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บทที ่2 
การทบทวนวรรณกรรมสารสนเทศทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1 ลกัษณะของพนัธ์ุและพืน้ทีเ่พาะปลูก 
  สับปะรดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus (L.) Merr. อยูใ่นวงศ ์Bromeliaceae 
สับปะรดเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวจ าพวกไมเ้น้ืออ่อนท่ีมีอายุหลายปี สามารถทนต่อสภาพแวดลอ้มต่างๆ 
ไดดี้ ปลูกไดใ้นดินแทบทุกแห่งในประเทศไทย มีช่อดอกท่ีส่วนยอดของล าตน้ ซ่ึงเม่ือเจริญเป็นผล
แลว้จะเจริญต่อไปโดยตาท่ีล าตน้ จะเติบโตเป็นตน้ใหม่ได ้สับปะรดมีแหล่งผลิตท่ีส าคญัไดแ้ก่   ภาค
ตะวนัตก (จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ และเพชรบุรี) ภาคตะวนัออก (จงัหวดัชลบุรี และระยอง) และ
ภาคใต้ (จังหวัดนครศรีธรรมราช พังงา และ ภูเก็ต) โดยจังหวัดท่ีปลูกมากท่ีสุดคือจังหวัด
ประจวบคีรีขนัธ์ ผลผลิตท่ีได้จากจงัหวดัน้ีประมาณร้อยละ 60 ของผลิตผลทั้งหมด รองลงมาคือ 
เพชรบุรีผลผลิตคิดเป็นร้อยละ 15 ส าหรับชลบุรี ระยอง และล าปาง มีผลผลิตรวมกนัประมาณร้อยละ 
15 นอกนั้นอีกร้อยละ 10 เป็นผลผลิตท่ีได้จากจงัหวดัอ่ืนๆ (จินดารัฐ, 2541) ส าหรับปริมาณการ
ส่งออกสับปะรดมีดงัน้ี 
 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณการส่งออกสับปะรด (ผลสด) ของประเทศไทยปี 2540-2545 
 

ปี 
        ปริมาณการส่งออก 

ปริมาณ (พนัตนั) มูลค่า (ลา้นบาท) 
2540 2.17 14.57 
2541 2.98 21.16 
2542 1.47 12.32 
2543 4.99 67.62 
2544 6.47 66.77 
2545 4.56 45.30 

   
ท่ีมา: กรมเจรจาการคา้ระหวา่งประเทศ, 2546 
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2.2 พนัธ์ุของสับปะรดทีป่ลูกในประเทศไทย 
 พนัธ์ุสับปะรดท่ีปลูกเป็นการคา้โดยทัว่ไปอาจแบ่งออกไดเ้ป็น 5 กลุ่มตามรูปร่างลกัษณะ
ของใบและผลคือ Cayenne, Queen, Pernambuco, Spanish และ Mordilona ส าหรับสับปะรดท่ีปลูกอยู่
ในประเทศไทยจะพบเพียง 3 กลุ่ม (จินดารัฐ, 2541) คือ 

1) กลุ่ม Cayenne  
 เป็นกลุ่มท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุด โดยเฉพาะอยา่งยิ่งพนัธ์ุ Smooth Cayenne หรือพนัธ์ุปัตตาเวีย 
ซ่ึงใช้เป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง มีลกัษณะขอบใบเรียบมีหนามเล็กน้อยท่ีส่วน
ปลายใบ ผลมีขนาดประมาณ 1.0-2.5 กิโลกรัม รูปร่างค่อนขา้งเป็นทรงกระบอกเปลือกผลสีเขียวเขม้ 
และเปล่ียนเป็นสีเหลืองแก่จดั ผลยอ่ยหรือตาค่อนขา้งแบนเรียบ กลีบรองดอกสั้นตาต้ืน เน้ือมีสีเหลือง
อ่อน มีปริมาณกรดและน ้าตาลค่อนขา้งสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัสับปะรดในกลุ่มอ่ืน โดยเฉล่ียมีปริมาณ
กรดร้อยละ 0.3-0.7 และปริมาณน ้าตาล 12-16 องศาบริกซ์ ตวัอยา่งของสับปะรดกลุ่มน้ีในประเทศไทย
คือพนัธ์ุปัตตาเวยี และพนัธ์ุนางแล 

