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บทที ่5 
วจิารณ์ผลการทดลอง 

 

5.1  ศึกษาผลของรูปแบบการตัดแต่งต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของ 
 สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 
 จากการศึกษารูปแบบการตดัแต่งสับปะรดทั้ง 4 รูปแบบ คือ การหัน่ช้ินตามขวาง การหัน่ช้ิน
ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึง การหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล และการหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ิน
ต่อคร่ึงผล พบวา่รูปแบบการตดัแต่งมีผลต่อคุณภาพของสับปะรด การหัน่ช้ินตามขวางและการหัน่ช้ิน
ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงสามารถเก็บรักษาได ้6 วนั ในขณะท่ีการหัน่ช้ินตามยาว และการหัน่สิบหกช้ิน
ต่อคร่ึงผลสามารถเก็บรักษาไดน้าน 8 วนั รูปแบบการหัน่ขวางส่วนใหญ่จะใชใ้นอุตสาหกรรมผลไม้
กระป๋อง ส่วนการหัน่เป็นช้ินตามยาวและการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลเราจะสามารถพบเห็นไดท้ัว่ไป
ตามรถเข็นขายผลไม ้และผลไมต้ดัแต่งในห้างสรรพสินคา้  รูปแบบการตดัแต่งส่งผลต่อความแน่น
เน้ือของสับปะรด การหัน่ตามขวางและการหัน่ตามยาวส่งผลต่อความแน่นเน้ือของสับปะรดในวนัท่ี 2 
ของการเก็บรักษา โดยทั้งการหั่นช้ินตามขวาง และการหั่นช้ินตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงมีค่าความแน่น
เน้ือสูงกวา่การหัน่ช้ินตามยาวและการหัน่เป็นสิบหกช้ิน ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะสับปะรดประกอบไปดว้ย
ผลย่อยหลายๆ ผลรวมกนั (multiple fruitlets) มากกวา่ 200 ผล ข้ึนกบัสายพนัธ์ุ (Paull และChen, 
2003) การหัน่ช้ินตามยาวสามารถแยกเน้ือสับปะรดออกจากกนัไดง่้ายกวา่การหัน่ช้ินตามขวาง ท าให้
ส่งผลต่อความแน่นเน้ือของสับปะรด ความแน่นเน้ือโดยทั่วไปถือเป็นส่ิงหน่ึงท่ีผูบ้ริโภคน ามา
พิจารณาคุณภาพของผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภค เพราะการเปล่ียนแปลงความแน่นเน้ือเป็นผลมาจาก
เน้ือเยือ่เกิดความเสียหายจากกระบวนการตดัแต่ง (Soliva-Fortony และคณะ, 2002)  
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้เป็นอีกหน่ึงตวัช้ีวดัคุณภาพของผลไม้ ค่าความหวานหรือ
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องสับปะรดอยูร่ะหวา่ง 12-15 oBrix  รูปแบบการตดัแต่งสับปะรดไม่มี
ผลต่อค่าความหวานของสับปะรดในวนัแรกจนกระทัง่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา แต่ในวนัท่ี 8 ของการ
เก็บรักษา การหัน่ช้ินตามยาวมีค่าความหวานนอ้ยกวา่การหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ อาจเป็นเพราะการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลเป็นการตดัแต่งหลายคร้ังกวา่การหัน่ช้ินตามยาว ท าให้
สับปะรดท่ีหั่นสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีความเสียหายหรือบาดแผลมากกว่าการหั่นช้ินตามยาว การหั่น
รูปแบบดังกล่าวส่งผลต่อการสูญเสียน ้ าหนักสดเช่นเดียวกัน โดยมีค่าสูงกว่าการหั่นรูปแบบอ่ืนๆ 
ในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษา การสูญเสียน ้ าท่ีเพิ่มมากข้ึน ท าให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
หรือค่าความหวานเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากปริมาณน ้ าในเซลล์ลดต ่าลง โดยทัว่ไปปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน ้ าได้หรือค่าความหวานของผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคจะมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา จากรายงานของ Paull (1993)  พบวา่การเก็บรักษาสับปะรดท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท าให้
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ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดล้ดลง โดย Aguila และคณะ (2006) อธิบายว่าการลดลงของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ เน่ืองมาจากปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมไวถู้กน ามาใช้ในกระบวนการ
หายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนและการซ่อมแซมความเสียหายของเน้ือเยื่อท่ีเกิดจากกระบวนการตดัแต่ง แมว้า่ค่า
ความหวานของการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลจะมากกวา่การหัน่ช้ินตามยาว แต่จากการศึกษาพบวา่การ
หัน่ช้ินตามขวางมีปริมาณวิตามินซีทั้งหมด (total ascorbic acid) นอ้ยกว่าการหัน่ช้ินตามยาวอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซีของสับปะรดตดัแต่งทุกรูปแบบมีค่า
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบัรายงานของ Lee และKader (2000) รายงานวา่ปริมาณ 
ascorbaic acid ในผกัและผลไมส่้วนใหญ่จะมีค่าลดลงเม่ือผา่นกระบวนการตดัแต่ง ในปัจจุบนังานวิจยั
ส่วนใหญ่จะเนน้ไปทางดา้น antioxidant ปริมาณ ascorbate ถือเป็น antioxidant molecule ท่ีส าคญัมาก
ในพืชและผลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภค เน่ืองจากมีบทบาทในการเปล่ียน H2O2 ผา่นเป็น glutathione ใน 
ascorbate cycle (Noctor และ Forer, 1998) การลดลงของวติามินซี โดยเฉพาะการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึง
ผลจึงเป็นผลสืบเน่ืองจาก antioxidant ท่ีเก่ียวกบัการเกิดสีน ้ าตาลของสับปะรดตดัแต่ง ซ่ึงการหัน่สิบ
หกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการเกิดสีน ้าตาล (browning) สูงกวา่การหัน่รูปแบบอ่ืนๆ  
 ค่าความเป็นกรด-ด่าง เป็นค่าท่ีส าคญัต่อกระบวนการแปรรูปอาหารดว้ยความร้อนสูง อย่าง
อาหารกระป๋อง สับปะรดเป็นผลไมท่ี้นิยมน ามาผลิตในรูปผลไมก้ระป๋อง ค่าความเป็นกรด-ด่าง ส าคญั
ในการก าหนดอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือจุลินทรียใ์นกรรมวธีิผลิตอาหารกระป๋อง สับปะรดโดยทัว่ไปมีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ต ่ากวา่ 4.6 จากการทดลองพบวา่ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภคมีค่าอยูร่ะหวา่ง 3.10-3.60 และมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาโดยการหัน่ช้ินตามขวาง
ซ่ึงเป็นรูปแบบการหัน่ในเชิงการคา้ของสับปะรดกระป๋องมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ประมาณ 3.53 ซ่ึงสูง
กวา่การหัน่ในรูปแบบอ่ืนๆ ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบัรายงานของ Bartolome และ
คณะ (1995) กล่าววา่ค่าความเป็นกรด-ด่างของ ‘Red Spanish’ และ ‘Smooth Cayenne’ มีค่าลดลงใน
ระหว่างการเก็บรักษา ซ่ึงน่าจะมีผลมาจากปัจจยัอ่ืนๆ เช่น สายพนัธ์ุ และระยะการสุกแก่ (Montero 
และคณะ, 2008) 
 รูปแบบการตดัแต่งสับปะรดไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีเน้ือ คะแนนการยอมรับดา้นสี กล่ิน 
และการยอมรับโดยรวมระหวา่งการเก็บรักษา การตดัแต่งหลายคร้ังอยา่งการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล
ส่งผลต่อคะแนนความหวานในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษาซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า
ได ้นอกจากน้ียงัส่งผลต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์จากผลการทดลองพบวา่การหัน่สิบหกช้ินต่อ
คร่ึงผลมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์(total plate count) สูงกวา่การหัน่รูปแบบอ่ืนๆ ทั้งน้ีอาจเป็น
เพราะการหัน่ในรูปแบบดงักล่าวเป็นการเพิ่มพื้นท่ีผวิใหเ้ช้ือจุลินทรียเ์ขา้ท าลายไดม้ากข้ึน เช่นเดียวกบั
รายงานของ Riquelme (1994) รายงานวา่สับปะรดท่ีถูกหัน่ช้ินเล็กลง จะเป็นการเพิ่มพื้นท่ีผิว ท าให้มี
โอกาสปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียจ์ากสภาพแวดลอ้มสูงข้ึน 
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5.2  ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของสับปะรดตัดแต่ง 
 พร้อมบริโภค 
  

