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Abstract 

Recently, fresh cut fruit and vegetables become a popular food due to the trend of consumer prefer to 
consume ready-to-eat products.  While, Thai fruits are also exported as a fresh cut product such as mango, 
cantaloupe, water melon, dragon fruit, and pineapple. Pineapples are one of famous fruits, especially pineapples 
of Thailand that are exported both of fresh fruit and fresh cut product. One problem of fresh cut pineapple is short 
shelf life due to their postharvest physiology changes such as browning and fermentation. However, modified 
atmosphere packaging is one method that can extend shelf life of many fresh cut fruit and vegetables products.  
This research studied effect of temperature and various films on shelf life of fresh cut pineapple. Factor 1, studied 
effect of storage temperature at 10 and 15 °C while factor 2 studied effect of packing with 8, 12 μ PVC film and PP  
and PE bag. The results showed that fresh cut pineapples were kept at 10 °C gave the results better than kept at 
15 °C in maintaining quality and extending shelf life.  Moreover, fresh cut pineapples were packed with 8 μ PVC 
gave the best results than 12 μ PVC film, PP and PE bag in delay browning, and had the highest score of overall 
acceptability. However, fresh cut pineapples packed with 8 μ PVC and kept at 10 °C had the highest shelf life of 
10 days. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยม เนื่องจากแนวโนมของผูบริโภคสนใจอาหารประเภทพรอม
บริโภคเพิ่มมากขึ้น ขณะเดียวกันประเทศไทยไดมีการสงออกผลไมตัดแตงพรอมบริโภค อาทิ มะมวง แคนตาลูป แตงโม แกว
มังกร และสับปะรด ทั้งนี้สับปะรดเปนผลไมชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยม โดยเฉพาะสับปะรดจากประเทศไทยที่มีการสงออกทั้ง
ผลสดและตัดแตงพรอมบริโภค แตปญหาอยางหนึ่งของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคคือ มีอายุการวางจําหนายสั้น เนื่องจาก
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว อาทิ การเกิดสีน้ําตาล และเกิดกระบวนการหมัก อยางไรก็ตามภาชนะบรรจุ
แบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง เปนวิธีการหนึ่งที่สามารถยืดอายุการวางจําหนายของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคได 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของอุณหภูมิและฟลมชนิดตางๆ ตออายุการวางจําหนายของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค โดยปจจัยที่ 1 
ศกึษาผลของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส สวนปจจัยที่ 2 ศึกษาผลของการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 
8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ผลการทดลองพบวา สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียสใหผลในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายดีกวาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
นอกจากนี้สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนใหผลในการชะลอการเกิดอาการสนี้ําตาลได
ดีกวาการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ นอกจากนี้การหุมดวยฟลม 
PVC ความหนา 8 ไมครอนไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด อยางไรก็ตามการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอนและ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีอายุการวางจําหนายนานที่สุดคือ  10 วัน 
คําสําคัญ: สับปะรด ผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค ภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
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คํานํา 
สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑอยางหนึ่งที่ไดรับความนิยมและมีการสงออกเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้ผักและ

ผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (Minimally Processed Fruits and Vegetables) คือผักและผลไมที่ผานขบวนการตาง ๆ ภายหลัง
การเก็บเกี่ยว  เชน  การลาง  หั่น  ตัด เพื่อใหผักและผลไมตัดแตงมีสภาพพรอมสําหรับการนําไปบริโภคหรือการประกอบอาหาร 
โดยผักและผลไมตัดแตงยังมีสภาพสด แตเนื่องจากผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคผานขบวนการตัดหรือการหั่นที่เนื้อเยื่อ
ของพืชจะถูกทําลาย ทําใหผักและผลไมเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาที่มีผลทําใหเกิดการเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว  
โดยเฉพาะอยางยิ่งสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่มักประสบปญหาการเกิดสีน้ําตาล (Browning)  การเกิดกลิ่นหมัก และการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย ทั้งนี้วิธีการที่นิยมใชในการรักษาคุณภาพของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว คือ การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ํา มีผลทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีเกิดชาลง และชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได เชน ชวยลดอัตรา
การสูญเสียน้ําหนัก ลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (จริงแท, 2541)  นอกจากนี้การเก็บรักษาในภาชนะบรรจุแบบ
สภาพบรรยากาศดัดแปลงนิยมนํามาใชในผลิตภัณฑผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคหลายชนิด เพราะสามารถลดการหายใจ 
ลดการสูญเสียน้ําหนัก และสามารถชะลอการเกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาได 
  

อุปกรณและวิธีการ 
สับปะรดพันธุนางแลที่ใชในการทดลองนํามาจากตําบลนางแล      จังหวัดเชียงราย  ถูกขนสงมาที่หองหองปฏิบัติการ

