest at 
25 °C.  Also, the results showed inconsistency in total soluble solids (TSS), carotenoid, and antocyanin.  Titratable 
acidity (TA), pH value, and vitamin C, all had dropped.  The fruit with triangle style cutting had the highest 
microbial count as well as Escherichia coli (E. coli).  Total consumers’ acceptability scores decreased along with 
the increases of storing period in all types of cutting styles, packages, and storing temperatures.  Among which, 
the highest acceptability scores went to the spear shaped fruit, packed in PVC packages that were kept at 10 °C, 
and the fruit could be stored up to 8 days.  
Keywords: Queen Pineapple, Fresh-cut, Quality, Storage. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพของสับปะรดพันธุภูแลพรอมบริโภค โดยการ
นําสับปะรดอายุเก็บเกี่ยวทางการคามาลางสะอาดกอนตัดแตง 3 แบบ ไดแก เปนแวน  เปนแทงยาว  และทรงสามเหลี่ยม และ
บรรจุในถาดโฟมหุมดวยแผนพลาสติกใส 2 แบบ คือ ฟลมโพลิไวนิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน  และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5, 10  และ 25  องศาเซลเซียส  ทําการตรวจสอบเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี การปนเปอนของจุลินทรีย  
และดานประสาทสัมผัส พบวาในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิ คา L* คา b* และ คาความแนนเนื้อมี
แนวโนมลดลง คารอยละการสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้น โดยที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส   มีคารอยละการสูญเสียน้ําสูงสุด ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา   ปริมาณแคโรทีนอยด  และแอนโทไซยานินมีคาแปรผันไมคงที่     ปริมาณกรดที่ไตเตรตได คาพีเอช  
และปริมาณวิตามินซีมีคาลดลง การตรวจสอบการเจริญของจุลินทรียพบวารูปแบบทรงสามเหลี่ยม มีจํานวนของจุลินทรีย
ทั้งหมด (Total microbial count)  และปริมาณจุลินทรีย E. coli มากกวารูปแบบอื่น    คาการยอมรับของผูบริโภคในทกุรปูแบบ
การตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิมีคาลดลงตามอายุการเก็บรักษา สับปะรดภูแลตัดแตงพรอมบริโภครูปแบบแทง
ยาว   บรรจุดวยฟลมโพลิไวนิลคลอไรด ที่อุณหภูมิ   10  องศาเซลเซียส   สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมีคาการยอมรับ
มากที่สุด 
คําสําคัญ สับปะรดพันธุภูแล การตัดแตง คุณภาพ  การเก็บรักษา 
 

คาํนํา 
สับปะรด (Ananas comosus L. Merr) เปนผลไมชนิดหนึ่งที่นิยมบริโภคในรูปของการตัดแตงพรอมบริโภค เนื่องจาก