อุณหภูมิในการเก็บรักษาถือเป็นปัจจยัส าคญัในการรักษาคุณภาพของผกัและผลไมต้ดัแต่ง
พร้อมบริโภค จากการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล ซ่ึงเป็น
ลกัษณะการตดัแต่งท่ีสามารถพบได้ทัว่ไปในเชิงการค้า เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 10 และ 13 องศา
เซลเซียส  การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถือไดว้า่เป็นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า ส่วนการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิชั้นวางจ าหน่ายท่ีใช้ทัว่ไปในเชิงการคา้ 
คือระหว่าง 10-15 องศาเซลเซียส (Aguila และคณะ, 2006) จากผลการศึกษาพบว่าอุณหภูมิมีผลต่อ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค โดยอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 4, 10 
และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 8, 10 และ 4 วนั ตามล าดบั การเก็บรักษาสับปะรด
ตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ี 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 10 วนั อาจเป็นเพราะอุณหภูมิท่ี 
10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน ้ าหนกัสดได้ดีกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ ซ่ึงผลการทดลองน้ีขดัแยง้กบังานวิจยัของ Aguila และคณะ (2006) รายงานวา่การ
เก็บรักษา radish ตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน ้ าหนกัสดร้อยละ 5 
ซ่ึงมากกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 และ 5 องศาเซลเซียส ท่ีมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดร้อยละ 2-3 ใน
วนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา  
 อุณหภูมิในการเก็บรักษาไม่มีผลต่อความแน่นเน้ือและการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือสับปะรด
ตดัแต่งพร้อมบริโภค ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้(total soluble solid), ปริมาณกรดท่ีไต
เตรทได ้(titratable acidity) และค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่างๆ มีค่าใกลเ้คียงกนั ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้ค่าลดลงในช่วง 2 วนัแรกของการเก็บ
รักษา ส่วนปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้ปริมาณเพิ่มสูงข้ึนเล็กน้อยในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษา 
ซ่ึงอาจเป็นเพราะสับปะรดเป็นเซลล์ท่ีมีชีวิต และยงัคงมีเมตาบอไลต์เกิดข้ึนตลอดเวลา จึงท าให้
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดไ้ม่คงท่ีและมีการเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย (Paull, 
1993) ส าหรับการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียซ่ึ์งถือเป็นส่ิงส าคญัในกระบวนการผลิตผกัและผลไมต้ดั
แต่งพร้อมบริโภคพบวา่ อุณหภูมิไม่มีผลต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นสับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภค  
 คะแนนการยอมรับของผู ้บริโภคด้านสี กล่ิน ความหวาน และการยอมรับโดยรวมของ
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคพบว่าสับปะรดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคะแนนการ
ยอมรับในทุกๆ ดา้นอยูใ่นระดบัต ่าอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ 
ในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ตลอดระยะเวลา 6 วนัของการเก็บรักษา แต่การ
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิดงักล่าวพบว่ามีการเกิดอาการสีน ้ าตาลสูงกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ทั้งน้ี
อาจเป็นเพราะการเก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิต ่าเป็นเวลานาน ส่งผลต่ออาการ 
สะทา้นหนาว (chilling injury) ในสับปะรดท าใหมี้คะแนนการเกิดสีน ้ าตาลสูงและมีอายุการเก็บรักษา
สั้นกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 10 องศาเซลเซียส มี
ผลต่อการชกัน าอาการสะทา้นหนาว (Marrero และKader, 2006) 
 
