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บทที ่3  
วธิีด ำเนินกำรวจิัย 

 
3.1 กำรเตรียมวสัดุทดลอง 
 ในการทดลองคร้ังน้ีใชส้ับปะรดพนัธ์ุตราดสีทอง จากสวนในจงัหวดัตราด โดยคดัเลือกผลท่ี
มีขนาดสม ่าเสมอและมีความสุกท่ีเหมาะสมโดยตาเปิดสีเหลืองของตาประมาณ 4 แถว น ้ าหนัก
ประมาณ 1000-1200 กรัมต่อผล ผลมีรูปทรงสม ่าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง ไม่มีต าหนิ ท าการ
ขนส่งโดยรถยนต์มายงัห้องปฏิบติัการสายวิชาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้ธนบุรี วทิยาเขตบางขนุเทียน จากนั้นตดัจุกและกา้นผลแลว้น ามาปอกเปลือกและแกะตา
ออก แลว้ด าเนินการทดลองต่อโดยแบ่งออกเป็น 3  การทดลอง ดงัน้ี 
  
3.2 ขั้นตอนกำรทดลอง 
กำรทดลองที่ 1 ศึกษาผลของรูปแบบการตดัแต่งต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่าย
ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค 

วธีิการท่ี 1 การตดัแต่งในรูปแบบของการหัน่ช้ินตามขวางควา้นเอาแกนออก  
 
วธีิการท่ี 2 การตดัแต่งในรูปแบบของการหัน่ตามขวางควา้นเอาแกนออกแลว้แบ่งคร่ึง 
 
วธีิการท่ี 3 การตดัแต่งในรูปแบบของการหัน่ช้ินตดัแกนออกหัน่เป็นช้ินตามยาว 
                 โดยมีรัศมีดา้นนอก  
  

  วธีิการท่ี 4 การตดัแต่งในรูปแบบของการหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล 
  
 

จากนั้นน ามาบรรจุใส่ถาดโฟม (polystyrene) แลว้หุ้มดว้ยฟิลม์ PVC น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็นอุณหภูมิของชั้นวางจ าหน่ายผลิตผลสดในห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป 
ควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ของห้องเย็นเป็นร้อยละ 92-95 วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) มี 4 ซ ้ าในแต่ละชุดการทดลอง (สับปะรดตดัแต่ง 1 ถาด / 1 ซ ้ า) บนัทึกผล
การทดลองทุก 2 วนั 
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กำรทดลองที่ 2 ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของ
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค 

ในการทดลองคร้ังน้ีใช้สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองโดยคดัเลือกผลท่ีมีขนาดสม ่าเสมอและมี
ความสุกท่ีเหมาะสมโดยตาเปิดสีเหลืองของตาประมาณ 4 แถว น ้ าหนกัประมาณ 1000-1200 กรัมต่อ
ผล ผลมีรูปทรงสม ่าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง ไม่มีต าหนิ จากนั้นตดัจุกและกา้นผลแลว้น ามาปอก
เปลือกและแกะตาออก หัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล จากนั้นน าไปบรรจุบนถาดโฟม 
(polystyrene) แลว้หุม้ดว้ยฟิลม ์PVC แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั คือ 

1. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
2. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
3. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มี 4 ซ ้ าในแต่ละชุดการ
ทดลอง (สับปะตดัแต่ง 1 ถาด / 1 ซ ้ า) บนัทึกผลการทดลองทุก 2 วนั 
 
กำรทดลองที่ 3 ศึกษาผลของการตดัแต่งร่วมกบัอุณหภูมิต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของ
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค  
 ในการทดลองคร้ังน้ีใช้สับปะรดพนัธ์ุตราดสีทองโดยคดัเลือกผลท่ีมีขนาดสม ่าเสมอและมี
ความสุกท่ีเหมาะสมโดยตาเปิดสีเหลืองของตาประมาณ 4 แถว น ้ าหนกัประมาณ 1000-1200 กรัมต่อ
ผล ผลมีรูปทรงสม ่าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง ไม่มีต าหนิ จากนั้นตดัจุกและกา้นผลแลว้น ามาปอก
เปลือกและแกะตาออก จากนั้นเลือกรูปแบบการตดัแต่งท่ีให้ผลดีจากการทดลองท่ี 1 มา 2 รูปแบบ 
ไดแ้ก่ การหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล (Long section per half of fruit) และการหัน่ตามยาวแลว้หัน่ตาม
ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (Sixteen pieces per half fruit) น ามาเก็บรักษาร่วมกบัอุณหภูมิท่ีให้ผลดีท่ีสุด
จากการทดลองท่ี 2 ไดแ้ก่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยมี 4 ซ ้ าในแต่ละชุดการทดลอง (สับปะรดตดั
แต่ง 1 ถาด / 1 ซ ้ า) วิเคราะห์ผลการทดลองดว้ยแบบ t-Test บนัทึกผลการทดลองทุก 2 วนั โดยดูจาก
คุณภาพของสับปะรดแปรรูปพร้อมบริโภค วดัการเปล่ียนแปลงในระหวา่งการเก็บรักษา ดงัน้ี 

 
1.    การสูญเสียน ้าหนกั (ภาคผนวก ก.1) 
2. ความแน่นเน้ือ (Texture analyzer) (ภาคผนวก ก.1) 
3. ปริมาณวติามินซี (ภาคผนวก ก.1) 
4. ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้(ภาคผนวก ก.1) 
5. ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้(Total soluble solid) (ภาคผนวก ก.1) 
6.     ค่าความเป็นกรด (pH) (ภาคผนวก ก.1) 
7.     การเปล่ียนแปลงสีเน้ือ (Colorimeter) (ภาคผนวก ก.1) 
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8. เช้ือจุลินทรีย ์(total plate count) (ภาคผนวก ก.1) 
9. การยอมรับของผูบ้ริโภคในด้านสี กล่ิน ความหวาน และการยอมรับ

  โดยรวมของผูบ้ริโภค (ภาคผนวก ก.1) 
10. ลกัษณะอาการผดิปกติ เช่น การเกิดสีน ้าตาล (ภาคผนวก ก.1) 
11.   อายกุารวางจ าหน่าย (ภาคผนวก ก.1) 
 

3.3 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 ห้องปฏิบัติการสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว อาคารคณะทรัพยากรชีวภาพและ

เทคโนโลย ีชั้น 3  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 83 หมู่ 8 แขวงท่าขา้ม เขตบางขุนเทียน
กรุงเทพฯ 10150 

 
 
 
 
 


