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1.การสูญเสียน า้หนัก  
การวดัการสูญเสียน ้าหนกัสด  ท าโดยชัง่น ้าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคในแต่ละชุดการ
ทดลอง  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  แลว้คิดเป็นร้อยละของการสูญเสียน ้ าหนกั  โดยค านวณการ
สูญเสียน ้าหนกัจากสมการ 
  
 การสูญเสียน ้าหนกัสด (ร้อยละ) = (น ้าหนกัเร่ิมตน้-น ้าหนกัหลงัการเก็บรักษา) × 100 
                                                                                       น ้าหนกัเร่ิมตน้ 
 
2. ความแน่นเนือ้ (นิวตนั) 
ความแน่นเน้ือของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภควดัโดยการใช้เคร่ืองวดัความแน่นเน้ือ texture 
analyzer TA-XT2 ใชห้วักดขนาด P/2  เส้นผา่นศูนยก์ลางขนาด 0.2 มิลลิเมตร  กดลึกลงไปในเน้ือ
สับปะรด  10  มิลลิเมตร ดว้ยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวินาที  โดยมีระยะห่างระหวา่งหวักดกบัแท่น
รองเท่ากบั 60 มิลลิเมตร  ค่าความแน่นเน้ือท่ีไดว้ดัผลในหน่วยนิวตนั (Newton; N) 
 
3. ปริมาณ Total ascorbic acid (Roe และคณะ, 1948) 
น ำตวัอยำ่งเน้ือสับปะรดมำ 5  กรัม เติมสำร metaphosphoric acid ปริมำตร 20 มิลลิลิตร ป่ันโดยใช้
เคร่ือง homogenize ใหล้ะเอียด กรองดว้ยกระดำษกรองเบอร์ 1 จำกนั้นน ำตวัอยำ่งปริมำตร 0.4 
มิลลิลิตร และเติมสำร indophenol ปริมำตร 0.2 มิลลิลิตร เติม thiourea ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 2 ปริมำตร 
0.4 มิลลิลิตร และ DNP ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 ปริมำตร 0.2 มิลลิลิตร  (blank ไม่ตอ้งเติม DNP)  ท ำ
กำรบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส นำน 3 ชัว่โมง จำกนั้นน ำมำเติม sulfuric acid ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 
85 ปริมำตร 1 ml แลว้เติม DNP ปริมำตร 0.2 มิลลิลิตรลงใน blank เท่ำนั้น และบ่มท่ีอุณหภูมิห้องนำน 
30 นำที จำกนั้นน ำไปวดัค่ำกำรดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง spectrophotometer ควำมยำวคล่ืน 540 นำโน
เมตร  โดยเปรียบเทียบกบั blank ซ่ึงใช ้meta-phosphoric acid ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 5 แทนสำรตวัอยำ่ง  
รำยงำนผลกำรทดลองในหน่วยของ mg/100g FW  โดยเปรียบเทียบกบักรำฟมำตรฐำนระหวำ่งควำม
เขม้ขน้ของสำรละลำย ascorbic acid กบัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีควำมยำวคล่ืน 540 นำโนเมตร 
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รูปที ่3.2 กรำฟมำตรฐำนระหวำ่งควำมเขม้ขน้ของสำรละลำย Ascorbic acid กบัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ี 

ควำมยำวคล่ืน 540 นำโนเมตร 
 
4. การวดัปริมาณกรดอนิทรีย์ (Titratable acidity) (A.O.A.C, 1990) 
ใช้น ้ ำคั้นจำกเน้ือสับปะรด 5 มิลลิลิตร ท ำกำรไตเตรทกบัสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
ควำมเขม้ขน้ 0.1 นอร์มลั (N) โดยใชส้ำรละลำย phenolphthalein ควำมเขม้ขน้ร้อยละ 1 ปริมำณ 2-3 
หยด เป็น indicator ท ำกำรไตเตรทจนถึงจุดยุติ คือเม่ือสำรละลำยมีสีชมพูอยำ่งนอ้ย 30 วินำที ค ำนวณ
ปริมำณกรดท่ีไตเตรทไดใ้นรูปของปริมำณกรดซิตริก  ดงัสมกำร 
 
 ร้อยละของปริมำณกรดท่ีไตเตรท       =    (ml  NaOH) (0.1) (0.064) × 100 
        ปริมำตรเร่ิมตน้ (มิลลิลิตร) 
 
5. การเปลีย่นแปลงปริมาณของแข็งทีล่ะลายน า้ได้  (Total soluble solids) 
ใชน้ ้ ำคั้นจำกเน้ือสับปะรดมำวดัค่ำปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ ำได ้ โดยใช ้Hand  refractometer  ยี่ห้อ 
ATAGO® PAL-1 (N 10-32) ค่ำท่ีอ่ำนไดเ้ป็นองศำบริกซ์ (°Brix) 
 
