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บทคัดย่อ 
 

 ศึกษาขนาดและวิธีการเก็บรักษาสับปะรดภูแล  โดยวางแผนการทดลองแบบ 3 x 2 Factorial 
in CRD 4 ซ้้า  6 กรรมวิธี โดยปัจจัยที่1 ภาชนะบรรจุ ได้แก่การใส่และไม่ใส่ผลสับปะรดลงในถุง LDPE  
ปัจจัยที่ 2 ขนาดผลสับปะรด 3 ขนาด คือ ต่้ากว่า 300,  300-499 และ 500-700 กรัม ด้าเนินการ
สุ่มเก็บตัวอย่างผลสับปะรดจากแปลงเกษตรกรแล้วน้ามาด้าเนินการตามกรรมวิธี ใส่กล่องกระดาษ เก็บ
รักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 10-13๐C แล้วน้ามาตรวจวัดคุณภาพที่ระยะเวลา 10,  20 และ 30 วัน
หลังเก็บรักษา  ผลการทดลองพบว่า ปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  และปัจจัยขนาดผลสับปะรดไม่มี 
interaction ระหว่างกันในส่วนของคุณภาพผลสับปะรด ได้แก่ ปริมาณTSS TA รสชาติและอาการไส้สี
น้้าตาล   โดยการบรรจุผลสับปะรดในถุง LDPE จะช่วยลดปริมาณผลสับปะรดที่มีอาการไส้สีน้้าตาลได้
อย่างมีนัยส้าคัญ โดยเฉพาะผลสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในฤดูฝนและฤดูหนาว   ส่วนปริมาณ TA ของผล
สับปะรดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญในทุกฤดูการเก็บเก่ียว       ส้าหรับปัจจัยขนาดผล พบว่า ไม่มี
ผลต่อปริมาณ TA ในผลสับปะรดทุกฤดูการเก็บเกี่ยว    ส่วนอาการไส้สีน้้าตาล  ผลสับปะรดขนาดเล็กมี
แนวโน้มพบอาการไส้สีน้้าตาลน้อยกว่าผลขนาดใหญ่  โดยเฉพาะในชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝน  และอาการไส้สี
น้้าตาลจะไม่พบในสับปะรดทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาระยะ 10 วัน ทุกฤดูการเก็บเก่ียว   
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ค าน า 
 

 สับปะรดภูแลเป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญชนิดหนึ่งที่ถือเป็นพืชสัญลักษณ์ของจังหวัดเชียงรายร่วมกับ
สับปะรดพันธุ์นางแล  ปัจจุบันมีพ้ืนที่ปลูกในเขตจังหวัดเชียงราย  จ้านวน 29,283 ไร่  (ส้านักงาน
เกษตรจังหวัดเชียงราย, 2551)  เป็นสับปะรดที่ใช้บริโภคสด เป็นที่นิยมทั้งตลาดภายในและภายนอก  
โดยปัจจุบันมีการส่งออกสับประรดภูแลไปต่างประเทศ โดยมีประเทศญี่ปุ่นและฮ่องกงเป็นตลาดรับซื้อที่
ส้าคัญ  แต่ยังมีปริมาณไม่มากนักโดยอุปสรรคส้าคัญได้แก่ปัญหาอาการไส้สีน้้าตาลที่มักเกิดกับสับปะรดใน
กลุ่มควีนที่ผ่านการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิต่้าเป็นเวลานาน(ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร,2551) 
โดยอาการไส้สีน้้าตาล(internal browning) เป็นอาการที่ผลสับปะรดเกิดจุดสีน้้าตาลบริเวณเนื้อใกล้แกน
ผล(Paull and Rohrbach,1982) และเมื่ออาการรุนแรงมาก สามารถเห็นสีน้้าตาลได้ทั้งที่แกนผลและ
เนื้อเยื่อบริเวณใกล้เคียง    ดังนั้นการศึกษาวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสมหลังเก็บเกี่ยวสับปะรดในสภาพ
อุณหภูมิต่้าจึงเป็นสิ่งจ้าเป็นที่ต้องด้าเนินการ 
 การใช้ถุงพลาสติก LDPE (Low Density Polyethylene) เพ่ือห่อผลสับปะรดจะช่วยให้ผล
สับปะรดมีการคายน้้าลดน้อยลง  ซึ่งอาจช่วยลดอาการไส้สีน้้าตาลให้ลดน้อยลงด้วย  ขณะที่ขนาดผล
สับปะรดขนาดต่างๆ ก็น่าจะมีผลต่อการเกิดอาการไส้สีน้้าตาลที่แตกต่างกัน  จึงเห็นควรศึกษาปัจจัย
ขนาดผลและวิธีการใช้ถุง LDPE ห่อผลสับปะรดว่าจะมีผลต่อการเกิดอาการไส้สีน้้าตาลในผลสับปะรด
อย่างไร  เพื่อเป็นข้อมูลส้าหรับให้ค้าแนะน้าแก่ผู้ส่งออกในการจัดการดูแลผลสับปะรดเพ่ือส่งออกต่อไป 
 