2) กลุ่ม Queen  
 สับปะรดในกลุ่มน้ีมีขนาดของตน้และผลเล็กกวา่กลุ่มแรกเล็กนอ้ย ผลมีขนาดประมาณ 1.0 
กิโลกรัม รูปร่างแบบทรงกระบอก ตาค่อนขา้งนูนเปลือกหนา เม่ือสุกเปลือกผลจะมีสีเหลืองเน้ือขา้ง
ในมีสีเหลืองเข้ม รสหวานกรอบ มีเยื่อใยน้อยและมีกล่ินหอม แกนผลอ่อนนุ่มกว่าพนัธ์ุปัตตาเวีย 
ตวัอยา่งสับปะรดกลุ่มน้ีในประเทศไทยไดแ้ก่ พนัธ์ุตราดสีทอง พนัธ์ุภูเก็ต 

3) กลุ่ม Spannish  
 สับปะรดในกลุ่มน้ีมีขนาดของตน้และผลอยูร่ะหวา่งกลางของ Cayenene และ Queen ผลมี
รูปร่างกลมน ้าหนกัเฉล่ียประมาณ 1.0-1.5 กิโลกรัม ตานูนขนาดของตาใหญ่กวา่พวก Cayenne เน้ือขา้ง
ในมีสีเหลืองจางและมีปริมาณเยื่อใยสูง แกนผลเหนียว กล่ินและรสแตกต่างออกไปจากสองกลุ่มแรก 
ตวัอยา่งของพนัธ์ุท่ีปลูกในประเทศไทยไดแ้ก่ พนัธ์ุอินทรชิต และพนัธ์ุขาว 
 สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองเป็นสับปะรดท่ีมีคุณภาพดี ปลูกง่ายและปลูกได้ตลอดทั้ งปี 
ทนทานต่อโรค ไม่มีเร่ืองโรคแมลงรบกวน   มีผลใหญ่ หวาน กรอบ อร่อยท าให้สามารถ ลดตน้ทุน
การผลิตได้ จึงมีราคาย่อมเยา สายพนัธ์ุเดิมมาจากสิงคโปร์และเกิดกลายพนัธ์ุ มาเป็นพนัธ์ุใหม่ 
ส านกังานเกษตรจงัหวดัตราดไดต้ั้งช่ือพนัธ์ุวา่ "ตราดสีทอง" (กาญจนาภิเษก, 2008) สับปะรดจดัเป็น
ผลไมป้ระเภท non-climacteric มีอตัราการหายใจในระดบัต ่าเท่ากบั 22 ml.CO2.Kg-1.h-1 ท่ีอุณหภูมิ 23 
องศาเซลเซียส มีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงข้ึน (Paull, 1997) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Total 
Soluble Solids, TSS) ไม่มีการเปล่ียนแปลงมากนกั ในขณะท่ีปริมาณกรดมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนเพียง
เล็กนอ้ย (จกัรพงษ,์ 2535) สับปะรดจดัเป็นไมผ้ลท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง โดยมีปริมาณแคลเซียม 22 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนกัสด  วิตามินซี 17 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน ้ าหนกัสด และวิตามินเอ 15 
หน่วยสากล  (เกษตรพลิกฟ้ืนชาติ, 2551)  
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2.3 ดัชนีการเกบ็เกีย่วผลสับปะรด 
 สับปะรดเป็นผลไมป้ระเภท Non-climacteric มีอตัราการหายใจต ่ามากในระยะเก็บเก่ียว
คลา้ยกบัส้ม มะนาว เงาะ และล้ินจ่ี ซ่ึงไม่สามารถน ามาบ่มให้สุกได ้จึงเป็นสาเหตุให้เกิดปัญหาดา้น
คุณภาพของสับปะรด ทั้งน้ีเน่ืองจากสับปะรดในแปลงจะสุกไม่พร้อมกนั แต่จะทยอยกนัสุกในช่วง
ระยะเวลา 3-5 สัปดาห์ ท าให้ตอ้งท าการเก็บเก่ียว 3-4 คร้ังจึงจะหมดแปลง (จารุพนัธ์, 2526) เม่ือผล
สับปะรดเจริญเติบโตถึงระยะเก็บเก่ียวสีของเปลือกผลจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง เน้ือผลจะ
เปล่ียนจากสีขาวเป็นสีเหลือง ในบางฤดูผลสับปะรดอาจจะสุกพร้อมท่ีจะเก็บเก่ียวไดแ้ล้วโดยเน้ือ
ภายในอาจจะสุกไปแลว้มากกว่าร้อยละ 50 แต่สีเปลือกยงัเป็นสีเขียวเชนเดิมไม่เปล่ียนเป็นสีเหลือง 
การจะดูว่าผลสับปะรดพร้อมท่ีจะเก็บเก่ียวไดห้รือยงัจึงดูจากสีเปลือกเพียงอย่างเดียวไม่ได ้แต่ตอ้ง
พิจารณาร่วมกบัลกัษณะอ่ืนๆ ประกอบกนัไปดว้ย (จินดารัฐ, 2541) ดงัน้ี 