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง หลังจากนั้นสับปะรดจะถูกนํามาลางดวยน้ําสะอาด เปาใหแหง จากนั้น
จึงนํามาปอกเปลือก หั่นเปนชิ้น และแชในสารละลายแคลเซียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm นาน 1 นาที กอนนําไป
หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และบรรจุดวยถุง PP และ PE กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 
องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุก 2 วัน 

 
ผล 

สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา คะแนนอาการสีน้ําตาลของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคมีแนวโนม
เพิ่มสูงขึ้น (การประเมินคะแนนการเกิดสีน้ําตาล แบงออกเปน 5 ระดับ 1 = ไมมีอาการ 2= สีน้ําตาลเล็กนอย 3 = สีน้ําตาลปาน
กลาง 4 = สีน้ําตาลมาก 5 = สีน้ําตาลมากที่สุด) ทั้งนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของ
คะแนนอาการสีน้ําตาลไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และเมื่อเปรียบเทียบผลของการบรรจุดวยฟลมชนิด
ตางๆ พบวา สับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของคะแนนการ
เกิดสีน้ําตาลไดดีกวาการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ (Figure 1)  

เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค (การประเมินคะแนนการยอมรับโดยรวม 
แบงออกเปน 5 ระดับ 9 = ดีที่สุด สดเหมือนใหม 7 = ดีมาก มีกล่ินและสีเปล่ียนแปลงเล็กนอย 5 = ดี มีกล่ินหมักและสีน้ําตาล
ปานกลาง 3 = พอใช มีกล่ินหมักและสีน้ําตาลมาก แตยอมรับได 1 = หมดอายุการวางจําหนาย มีกล่ินเหม็นและเกิดสีน้ําตาล
มาก) ผลการทดลองพบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการวางจําหนาย โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบการ
บรรจุดวยฟลมชนิดตางๆ พบวา การหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน ไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับฟลมชนิดอื่นๆ (Figure 2) 

 เมื่อพิจารณาอายุการวางจํานายของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวามี
อายุการวางจําหนายนานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และรูปที่ 4 แสดงใหเห็นวาลักษณะปรากฏภายนอก 
ณ วันที่ 8 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีสภาพที่ดีกวา สวนการบรรจุดวยฟลมชนิดตางๆ พบวา สับปะรดตัด
แตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวาการหุมดวยฟลม PVC 
ความหนา 12 ไมครอน และการบรรจุดวยถุง PP และ PE ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏภายนอก ณ วันที่ 8 
พบวา การหุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน มีลักษณะปรากฏภายนอกอยูในสภาพดีที่สุด (Figure 4) อยางไรก็ตาม
สับปะรดที่หุมดวยฟลม PVC ความหนา 8 ไมครอน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายนาน
ที่สุด คือ 10 วัน (Figure 3) 
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Figure 1:  Browning score of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Overall acceptability of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3: Browning score of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC  
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Figure 4: Overall acceptability of fresh cut pineapple packed with various films and stored at 10oC and 15oC at 
day 8 

 

วิจารณผล 
การเก็บรักษาสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวา

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15  องศาเซลเซียส ทั้งนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํามีผลทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีเกิดชาลง 
และสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได  โดยมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO)  ซึ่งเปนเอนไซมที่
สําคัญในการเปลี่ยนสารประกอบ phenol ไปเปนสารประกอบที่มีสีน้ําตาล  นอกจากนี้อุณหภูมิต่ํายงัมีผลในการลดกิจกรรม
ของเอนไซม phenylalanine amonia lyase (PAL) (Toivonen, 1997)    

เมื่อเปรียบเทียบการหุมสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภคดวยฟลม PVC ความหนา 8 และ 12 ไมครอน และการบรรจุ
ดวยถุง PP และ PE พบวา ฟลม PVC สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดนานกวาการบรรจุดวยถุง PP และ PE โดยใหผลใน
การชะลอการเกิดสีน้ําตาล ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวา ทั้งนี้ภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงเปนวิธีการ
ยืดอายุการเก็บรักษาอยางหนึ่ง ที่ไดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยจะไปดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศภายในภาชนะบรรจุใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงกวาในอากาศปกติ ซึ่งมีผลทําใหสามารถ
ลดอัตราการหายใจ ชะลอการเสื่อมสภาพและยืดอายุการวางจําหนายของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคได (Rico et al., 
2007) ทั้งนี้ความหนาของฟลมมีผลตออัตราการแพรผานของกาชภายในภานะบรรจุ โดยในการทดลองนี้ฟลม PVC ความหนา 
8 ไมครอน มีความหนาบางที่สุด ซึ่งปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสมตอการเก็บรักษามีความแตกตาง
กันไปตามชนิดของผลิตผล  
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