 อุปกรณ์และวิธีการ 
แบบและวิธีการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบ 3x2  Factorial in  CRD  4  ซ้้า   6  กรรมวิธี   โดย 
     ปัจจัยที่ 1 ขนาดผล 3 ระดับ ได้แก่ ผลขนาด 500-700 กรัม  300-500 กรัม และน้อยกว่า 300 
กรัม 
     ปัจจัยที่ 2 ภาชนะบรรจุ 2 ระดับ ได้แก ่ใส่ถุง LDPE ขนาด 10x12” และไม่ใส่ถุง LDPE           
    

  
วิธีการด าเนินการทดลอง 
 1. ออกส้ารวจและสุ่มเก็บผลผลิตสับปะรดภูแลขนาดผลต่างๆ ตามกรรมวิธีจากแปลงเกษตรกรที่
ผลิตตามมาตรฐาน GAP  ในแหล่งผลิตจังหวัดเชียงราย 
 2. น้าผลสับปะรดขนาดน้้าหนักผลต่างๆ ตามกรรมวิธีมาด้าเนินการตามวิธีการส่งออก  แล้ว
บรรจุลงกล่องกระดาษ โดยใส่และไม่ใส่ถุง LDPE ตามกรรมวิธี  แล้วเก็บรักษาในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 
13+2 องศาเซลเซียส (เฉพาะชุดฤดูฝนปี2555(กค.55) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากห้องเย็นของศูนย์ฯช้ารุด จึงต้องใช้ห้องเย็นของเอกชนที่ปรับไว้ที่อุณหภูมิดังกล่าว) 
 3. น้าผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ มาตรวจวัดคุณภาพผลผลิต ได้แก่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  
ปริมาณกรดทั้งหมด  รสชาติและอาการไส้สีน้้าตาล ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
 4. ด้าเนินการสุ่มเก็บผลผลิตสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในรอบปี 3 ครั้ง ได้แก่ ช่วงฤดูหนาว  ฤดูร้อน 
และฤดูฝน 
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 5. บันทึกข้อมูล  คุณภาพผลผลิต  อาการเกิดไส้สีน้้าตาล และอาการผิดปกติอ่ืนๆ ของผลผลิต
หลังเก็บรักษาที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน 
เวลาและสถานที่ 
 เริ่มต้น  เมษายน 2555   สิ้นสุด  กันยายน  2556 
1.  แปลงสับปะรดภูแลของเกษตรกรในแหล่งผลิต จ.เชียงราย 
2.  ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย  อ.เมือง  จ.เชียงราย 
 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 1. ปี 2555 
 เนื่องจากได้รับแจ้งอนุมัติให้ด้าเนินการทดลองได้เมื่อเดือนเมษายน 2555 จึงท้าให้ในปี 2555 
สามารถสุ่มเก็บผลผลิตสับปะรดภูแลจากแปลงเกษตรกรได้เพียง 1 ฤดู 
   1.1 ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2555) 
 1.1.1  พบว่าทั้ง 2 ปัจจัย ได้แก่ปัจจัยขนาดผลต่างๆ และปัจจัยภาชนะบรรจุผลด้วยถุง LDPE 
ไม่ท้าให้ผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ มี interaction ระหว่างกันในส่วนของคุณภาพผลสับปะรด ซึ่งได้แก่ 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (Total Soluble Solid – TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acid – TA) 
คะแนนรสชาติ และจ้านวนผลที่เป็นไส้สีน้้าตาลที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษาในห้องเย็น 10, 20 และ 30 
วัน 