1) การนบัระยะเวลา  
 อายขุองผลนบัจากวนัท่ีเร่ิมแทงช่อดอกถึงผลดิบจะมีอายุนอ้ยกวา่ 120 วนั ผลแก่ไม่จดมีอาย ุ
120-150 วนั ผลแก่จดัมีอายุ 150-165 วนั และระยะผลเร่ิมเส่ือมสภาพเม่ือมีอายุมากกวา่ 165 วนั (จารุ
พนัธ์, 2526) 

2) ลกัษณะภายนอกของผล 
 ลกัษณะภายนอกของผล เช่น สีของเปลือกจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองหรือสีส้ม กลีบ
เล้ียงเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีส้มหรือน ้ าตาลอมแดง ตาของผลยอ่ยจะแบนราบ สีของตาเหลืองไม่นอ้ย
กวา่ร้อยละ 90 แต่ตาจะมีสีส้มไม่เกินร้อยละ 20 ผลมีขนาดโตเต็มท่ี กา้นผลเห่ียวตามแนวยาวและเป็น
ร่องผลมีความแขง็แรงลดลงและมีกล่ินหอม (จารุพนัธ์, 2526; สายชล, 2528) 

3) การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี 
ผลสับปะรดเม่ือแก่จดัจะมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดแ้ละความเป็นกรดเพิ่มข้ึนมากกวา่

ผลท่ียงัอ่อน นอกจากน้ีจะมีปริมาณน ้ าตาลซูโครส และปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดเพิ่มข้ึนสูงสุด และมี
ปริมาณคงท่ีจนกวา่ผลสับปะรดจะเร่ิมเส่ือมสภาพ (จารุพนัธ์, 2526) 

4) ความถ่วงจ าเพาะ 
การวดัความถ่วงจ าเพาะเป็นวิธีการหน่ึงท่ีสามารถคดัสับปะรดให้มีความสุกเท่าๆ กนั โดย

หลกัการคือ สับปะรดท่ีลอยน ้ าจะสุกนอ้ยกว่าสับปะรดท่ีจมน ้ าและสับปะรดท่ีจมในสารละลายเกลือ
ร้อยละ 3 จะสุกมาก (Smith, 1984) 

ส่วนมากการเก็บเก่ียวของเกษตรกรจะอาศยัความช านาญเป็นหลกั การเก็บเก่ียวสับปะรด
ระยะใดข้ึนกบัระยะเวลาการเก็บรักษา การเก็บเก่ียวเพื่อรับประทานผลสดในประเทศจะเก็บเก่ียวเม่ือมี
ตาสีเหลืองร้อยละ 90 ตามีสีส้มไม่เกินร้อยละ 20 การเก็บเก่ียวเพื่อรับประทานสดเพื่อส่งตลาด
ต่างประเทศ ผลสับปะรดท่ีสุกเกินไปจะเก็บในอุณหภูมิต ่าไดไ้ม่นาน จะเกิดอาการผิดปกติทางสรีระ 
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เช่น เกิดอาการไส้สีน ้ าตาล ซ่ึงท าให้คุณภาพการบริโภคไม่ดี ถา้เกิดมากจะไม่สามารถรับประทานได ้
ในกรณีท่ีส่งออกทางเคร่ืองบิน สามารถเก็บเก่ียวเม่ือผลมีความแก่ร้อยละ 50 (จินดารัฐ, 2541) 

