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บทคดัยอ่ 
 

สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองเป็นสับปะรดท่ีเหมาะส าหรับการบริโภคสดรสชาติหวานหอม และ
กรอบ ในการทดลองน้ีให้ความส าคญัในรูปแบบการตดัแต่งและอุณหภูมิในการเก็บรักษา สับปะรด
พนัธ์ุตราดสีทองตดัแต่งพร้อมบริโภค การตดัแต่งแบบตดัตามยาวและการตดัเป็นช้ินให้คะแนนการ
ยอมรับสูงกวา่การตดัแต่งแบบทรงกลมตดัขวางและทรงกลมตดัขวางหัน่คร่ึง สับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภคเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 สามารถชะลอการ
สูญเสียน ้ าหนกัสด การเปล่ียนแปลงความแน่นเน้ือของเน้ือสับปะรดตดัแต่ง และสมารถเก็บรักษาได้
นาน 8 วนั การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิดงักล่าวยงัมีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคสูงกว่าการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตามพบว่าการตดัแต่งแบบสิบหกช้ินคร่ึงผล
แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณ total ascorbic acid นอ้ยและมีปริมาณการปนเป้ือนของ
เช้ือ total plate count สูงกวา่การหัน่ช้ินตามยาวและมีคะแนนการยอมรับนอ้ยกว่าการหัน่ช้ินตามยาว 
ดงันั้นการรักษาคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคควรตดัแต่งเป็นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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Abstract 
 

 ‘Trad Seethong’ pineapple (Queen group) is such a species for consumption. Its flesh is 
sweet and crispy with enriched aroma. In present study, cutting styles and storage temperatures of 
fresh-cut ‘Trad Srithong’ pineapple were investigated. Long section and cubic cutting of pineapple 
flesh were high in consumer acceptance compared to cross-section and half-cross section cutting. 
Fresh-cut pineapple stored at 10 oC at 92-95% RH, delayed in weight loss and firmness loss, had at 
least 8 days of storage period that had higher consumer acceptance than those in 4 oC and 13 oC. 
However, cubic cutting stored at 10 oC was low in total ascorbic acid but high in total plate count, 
compared to long-section cutting. Furthermore long section cutting was better than cubic cutting in 
term of visual acceptance. As a result, long section fresh-cut stored at 10 oC at 92-95% RH is 
recommended to be a model of quality maintenance of fresh-cut pineapple. 
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