5.3 ศึกษาผลของการตัดแต่งร่วมกบัอุณหภูมิต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของสับปะรดตัดแต่ง 
 พร้อมบริโภค 
 
 จากการศึกษารูปแบบการตดัแต่งต่อคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคในการทดลอง
ท่ี 1  และอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่อคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งในการทดลองท่ี 2 การศึกษาน้ี
ตอ้งการศึกษาผลของรูปแบบการตดัแต่งร่วมกบัอุณหภูมิต่อคุณภาพสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค 
โดยการตดัแต่ง 2 แบบ คือการหัน่เป็นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและการหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบ
หกช้ินต่อคร่ึงผล จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 2 คือ 10 องศาเซลเซียส จากผล
การทดลองพบว่ารูปแบบการตดัแต่งร่วมกบัอุณหภูมิไม่มีผลต่อคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภค การตดัแต่งทั้งสองรูปแบบมีค่าใกลเ้คียงกนัในทุกตวัแปร การสูญเสียน ้ าหนกัสดของสับปะรด
ตดัแต่งมีค่าเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีค่าอยูร่ะหวา่งร้อยละ 0.20-0.72 โดยการหัน่ช้ิน
ตามยาวมีค่าการสูญเสียน ้ าหนกัสดมากกว่าการหั่นสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลเล็กน้อย ดา้นความแน่นเน้ือ
ของสับปะรดทั้งสองรูปแบบมีค่าอยูร่ะหวา่ง 5.00-10.00 นิวตนั โดยค่าความแน่นเน้ือของสับปะรดมี
ค่าเพิ่มข้ึนในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะการสูญเสียน่ีเพิ่มมากข้ึนท าให้เซลล์
สูญเสียความเต่ง ส่งผลต่อเน้ือสัมผสั ท าให้ความกรอบลดลง ค่าความแน่นเน้ือท่ีเพิ่มสูงข้ึนเน่ืองจาก
ความเหนียว Riquelme (1994) กล่าววา่เม่ือเก็บรักษาช้ินสับปะรดไประยะเวลาหน่ึง จะเกิดการสูญเสีย
น ้าออกสู่นอกเซลล ์เซลลสู์ญเสียความเต่ง และมีความเหนียวเพิ่มมากข้ึน ท าให้ค่าของแรงกดและแรง
ตดัเพิ่มสูงข้ึน ค่าความแน่นเน้ือจึงสูงข้ึน การเปล่ียนแปลงสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีสีซีด
ลงโดยดูจากค่า °Hue ท่ีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ อดิศกัด์ิ และ
เหมวรรณ (2551) รายงานวา่สับปะรดพนัธ์ุภูแลมีสีเหลืองซีดลงในระหวา่งการเก็บรักษา อยา่งไรก็ตาม
การหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีแนวโนม้ในการรักษาคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค
มากกวา่การหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลเม่ือดูจากการคะแนนการยอมรับดา้นต่างๆ ทั้งสีเน้ือ กล่ิน ความ
หวาน และการยอมรับโดยรวม แมว้า่จะไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
  