 
2.4 องค์ประกอบทางเคมีของสับปะรด 
 ผลสับปะรดสดประกอบด้วยน ้ าร้อยละ 80-85 สารอาหารหลักท่ีพบในสับปะรดคือ 
คาร์โบไฮเดรต ซ่ึงเป็นน ้ าตาลร้อยละ 12-15 ประกอบดว้ยน ้ าตาลซูโครส น ้ าตาลกลูโคส และน ้ าตาลฟ
รุกโตส (Gonzalez และคณะ, 1999) มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.4 มีแป้งเป็นส่วนประกอบนอ้ยกวา่ร้อย
ละ 0.002 และไขมนัร้อยละ 0.1 นอกจากน้ีผลสับปะรดยงัมีปริมาณกรดอินทรียร้์อยละ 0.6 โดยกรด
อินทรียท่ี์ส าคญัในสับปะรดมี 2 ชนิด คือ กรดซิตริก และกรดมาลิก (Dull, 1971; Smith, 1984) 
องค์ประกอบทางเคมีของสับปะรดจะข้ึนอยู่กบัช่วงระยะเวลาการสุก และสภาพแวดลอ้มขณะปลูก 
เช่น การบ ารุงดูแลรักษา (Salvi และ Raiput, 1995) 
 
2.5 การเปลีย่นแปลงภายหลงัการเกบ็เกีย่วของสับปะรด 
 คุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวสับปะรดข้ึนอยู่กับระยะการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมและการ
เปล่ียนแปลงภายหลงัการเก็บเก่ียวเป็นส าคญั เน่ืองจากสับปะรดยงัคงมีชีวิต มีกระบวนการต่างๆ ท่ียงั
ด าเนินอยูภ่ายในผลิตผล เช่น การสูญเสียน ้ า การหายใจ นอกจากน้ียงัมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
และชีวเคมีอ่ืนๆ เช่น การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงของสารประกอบคาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
วิตามิน กรดอินทรีย ์ความแน่นเน้ือของผล และการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกและเน้ือเป็นตน้ ซ่ึงการ
เปล่ียนแปลงดงักล่าวจะเกิดข้ึนช้าหรือเร็วข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุและสภาพแวดล้อมภายหลงัการเก็บเก่ียว 
(สายชล, 2528; El-Mir และคณะ, 2001) สับปะรดจดัเป็นผลไมป้ระเภท Non-climacteric มีการ
เปล่ียนแปลงอตัราการหายใจและการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีไม่มากนัก โดยมีอตัราการหายใจอยู่
ในช่วง 22 mg.CO2/kg.hr ท่ีอุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส สับปะรดจดัวา่เป็นผลไมท่ี้มีการผลิต       เอ
ทิลีนต ่าในช่วง 0.1-1.0 µg/kg.hr (Paull, 1997) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด (TSS) ไม่มีการ
เปล่ียนแปลงมากนกั ในขณะท่ีปริมาณกรดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย (จกัรพงษ์, 2535) โดยปริมาณ
กรดจะเพิ่มข้ึนจากส่วนของแกนผล (4 meq/100 ml) ไปสู่ส่วนเน้ือ (10 meq/100 ml) (Paull, 1997) 
และค่า pH ภายในผลจะลดลงจาก 3.9 เป็น 3.7 ในผลท่ีสุกเต็มท่ี การเก็บรักษาสับปะรดท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส จะมีผลท าให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้และน ้ าตาลเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย 
(Chen และ Paull, 1995; Paull, 1997) ในดา้นของปริมาณ ascorbic acid มีความแตกต่างกนัไปตาม
พนัธ์ุ และผนัแปรตามปริมาณแสงท่ีไดรั้บ (Gortner และ Singleton, 1965)   
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2.6 การเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิต ่า 
 อุณหภูมิต ่ามีผลในการลดอัตราการ เกิดปฏิกิ ริ ยาต่า งๆ  ทั้ งภายในเซลล์พืช  และ
จุลินท รี ย ์ที ่ ไ ม่ทนความ เ ย ็น  ก าร เก็บ รักษ าผลิตผล ที่อุณหภูมิต  ่าส ามารถลดการ เกิด สี
น ้ าตาล ลดอัตราการหายใจ (Soliva-Fortuny และ Martin-Belloso, 2003) แต่อย่างไรก็ตามการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต ่าจะตอ้งค านึงถึงระดบัของอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลแต่ละชนิด 
หากอุณหภูมิต ่าเกินไปอาจท าใหเ้กิดความเสียหายข้ึนกบัตวัผลิตผลได ้โดยก่อให้เกิดความผิดปกติทาง
สรีรวิทยาข้ึน ซ่ึงเรียกวา่ อาการสะทา้นหนาว หรืออาการไส้สีน ้ าตาล ส าหรับอุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บ
รักษาสับปะรดโดยส่วนใหญ่จะอยใูนช่วง 7.5-12 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 90-95 
ทั้งน้ีเน่ืองจากการใช้ความช้ืนสูงจะช่วยลดการสูญเสียน ้ าของผลิตผลได ้แต่ความช้ืนท่ีสูงมากเกินไป
ในระหว่างการเก็บรักษาอาจมีผลต่อการพฒันาของเช้ือจุลินทรียบ์างชนิดท่ีท าให้เกิดโรค การเก็บ
รักษาสับปะรดท่ีอุณหภูมิต ่าประมาณ 0-4 องศาเซลเซียส อาจท าให้ผลสับปะรดไม่สามารถสุกได้
ตามปกติ และยงัก่อใหเ้กิดอาการไส้สีน ้าตาลท่ีรุนแรงข้ึนได ้(Paull, 1997)  
 