สะดวกและประหยัดเวลาในการเตรียม ซึ่งปจจุบันยังพบปญหาของการเนาเสีย การมีกล่ินหรือลักษณะที่ผิดปกติ และอายุการ
เก็บรักษาสั้น ทําใหมีคุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การตัดแตงในรูปแบบตางๆ การเก็บในบรรจุภัณฑ และการเก็บ
ผลผลิตสดในอุณหภูมิต่ํา เปนปจจัยที่สําคัญที่สามารถชวยยืดอายุและคุณภาพของผลไมตัดแตงได จึงสนใจในการศึกษาปจจัย
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ที่มีผลตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพของสับปะรดพันธุภูแลตัดแตงพรอมบริโภค และการปนเปอนของจุลินทรีย เพื่อเปน
ขอมูลสําหรับการเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย และเก็บรักษาไดนาน และใชประโยชนในทางการคา
ได โดยคุณภาพของสับปะรด พิจารณาจากลักษณะทางกายภาพ  เชน  ความเขมของสี, ลักษณะเนื้อ (ความฉ่ําน้ํา) และ
องคประกอบทางเคมีซึ่งใชเปนดัชนีในการตรวจวัดประเมินคุณภาพของผลผลิต  ไดแก  คาความเปนกรด – ดาง, ปริมาณ
วิตามินซี, ความหวาน, การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (TSS), ปริมาณกรดที่ไตเตรตได (TA), ปริมาณไลโคปนและคาโร
ทีนอยด  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ:  2547) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลสับปะรดที่ซื้อมาจากแหลงจําหนายผลผลิตการเกษตรตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม นํามาทํา
ความสะอาดโดยการลางเปลือกดวยน้ําประปาและผึ่งใหผิวนอกแหง การทดลองที่ 1 ศึกษาประเมินผลคุณภาพและปจจัยที่มี
ผลตอระยะเวลาการเกบ็รักษาสับปะรดพันธุภูแลในเชิงการคาการบรรจุภัณฑปอกเปลือกแลวตัดตาออก ตัดแตงชิ้นสับปะรด
เปน 3 ลักษณะ คือ เปนแวน (Slices)    ทรงยาว (Spears)  และสามเหลี่ยม (Triangle)   ดวยมีดสแตนเลสที่คม แลวนําชิ้น
สับปะรดที่ตัดแตงทั้ง 3 ลักษณะไปจัดวางบนถาดโฟมใหมีลักษณะคลายกับที่วางจําหนายทั่วไป แลวหุมดวยแผนฟลมพลาสติก
ใส 2 ชนิด คือ LLDPE และ PVC เตรียมตัวอยางสับปะรดสดพรอมบริโภคทั้งหมดอยางละ 10 ถาด แลวนําตัวอยางสับปะรดสด
พรอมบริโภคที่เตรียมไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 5, 10 และ 25 องศาเซลเซียส ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ
สวนประกอบทางเคมีทุกวัน จากตัวอยางจํานวน 10 ตัวอยาง ของทุกลักษณะการตัดแตง บรรจุภัณฑ และทุกอุณหภูมิ การ
ทดลองที่ 2 การประเมินคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส และวิเคราะหการปนเปอนของจุลินทรียโดยการวิเคราะหหาจํานวน
เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) และตรวจหาจุลินทรียพวก Enterobacteriaceae จากตัวอยางสับปะรดสดพรอม
บริโภค  