1.1.2 ปริมาณ TSS  พบว่า ปัจจัยภาชนะบรรจุได้แก่ การใส่และไม่ใส่ผลสับปะรดด้วยถุง LDPE 
ไม่ท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS แตกต่างกันทางสถิติที่ระยะเวลาการเก็บรักษาท้ัง 3 ระยะ   
โดยกรรมวิธีใส่ผลสับปะรดด้วยถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS เป็น 14.7 16.49 และ 
15.24oบริกซ์    ขณะที่กรรมวิธีไม่ใส่ผลสับปะรดด้วยถุง LDPE ท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 
14.91,  17 และ 16.36 oบริกซ์   

ในส่วนของปัจจัยขนาดผล พบว่าที่ระยะหลังการเก็บรักษา 20 วัน  ผลสับปะรดขนาด 300-
500 กรัม จะมีปริมาณ TSS สูงสุด  17.72oบริกซ์  มากกว่าอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งกับผลสับปะรด ขนาด 
500-700 กรัม และน้อยกว่า 300 กรัม ที่มีปริมาณ TSS  16.33 และ 16.19 oบริกซ์   ตามล้าดับ  
ส่วนที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10 และ 30 วัน พบว่า ผลสับปะรดขนาดต่างๆ มีปริมาณ TSS ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีปริมาณ TSS ระหว่าง 14.13-15.73 และ 15.32-16.42 oบริกซ์   
ตามล้าดับ (ตารางที่ 1) 

1.1.3 ปริมาณ TA  พบว่าทั้งปัจจัยภาชนะบรรจุและปัจจัยขนาดผลต่างก็ไม่ท้าให้ผลสับปะรด
กรรมวิธีต่างๆ มีปริมาณ TA แตกต่างกันทางสถิติแต่อย่างใด โดยกรรมวิธีการใส่ถุงLDPE จะท้าให้ผล
สับปะรดมีปริมาณTA ที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 10,  20 และ 30 วัน เป็น 1.73, 1.85 และ 2.27% 
ตามล้าดับ  ขณะที่กรรมวิธีไม่ใส่ถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TA เป็น 1.91, 1.83 และ 
2.26%  ตามล้าดับ 

ในส่วนของปัจจัยขนาดผลต่างๆ ที่ระยะการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ผลสับปะรดจะมี
ปริมาณ TA ระหว่าง 1.75-1.95,  1.78-1.93 และ 2.20-2.38%  ตามล้าดับ (ตารางที่ 1) 
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ตารางท่ี 1  แสดงค่าเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษาในห้องเย็น 

ทีร่ะยะ 10, 20 และ 30 วัน ชุดฤดูฝน (กรกฎคม 2555) 

กรรมวิธี 
TSS (obrix)   TA (%) 

10วัน 20วัน 30วัน  10วัน 20วัน 30วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมใ่ส่ 14.91 17.00 16.36  1.91 1.83 2.26 
ใส่   14.7 16.49 15.24  1.73 1.85 2.27 
F-test ns ns ns  ns ns ns 
ขนาดผล (S)        
< 300 กรัม 15.73 16.19 

b1/ 
16.42  1.77 1.78 2.20 

300-500 กรัม 14.13 17.72 a 15.66  1.75 1.8 2.22 
500-700 กรัม 14.55 16.33 b 15.32  1.95 1.93 2.38 
F-test ns ** ns  ns ns ns 
cv. (%) 9.7 4.2 7  21.5 15.2 9.4 
L x S ns ns ns  ns ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ
1/ =  ค่าเฉลีย่ที่ตามด้วยตัวอักษรที่เหมอืนกันในแต่ละขนาดผลไม่แตกตา่งกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 
 

ตารางท่ี 2  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอร์เซ็นต์ จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลของผล 
สับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษาในห้องเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชุดฤดูฝน(กรกฎาคม 
2555) 

กรรมวิธี 
คะแนนรสชาติ   จ้านวนผลไส้สีน้้าตาล (%) 

10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมใ่ส่ 2.91 3.48 3.32  49.45 60.89 a1/ 
ใส่ 3.2 3.66 3.17  42.78 38.7 b 
F-test ns ns ns  ns * 
ขนาดผล (S)       
< 300 กรัม 3.16 3.47 3.62  27.78 b 