2.7 การเปลีย่นแปลงของผกัและผลไม้ภายหลงัการตัดแต่ง 
 ผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภค (minimally processed fruits and vegetables) คือผกัและ
ผลไมท่ี้ผา่นกระบวนการต่างๆ ภายหลงัการเก็บเก่ียว เช่น การลา้ง ตดั และหัน่ให้เป็นช้ินเล็ก ๆ เพื่อให้
ผกัและผลไมต้ดัแต่งดงักล่าวมีสภาพพร้อมส าหรับการน าไปบริโภคหรือการประกอบอาหาร โดยผกั
และผลไมต้ดัแต่งยงัมีสภาพสด  ในปัจจุบนัผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคไดรั้บความสนใจเพิ่ม
มากข้ึน เน่ืองจากสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยเฉพาะในสังคมเมืองใหญ่ซ่ึงมี
วถีิการใชชี้วติท่ีค่อนขา้งเร่งรีบตอ้งการความสะดวกสบาย โดยเฉพาะในเร่ืองของการเตรียมอาหาร ใน
ต่างประเทศนิยมบริโภคผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคกนัมาก โดยผกัท่ีนิยมน ามาตดัแต่งเป็นผกั
พร้อมบริโภคไดแ้ก่ ผกักาดหอมชนิดต่าง ๆ หอมหัวใหญ่ กะหล ่าปลี และแครอท ส่วนผลไมท่ี้นิยม
น ามาตดัแต่งไดแ้ก่ มะม่วง ฝร่ัง สับปะรด แตงโม แคนตาลูป และมะละกอ เน่ืองจากผกัและผลไมต้ดั
แต่งพร้อมบริโภคเป็นผลิตผลสดท่ีผา่นกระบวนการตดัแต่งโดยเฉพาะการตดัหรือการหัน่ ซ่ึงในสภาพ
ดงักล่าวเซลลห์รือเน้ือเยือ่ของพืชจะถูกท าลายจากกระบวนการตดัแต่ง ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงทาง
สรีรวิทยาท่ีรวดเร็วและมีการเส่ือมเสียได้ง่ายกว่าผกัและผลไม้ท่ียงัไม่ได้ผ่านการตัดแต่งมีการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีท่ีสูงข้ึน เช่น การเกิดสีน ้ าตาลบริเวณรอยตดั (browning) รวมทั้งการปนเป้ือน
อันเน่ืองมาจากเช้ือจุลินทรีย์ท่ี ติดมากับผลิตผลและขั้นตอนการตัดแต่ง (จริงแท้,  2546) การ
เปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนท าใหผ้กัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคเกิดการเส่ือมคุณภาพอยา่งรวดเร็ว มีอายุ
การเก็บรักษาหรือวางจ าหน่ายสั้ น การป้องกนัหรือชะลอการเส่ือมสภาพของผกัและผลไมต้ดัแต่ง
พร้อมบริโภคดงักล่าวจึงมีความจ าเป็น ซ่ึงวิธีการป้องกนัหรือชะลอการเส่ือมสภาพมีอยู่หลายวิธี คือ 
การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต ่า การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีก๊าซออกซิเจนสูงหรือต ่ากว่าสภาพ
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บรรยากาศปกติ โดยการเก็บรักษาในสภาพดงักล่าวมีผลในการช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 
โดยเฉพาะการสูญเสียคุณค่าทางอาหารท่ีส าคญัและมีมากในผกัและผลไมส้ด เช่น วิตามินซี รวมทั้ง
การชะลอการเกิดสีน ้าตาลบริเวณรอยตดั และการเน่าเสียท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรีย ์  
 การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคเป็นสาเหตุท าให้ผลิตผล
มีอายุการเก็บรักษาหรือการวางจ าหน่ายสั้นลง  นอกจากน้ียงับ่งบอกถึงสุขลกัษณะในการผลิตของ
ผูผ้ลิตอีกดว้ย ผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคเป็นผลิตผลท่ีมีลกัษณะสด  จึงเหมาะต่อการเจริญของ
เช้ือจุลินทรีย ์การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียส์ามารถเกิดไดทุ้กขั้นตอนของการแปรรูปผลไมต้ดัแต่ง
