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สารบัญตาราง 
 

ตารางที ่                                             หน้า 
1.  การสูญเสียน ้ าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
64 

2.  ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

64 

3.  ปริมาณวติามินซีทั้งหมดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

65 

4.  ปริมาณกรดอินทรีย์ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

65 

5.  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ 
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

66 

6.  ความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

66 

7.  ค่า L* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

67 

8.  ค่า a* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

67 

9.  ค่า b* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

68 

10.  ค่า oHue ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

68 

11.  ปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

69 

12.  คะแนนการยอมรับสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

69 

13.  คะแนนการยอมรับกล่ินของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

70 

14.  คะแนนการยอมรับความหวานของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ 
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

70 
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15.  คะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
  71 

16.  คะแนนการเกิดอาการสีน ้ าตาลของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบ
ต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

71 

17.  การสูญเสียน ้าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ 

72 

18.  ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 72 
19.  ปริมาณวิตามินซีทั้ งหมดของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิต่างๆ  
73 

20.  ปริมาณกรดอินทนียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ 

73 

21.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่างๆ    

74 

22.  ความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ 

74 

23.  ค่า L* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ  75 
24.  ค่า a* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ  75 
25.  ค่า b* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 76 
26.  ค่า ºHue ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ  76 
27.  ปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิต่างๆ  
77 

28.  คะแนนการยอมรับสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ 

77 

29.  คะแนนการยอมรับกล่ินของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่างๆ 

78 

30.  คะแนนการยอมรับความหวานของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภมิูต่างๆ 

78 
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31.  คะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิต่างๆ  
79 

32.  คะแนนการเกิดอาการสีน ้าตาลของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ ต่างๆ 

79 

33.  การสูญเสียน ้ าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

80 

34.  ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

80 

35.  ปริมาณวติามินซีทั้งหมดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

81 

36.  ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

81 

37.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

82 

38.  ความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

82 

39.  ค่า L* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

83 

40.  ค่า a* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

83 

41.  ค่า b* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

84 

42.  ค่า ºHue ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

84 

43.  ปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

85 

44.  คะแนนการยอมรับสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

85 
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45.  คะแนนการยอมรับกล่ินของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
86 

46.  คะแนนการยอมรับความหวานของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

86 

47.  คะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

87 

48.  คะแนนการเกิดอาการสีน ้ าตาลของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

87 

   
 