1/ 
27.78 b1/ 

300-500 กรัม 3.08 3.7 3.01  52.78 a 41.61 b 
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500-700 กรัม 2.92 3.54 3.11  57.78 a 80.00 a 
F-test ns ns ns  ** ** 
cv. (%) 34.1 14.9 15.8  29 38.3 
L x S ns ns ns  ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ
  * = แตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่น 95% 
 ** = แตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่น 99% 
 1/ = ตัวเลขที่ตามด้วยตัวอกัษรที่เหมือนกันในแต่ละวธิีการหอ่ถุง LDPE และขนาดผลไม่แตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT  

1.1.4  คะแนนรสชาติ จากตารางที่2 ในส่วนของปัจจัยภาชนะบรรจุ พบว่าการใส่ถุง LDPE ไม่
ท้าให้ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติแตกต่างกันทางสถิติกับการไม่ใส่ถุง LDPE  ทั้ง 3 ระยะการเก็บรักษา 
โดยการใส่ถุงLDPEผลสับประรดจะมีคะแนนรสชาติเป็น 3.2, 3.66 และ 3.17 คะแนนที่เก็บรักษา 10, 
20 และ 30 วัน ตามล้าดับ  ขณะที่การไม่ใส่ถุง LDPE ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติเป็น 2.91, 3.48 
และ 3.32 คะแนน ตามล้าดับ 

ในส่วนของปัจจัยขนดผลต่างๆ ก็พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติ เช่นเดียวกัน  โดยมีคะแนน
รสชาติระหว่าง 2.92-3.16, 3.47-3.7  และ 3.01-3.62 คะแนนที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 
และ  30 วัน ตามล้าดับ (ตารางท่ี 2) 

1.1.5 อาการไส้สีน้้าตาล  ในส่วนปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบว่าที่ระยะเวลาหลังการเก็บ
รักษา 20 วัน การใส่และไม่ใส่ถุง LDPE ไม่ท้าให้สับปะรดภูแลมีเปอร์เซ็นต์ผลที่เป็นไส้สีน้้าตาลแตกต่าง
กันทางสถิติ  โดยมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 42.78 และ 49.45%  ตามล้าดับ  แต่ที่ระยะเวลา
หลังเก็บรักษา 30 วัน กลับพบว่าการใส่ถุง LDPE จะช่วยให้ผลสับปะรดมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 
38.7% น้อยกว่าอย่างมีนัยส้าคัญกับการไม่ใส่ถุง LDPE ที่ท้าให้สับปะรดมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สี
น้้าตาลถึง 60.89% 

ส้าหรับปัจจัยขนาดผล  พบวา่ ทั้งระยะ 20 และ 30 วนัหลังเก็บรักษาผลสับปะรดขนาดน้อย
กว่า 300 กรัม จะมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลน้อยที่สุดเพียง 27.78% ทั้ง 2 ระยะ  ซึ่งแตกต่าง
อย่างมีนัยส้าคัญกับผลขนาด 500-700 กรัม ที่มีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 57.78 และ 80% ที่
ระยะ 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา (ตารางที่ 2)  
2. ปี 2556   
     สุ่มเก็บผลสับปะรดภูแลเพื่อด้าเนินการทดลองตามกรรมวิธี 3ฤดูในแต่ละปี  โดยมีผลการทดลองดังนี้ 
     2.1 ชุดฤดูหนาว (ธันวาคม 2555) 
   2.1.1  ปัจจัยภาชนะบรรจุ และปัจจัยขนาดผลไม่มี interaction ระหว่างกันทั้ง 3 ระยะเวลา
การเก็บรักษา ในส่วนของปริมาณ TSS, TA  คะแนนรสชาติและจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 

  2.1.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที่ 3 ทั้ง  2 ปัจจัย คือ ปัจจัยภาชนะบรรจุและปัจจัยขนาดผล 
ต่างก็ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของปริมาณ TSS ในผลสบัปะรดจากแต่ละกรรมวิธีในแต่ละปัจจัยทั้ง 3  
ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา   โดยปัจจัยภาชนะบรรจุ  การใสถุ่งLDPE ท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 
เป็น 14.52 13.98 และ 13.82oบริกซ์  ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา ตามล้าดับ ส่วน
การไม่ใส่ถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ที่ระดับ  14.87,  14.13 และ 14.13 oบริกซ์  
ตามล้าดับ 
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ส้าหรับปัจจัยขนาดผล พบว่ากรรมวิธีต่างๆ จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหว่าง 
14.51-14.88, 13.88-14.35 และ 13.86-14.11oบริกซ์ ที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา 10, 20 
และ 30 วัน ตามล้าดับ   