พร้อมบริโภค (Nguyen-the และ Carlin, 1994) ซ่ึงปริมาณและชนิดของเช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนข้ึนอยู่
กบัหลายปัจจยั เช่น ชนิดของผลิตผลและลกัษณะของผลิตผล (ความสมบรูณ์ คุณภาพก่อนการแปร
รูป) แหล่งปลูก (สภาพแวดลอ้ม ระบบการปลูก) ความสะอาดในระหวา่งการผลิต   
 การเก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิต ่าจะช่วยลดกิจกรรมเมแทบอลิซึม การเจริญเติบโตของเช้ือ 
และการสูญเสียน ้ าหนกัสดของผลิตผลตดัแต่งพร้อมบริโภค (Brackett, 1987) อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาผลิตผลตดัแต่งพร้อมบริโภคโดยทัว่ไปจะอยู่ในช่วง 5-13 องศาเซลเซียส  Sapers และ Miller 
(1998) พบวา่การเก็บรักษาสาล่ีพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะช่วยลดการเกิดสีน ้ าตาลได้
เช่นเดียวกบั Bolin และ Huxsoll (1991) พบวา่การเก็บรักษาผกักาดหอมห่อพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 2 
องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดสีน ้ าตาลไดเ้ช่นกนั การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต ่าสามารถลด
การเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้ เน่ืองจากในสภาพอุณหภูมิต ่าสามารถยบัย ั้งหรือชะลอกิจกรรมต่างๆ 
ของเช้ือจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ การงอกของสปอร์และการผลิตสารพิษ (toxin) จากการศึกษาของ Garg และ
คณะ (1993) พบว่าการเก็บรักษาผกัพร้อมบริโภครวม (แครอท  ปวยเหล็ง  และกะหล ่าดอก) ท่ี
อุณหภูมิ 3.3 องศาเซลเซียส สามารถลดการปนเป้ือนของเช้ือไดดี้กวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส Gonzalez-Aguilar และคณะ (2004) กล่าววา่สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคจะยงัคงคุณภาพดี 
นาน 14 วนั เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   นอกจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าแลว้การ
หุ้มภาชนะบรรจุดว้ยฟิล์มพลาสติกชนิด polyvinyl chloride (PVC) สามารถช่วยรักษาความแน่นเน้ือ 
และชะลอการสูญเสียวิตามินซี (ชรีวฒัน์, 2549)     ส าหรับประเทศไทยผกัและผลไมต้ดัแต่งพร้อม
บริโภคมีการขยายตวัและไดรั้บความสนใจเพิ่มมากข้ึนจากผูบ้ริโภค  แต่ขอ้มูลท่ีศึกษาวิจยัเก่ียวกบัผกั
และผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคยงัมีน้อยมากเม่ือเทียบกบัต่างประเทศ  รูปแบบการตดัแต่งแบบต่างๆ 
เป็นอีกลกัษณะหน่ึงท่ีน่าจะเพิ่มมูลค่าและความสวยงามเพื่อดึงดูดและตอบสนองความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค  
  ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงศึกษาผลของอุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่งของสับปะรดตดัแต่ง
พร้อมบริโภค ท่ีจะช่วยลดการเปล่ียนแปลงต่างๆ ท่ีเกิดข้ึน เช่น การเกิดสีน ้ าตาล รวมทั้งรักษาคุณภาพ
และยืดอายุการวางจ าหน่ายสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลพื้นฐานในการส่งออกไป
จ าหน่ายยงัตลาดต่างประเทศหรือการผลิตเพื่อจ าหน่ายในประเทศ 