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ  พบวาคาความสวาง (L*)   และ คาสีเหลือง (b*) ของสับปะรดตัดแตงทุก
รูปแบบการตัดแตง  การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิมีแนวโนมลดลง ทําใหตัวอยางมีสีคลํ้าเพิ่มขึ้นและสีเหลืองซีดลง  และ คา 
a* ของสับปะรดตัดแตงทุกรูปแบบ  การบรรจุภัณฑ  และอุณหภูมิมีคาไมคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คาความแนนเนือ้
ของสับปะรดตัดแตงมีคาลดลงในชวงวันที่ 1 และ 2 ของการเก็บรักษา  และมีคาเพิ่มขึ้นในชวงหลงัวนัที ่3  เนือ่งจากคาเริม่ตน
มีแรงกดนอยเพราะชิ้นสับปะรดยังมีความกรอบของเนื้อ การสูญเสียน้ําในเซลลมีนอย แตเมื่อเก็บรักษาไวในชวงระยะหนึ่งมี
การสูญเสียน้ําออกสูนอกเซลล  ทําใหเซลลสูญเสียความเตง จึงมีผลตอเนื้อสัมผัส  ทําใหความกรอบและความแข็งลดลง 
(Riquelme ,1994)  จึงตองใชแรงในการตัดและกดชิ้นสับปะรดใหแตกมากขึ้น แสดงวาสับปะรดมีความเหนียวมากขึ้น จึงทํา
ใหคาแรงกดและแรงตัดเพิ่มขึ้น  คาการสูญเสียน้ําของสับปะรดสดตัดแตงทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑตามระยะการ
เก็บรักษาพบวา ที่อุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียสมีคามากกวาที่  5  และ 10 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของสับปะรดตัดแตงทุกรูปแบบการตัดแตง การ
บรรจุภัณฑ และอุณหภูมิ มีแนวโนมไมคงที่ผันแปรตลอดเวลา ในของการเก็บรักษา  ซึ่งสอดคลองกับ Paull (1993) รายงานวา
ระหวางการเก็บรักษาสับปะรดที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําจะลดลง แตมีรสหวานเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากปริมาณน้ําตาลซูโครสลดลง แตมีปริมาณกลโูคสและฟรุคโตสเพิ่มขึ้น การลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา 
อาจเกิดจากสับปะรดสดเปนเซลลที่มีชีวิต จึงมีเมตาบอไลตเกิดขึนตลอดเวลา จึงทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําไมคงที ่
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส จะมีคาเพิ่ม
มากกวาอุณหภูมิที่ 5 และ 10  องศาเซลเซียส ในชวงวันที่ 1 และ 2 ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับ Gaman and 
Sherrington (1990) รายงานวา อุณหภูมิสูงไปเรงปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่เกิดขึ้นในเซลลของสับปะรด คา pH ทุกรูปแบบการ
บรรจุภัณฑ โดยเฉพาะลักษณะรูปทรงสามเหลี่ยมจะมีคาลดลงมากวารูปแวน  และแทงยาว   ปริมาณวิตามินซีทุกรูปแบบการ
ตัดแตง การบรรจุภัณฑระหวางการเก็บรักษาพบวาปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลงและคงที่ ยกเวนที่อุณหภูมิ 25  องศา
เซลเซียส ไมสามารถทําการวัดคาได เนื่องจากตัวอยางเสียสภาพ ปริมาณไลโคปนและ ปริมาณแคโรทีนอยดทุกรูปแบบการตัด
แตง การบรรจุภัณฑ และอุณหภูมิมีแนวโนมลดลง แสดงใหเห็นวาสีเหลืองของสับปะรดมีสีจางลงซึ่งสอดคลองกับคาสีเหลือง 
(b*) ที่มีคาลดนอยลง  
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การตรวจการปนเปอนของจุลินทรียพบวาที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนเชื้อมากกวาอุณหภูมิ 10  และ 5  
องศาเซลเซียส ตามลําดับ คาดวาที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียสเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเจริญของจุลลินทรีย โดยที่
รูปแบบทรงสามเหลี่ยมมีปริมาณเชื้อมากกวาทรงแวน    และแทงยาว เพราะสับปะรดถูกหั่นเปนชิ้นเล็กมากจะเปนการเพิ่มพื้นที่
ผิวของเซลลทําใหโอกาสการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) สูง ซ่ึงสอดคลองกับ Riquelme (1994) ที่
รายงานวาการที่สับปะรดถูกหั่นใหเปนชิ้นเล็กลง จะเพิ่มพื้นที่ผิวทําใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนของจุลินทรียจากสภาพแวดลอม
สูงแนวโนมปริมาณเชื้อจุลินทรีย Enterobacteriaceae มีแนวโนมลดลงหลังวันที่ 5 ของการเก็บรักษา เนื่องจากจุลินทรียไม
สามารถเจริญเติบโตไดดีที่สภาวะความเปนกรดสูง 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิม พบวาคาการยอมรับโดยรวมในทุกรูปแบบการตัดแตงและ
การบรรจุภัณฑมีแนวโนมลดลงตามระยะการเก็บรักษา (Fig.1) โดยที่อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียสมีคาการยอมรับต่ําที่สุด 
เพราะตัวอยางเสียสภาพตั้งแตวันที่ 1 ของการเก็บรักษา และที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีคาคะแนนการยอมรับสูง
ในชวงวันที่ 1 - 3 แสดงวาเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในระดับสูง และมีคุณคาทางโภชนาการโภชนาการสูง และคาการยอมรับ
จะต่ําลงจากวันที่ 4 - 8 ของการเก็บรักษา 

 
สรุป 

ในทุกรูปแบบการตัดแตง บรรจุภัณฑ และอุณหภูมิ มีคาความสวาง คาสีเหลือง ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไตเตรท 
คากรด-เบส ปริมาณวิตามินซีลดลง ปริมาณการสูบเสียน้ํา การเจริญของเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ลักษณะ
แบบทรงสามเหลี่ยมมีจํานวนของจุลินทรียทั้งหมด (Total microbial count) และปริมาณจุลินทรีย E.coli มากกวารูปแบบอื่น
ลักษณะรูปแบบทรงแทงยาว บรรจุภัณฑดวยฟลมพลาสติกใสชนดิโพลิไวนิลครอไรด (PVC) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมีคาการยอมรับมากที่สุด 
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 Fig 1 Overall acceptance of fresh-cut pineapple at 5, 10 and 25 °C 
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