6.  การเปลีย่นแปลงค่า pH  (ดดัแปลงตำมวธีิของ  Irving  และ Honnor, 1994 ) 
น ำเน้ือสับปะรดมำหัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ แลว้จึงมำคั้นดว้ยผำ้ขำวบำง น ำน ้ ำคั้นท่ีไดจ้ำกเน้ือสับปะรดมำวดั
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของเน้ือผล โดยใช ้pH meter 
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7. การเปลีย่นแปลงสีเนือ้ 
การเปล่ียนแปลงสีเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคใช้เคร่ืองวดัสี Minalta model CR-100 ซ่ึง
รายงานผลเป็นค่า Hunter Scale (L*, a*, b* และ °Hue) วดักลางช้ินของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค 
โดยให้เน้ือของสับปะรดสัมผสักบั colorimeter ให้มากท่ีสุด พร้อมกบัท าเคร่ืองหมายบริเวณถาดโฟม
เพื่อการศึกษาคร้ังต่อไป จนกระทัง่ส้ินสุดการทดลองหรือหมดอายุการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลงสี
เน้ือ ประกอบดว้ยค่าต่างๆ ดงัน้ี 
  

 - L เป็นค่าความสวา่งของสี ซ่ึงค่า L มีค่า 0 ถึง 100    
    ถา้ค่า L สูง หมายถึง มีความสวา่งมาก แต่ถา้ค่า L ต ่า หมายถึง มีสีเขม้มาก  
 - a เป็นค่าการแสดงออกของสีในช่วงสีเขียวไปจนถึงสีแดง   
    เม่ือค่า a   เป็นลบจะอยูใ่นช่วงสีเขียว  ถา้ค่า a   เป็นบวกจะอยูใ่นช่วงสีแดง 

- b เป็นค่าการแสดงออกของสีในช่วงสีน ้าเงินไปจนถึงสีเหลือง  
     เม่ือค่า b   เป็นลบจะอยูใ่นช่วงสีน ้าเงิน  ถา้ค่า b   เป็นบวกจะอยูใ่นช่วงสีเหลือง 
 -  °Hue หรือ Hue angle สามารถค านวณไดจ้ากมุมระหวา่งดา้นตรงขา้มกบัมุมฉาก และ 0°บน
แกนของ a (เขียวน ้ ำเงิน/ม่วงแดง) และ °Hue จะเป็นค านวณอยู่ในระหว่าง 0° - 360° ของวงสี           
ดงัสมกำร 
  Hue angle (H°) = (tan-1 b/a)               เม่ือ a  > 0 , แลว้ b  0 

Hue angle (H°) = 180 + (tan-1 b/a)     เม่ือ a  < 0   
Hue angle (H°) = 360 + (tan-1 b/a)     เม่ือ a  > 0   และ b < 0    
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่ก. 1 Hue sequence และ Hue angle ในแผนผงัของ CIELAB 

L*a*b* Color System (CIE 1976) 
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8. เช้ือจุลนิทรีย์ (total plate count) 
น ำตวัอยำ่งสับปะรด 10 กรัม มำผสมกบั 90 มิลลิลิตรของ NaCl (8.5 กรัมต่อลิตร) ท่ีผำ่นกำรน่ึงฆ่ำเช้ือ
ลงในถึง stomacher และตีตวัอยำ่งใหล้ะเอียดดว้ย stomacher (Masticator Nr2557/400, IUL 
instruments; Barcelona, Spain) เป็นเวลำ 1 นำที ท่ีอุณหภูมิห้อง จำกนั้นน ำสำรละลำยท่ีไดม้ำ 1 
มิลลิลิตร ผสมกบัอำหำรเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA; Merck; Darmstadt, Germany) ท่ีผำ่น
กำรน่ึงฆ่ำเช้ือแลว้ น ำไปบ่มเช้ือเป็นเวลำ 2 วนั ท่ีอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส จำกนั้นน ำ plate อำหำรท่ี
บ่มเช้ือแลว้เป็นเวลำ 2 วนั มำนบัจ ำนวนเช้ือจุลินทรียใ์หห้น่วยเป็น log10colony-forming units 

(CFU·g
-1

)   
 
9. การยอมรับของผู้บริโภคและลกัษณะอาการผดิปกติ  
กำรยอมรับของผูบ้ริโภคแบ่งออกเป็นกำรยอมรับของผูบ้ริโภคด้ำนสี กล่ิน ควำมหวำน และกำร
ยอมรับโดยรวม รวมทั้งให้กรอกขอ้มูลลักษณะอำกำรผิดปกติ คือ กำรเกิดอำกำรสีน ้ ำตำล โดยให้
ผูบ้ริโภคกรอกขอ้มูลตำมแบบฟอร์ม โดยมีดงัน้ี 
 

Sensory Evaluation (Pineapple) 
DATE …………………………………………. 

ลกัษณะ / คะแนน 5 4 3 2 1 

สี      

กลิน่      

ความหวาน      

ความชอบ      

อาการเกดิสีน า้ตาล      

5 = ชอบมากทีสุ่ด   เกดิอาการผดิปกติน้อยทีสุ่ด 
4 = ชอบ   เกดิอาการผดิปกติน้อย 
3 = เฉยๆ    เกดิอาการผดิปกติปานกลาง 
2 = ไม่ชอบ    เกดิอาการผดิปกติมาก 
1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด    เกดิอาการผดิปกติมากทีสุ่ด 

 
10. อายุการวางจ าหน่าย 
ดูจำกสภำพภำยนอกของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคว่ำยงัเป็นท่ียอมรับหรือไม่ รวมไปถึงกำร
ประเมินกำรเขำ้ท ำลำยของเช้ือดว้ยสำยตำ 
 


