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บทที ่6 
สรุปผลการทดลอง 

  
 รูปแบบการตดัแต่งสับปะรดมีผลต่อคุณภาพของสับประรด สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาว และ
การหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผลสามารถเก็บรักษาไดน้าน 8 วนั การตดัแต่งสับปะรดนอ้ยคร้ังสามารถเก็บ
รักษาและคงคุณภาพไดน้าน รูปแบบการตดัแต่งมีผลต่อความแน่นเน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น ้าได ้การหัน่ช้ินตามขวางและการหัน่ช้ินตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงส่งผลให้ค่าความแน่นเน้ือสูงกวา่การ
หัน่ช้ินตามยาวและการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดท่ีหัน่สิบ
หกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่ามากกว่าการหั่นในรูปแบบอ่ืน  รูปแบบการตดัแต่งท่ีดีส าหรับสับปะรดตดัแต่ง
พร้อมบริโภคคือ การหัน่ช้ินตามยาวและการหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล  
 การเก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 4, 10 และ 13 องศาเซลเซียส มีผลต่อ
อายุการเก็บรักษาสับปะรด โดยอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน ้ าหนกัสดและ
เก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคได้นาน 10 วนั การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถคงคุณภาพของสับปะรดตดัแต่งได้เพียงระยะเวลาสั้ นๆ ประมาณ 6 วนัของการเก็บรักษา 
จากนั้นจะเกิดอาการสะทา้นหนาว (chilling injury) ท าใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  
 รูปแบบการตดัแต่งร่วมกบัอุณหภูมิในการเก็บรักษาไม่มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
สับปะรด การหัน่ทั้งสองรูปแบบสามารถเก็บรักษาสับปะรดไดน้าน 6 วนั การหัน่สับปะรดช้ินตามยาว
ส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีแนวโน้มในการรักษาคุณภาพไดดี้กว่าการหั่นสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล โดยการหั่นช้ิน
ตามยาวมีปริมาณวติามินซีทั้งหมดสูงกวา่การหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล การปนเป้ือนของเช้ือ total plate 
count นอ้ยกวา่ มีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคในดา้นสีเน้ือ กล่ิน และการยอมรับโดยรวมสูงกว่า
การหัน่สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล ดงันั้นในการตดัแต่งสับปะรดพร้อมบริโภค ควรตดัแต่งเป็นช้ินตามยาวส่ี
ช้ินต่อคร่ึงผลร่วมกบัเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นวธีิการท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
 