2.1.3 ปริมาณ TA  พบว่าให้ผลในท้านองเดียวกันกับปริมาณ TSS นั่นคือทั้ง 2 ปัจจัย  ไม่ท้า
ให้ผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ มีปริมาณ TA  แตกต่างกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดย
กรรมวิธีการใส่ และไม่ใส่ถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TA อยู่ที่  2.25 กับ 2.31, 2.46 กับ 
2.42  และ 2.4 กับ 2.5 ของผลสับปะรดที่ระยะหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ 
ขณะที่ในส่วนของปัจจัยขนาดผล พบว่ากรรมวิธีขนาดผลต่างๆ จะท้าให้ผลสับปะรดจะมี ปริมาณ TA ใน
ผลที่ระดับ 2.22-2.3,  2.32-2.58 และ 2.27-2.55% ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 
วันตามล้าดับ (ตารางท่ี 3) 
ตารางท่ี 3  แสดงคา่เฉลี่ย TSS (obrix) และ TA (%) ผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษาใน 

                 ห้องเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชุดฤดหูนาว (ธันวาคม 2555) 
กรรมวิธ ี TSS (obrix)                 TA (%)  
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        

ไมใ่ส่ 14.87 14.13 14.13  2.31 2.42 2.50 

ใส่ 14.52 13.98 13.82  2.25 2.46 2.40 
F-test ns ns ns  ns ns ns 
ขนาดผล (S)        
<300 กรัม 14.71 13.93 14.00  2.22 2.32 2.27 
300-500 กรัม 14.51 13.88 13.86  2.30 2.58 2.54 
500-700 กรัม 14.88 14.35 14.11  2.30 2.42 2.55 
F-test ns ns ns  ns ns ns 
cv. (%) 6.1 9.4 7.3  23.9 28.1 15.2 
L x S ns ns ns  ns ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ
 
 
 
 
ตารางท่ี 4  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอร์เซ็นต์จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลของผลสับปะรด 
           กรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษาในห้องเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชุดฤดูหนาว(ธันวาคม
2555) 

กรรมวิธี คะแนนรสชาติ   จ้านวนผลไส้สีน้้าตาล (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมใ่ส่ 3.02 3.41 3.40  58.9    100  a 1/ 
ใส่ 3.09 3.54 3.71  34.8 84.8 b 
F-test ns ns ns  ns * 
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ขนาดผล (S)       
<300 กรัม   2.86 b 

1/ 
 3.10 b 

1/ 
3.24  51.7 88.3 

300-500 กรัม 3.15 a 3.60 a 3.74  38.9 88.9 
500-700 กรัม 3.15 a 3.74 a 3.69  50.0 100 
F-test * * ns  ns ns 
cv. (%) 6.8 10.3 18.6  55.6 13.1 
L x S ns ns ns  ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ
1/ = ตัวเลขท่ีตามด้วยตัวอักษรทีเ่หมือนกันในแต่ละการห่อผลและขนาดผลไม่แตกต่างกันทางสถิติ  โดย DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%  
 

2.1.4  คะแนนรสชาติ  จากตารางที่ 4 ปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  ไม่ท้าให้ผลสับปะรด
คะแนนรสชาติแตกต่างกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยมีคะแนนรสชาติระหว่าง
กรรมวิธีใส่และไม่ใส่ถุง LDPE ที่ระดับ 3.09 กับ 3.02, 3.54 กับ 3.41 และ 3.71 กับ 3.4 คะแนน
หลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ    

ในส่วนของปัจจัยขนดผล กลับพบว่าที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 10 และ 20 วัน กรรมวิธีขนาด
ผลน้อยกว่า 300 กรัม ผลสับปะรดจะมีระดับคะแนนรสชาติแย่ที่สุดเพียง2.86 และ 3.10  คะแนน 
ตามล้าดับ ซึ่งแย่กว่าอย่างมีนัยส้าคัญกับกรรมวิธีขนาดผล 300-500 และ 500-700 กรัมที่ระยะเวลา 
10วันหลังเก็บรักษา ที่ท้าให้ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติ 3.15 คะแนนทั้งสองขนาด โดยที่เวลา20วัน
จะมีคะแนนรสชาติ 3.6 กับ 3.74 คะแนน ตามล้าดับ  ส้าหรับระยะเวลาหลังเก็บรักษา 30 วัน พบว่า
ไม่มีความแตกต่างทางสถิติแต่ละกรรมวิธี  โดยมีคะแนนที่ระดับ 3.24-3.74 คะแนน 

2.1.5 อาการไส้สีน้้าตาล  ส้าหรับปัจจัยขนาดผล พบว่า แต่ละกรรมวิธีขนาดผลไม่ท้าให้
สับปะรดมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลแตกต่างกันทางสถิติท้ัง 2 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษาที่ 20
และ 30 วัน เป็น 38.9-51.7 และ 88.3-100% ตามล้าดับ   

แต่ในปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE กลับพบว่าที่ระยะหลังการเก็บรักษา 30 วัน กรรมวิธีการใส่
ถุง LDPE จะท้าให้สับปะรดมีจ้านวนผลที่เป็นไส้สีน้้าตาล 84.8% น้อยกว่าอย่างมีนัยส้าคัญกับกรรมวิธีไม่
บรรจุถุง LDPE ที่มีจ้านวนผลเป็นไส้สีน้้าตาล 100% ส่วนที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา 20 วัน ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติของกรรมวิธีการใส่หรือไมใ่ส่ถุง LDPE ที่มีผลสับปะรดที่แสดงอาการไส้สีน้้าตาล 
34.8 และ 58.9% ตามล้าดับ (ตารางท่ี 4) 

 
 

2.2 ชุดฤดูร้อน (เมษายน 2556) 
 2.2.1 ไม่มี interaction ต่อกันระหว่างปัจจัยภาชนะบรรจุถุงLDPE กับปัจจัยขนาดผลสับปะรด 

ในส่วนของปริมาณ TSS  TA  คะแนนรสชาติ และจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล  ทั้ง 3 ระยะเวลาหลัง
การเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 

2.2.2 ปริมาณ TSS  กรรมวิธีต่างๆของทั้ง 2 ปัจจัย ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของปริมาณ  
TSS ในผลสับปะรดที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษาท้ัง3ระยะ โดยการใส่และไม่ใส่ถุงLDPEจะท้าให้ ผล
สับปะรดมีปริมาณ TSS ที่ระดับ 15.4 กับ 15.72, 14.53 กับ 14.76 และ 13.75 กับ 14.61o
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บริกซ์  ที่ระยะเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ ขณะที่ในปัจจัยขนาดผล กรรมวิธีต่างๆ จะท้า
ให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหว่าง  15.35-15.81, 14.47-14.85  และ 13.7-14.61oบริกซ์  
ตามล้าดับ (ตารางที่ 5) 

2.2.3 ปริมาณ TA  เช่นเดียวกันกับปริมาณ TSS พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของปริมาณ 
TA ในผลสับปะรดจากแต่ละกรรมวิธีทั้ง 2 ปัจจัย ที่ระยะเวลาทั้ง 3 ระยะ  โดยปัจจัยการใส่และไม่ใส่ถุง 
LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TA ที่ระดับ  1.87 กับ 1.9,  1.8 กับ 1.76  และ 1.79 กับ 
1.92% ที่ระยะหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ  ส่วนปัจจัยขนาดผล พบว่า ผลสับปะรด
จะมีปริมาณ TA ระหว่าง 1.83-1.92,  1.76-1.79 และ 1.75-2.03% ตามล้าดับ (ตารางที่ 5) 
 
 
 

 
ตารางท่ี 5  แสดงค่าเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษาในห้องเย็นที่ระยะ  
                 10, 20 และ 30 วัน  ชุดฤดูร้อน (เมษายน 2556) 

กรรมวิธี TSS (obrix)   TA (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมใ่ส่ 15.72 14.76 14.61  1.90 1.76 1.92 
ใส่ 15.4 14.53 13.75  1.87 1.80 1.79 
F-test ns ns ns  ns ns ns 
ขนาดผล (S)        
<300 กรัม 15.35 14.47 13.70  1.83 1.76 1.75 
300-500 กรัม 15.51 14.62 14.23  1.91 1.79 1.78 
500-700 กรัม 15.81 14.85 14.61  1.92 1.79 2.03 
F-test ns ns ns  ns ns ns 
cv. (%) 9.5 8.0 9.8  7.0 7.0 14.0 
L x S ns ns ns  ns ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ

 
 
 

 
ตารางท่ี 6  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอร์เซ็นต์ จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 
               ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่าง หลังเก็บรักษาในห้องเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
               ชุดฤดูร้อน  (เมษายน 2556) 

กรรมวิธี คะแนนรสชาติ   จ้านวนผลไส้สีน้้าตาล (%)  
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
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ไมใ่ส่ 3.10 2.66 2.15  79.22 96.67 
ใส่ 3.06 2.87 2.54  71.11 86.13 
F-test ns ns ns  ns ns 
ขนาดผล (S)       
<300 กรัม 2.89 2.7 2.07  85.33 88.80 
300-500 กรัม 2.91 2.74 2.33  68.67 87.78 
500-700 กรัม 3.44 2.85 2.63  71.50 97.62 
F-test ns ns ns  ns ns 
cv. (%) 30 34.5 55.7   37.5 17.9 
L x S ns ns ns  ns ns 
ns = ไม่แตกต่างทางสถิต ิ
          2.2.4  คะแนนรสชาติ  จากตารางที่ 6 พบว่ากรรมวิธีต่างๆ ของทั้ง 2 ปัจจัย ต่างก็ไม่ท้าให้ผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติแตกต่างกันทางสถิติ  โดยปัจจัยภาชนะบรรจุ พบว่าการใส่และไม่ใส่ถุง LDPE 
ท้าให้ผลสับปะรดคะแนนรสชาติที่ระดับ 3.06 กับ 3.1, 2.87 กับ 2.66 และ 2.54 กบั 2.15 คะแนน 
ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ    

ส้าหรับปัจจัยขนดผล พบว่า กรรมวิธีขนาดผลต่างๆ จะท้าให้ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติ
ระหว่าง 2.89-3.44, 2.7-2.85 และ 2.03-2.63 คะแนน ที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 
30 วัน 

2.2.5 อาการไส้สีน้้าตาล  ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติของจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลของ
แต่ละกรรมวิธีทั้ง 2 ปัจจัย โดยปัจจัยภาชนะบรรจุ พบวา่การใส่และไม่ใส่ถุงLDPE จะท้าให้สับปะรดมี
จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 71.11 กับ 79.22 และ 86.13 กับ 96.67%  ที่ระยะการเก็บรักษา 
20 และ 30 วัน ตามล้าดับ ขณะที่ปัจจัยขนาดผลต่างๆ จะมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลระหว่าง 
68.67-85.33 และ 87.78-97.62% ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ (ตารางท่ี 6) 
 
2.3 ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2556) 

2.3.1  ยังคงไม่มี interaction ระหว่างปัจจัยภาชนะบรรจุ กับปัจจัยขนาดผลสับปะรด ในทุก
เรื่อง ได้แก่ ปริมาณ TSS ปริมาณ TA  คะแนนรสชาติ และจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล ทุกระยะเวลา
หลังการเก็บรักษา   

2.3.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที่ 7 ในส่วนของปัจจัยภาชนะบรรจุ พบว่ากรรมวิธีใส่ถุง LDPE 
จะมีผลท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 14.96 และ 15.28 oบริกซ์  ที่ระยะ 10 และ 30 วันหลังการ
เก็บเก่ียว   ซึ่งน้อยกว่าอย่างมีนัยส้าคัญกับกรรมวิธีไม่ใส่ถุง LDPE ที่ท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 
15.99 และ 16.66oบริกซ์ตามล้าดับ ขณะที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 20 วัน การใส่ถุง LDPEจะท้า
ให้ผลสับปะรดมีปริมาร TSS 15.98oบริกซ์  ไม่แตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีไม่ใส่ถุง LDPE ที่มีค่า TSS 
16.7oบริกซ์    ขณะที่ปัจจัยขนาดผลกลับไม่มีความแตกต่างทางสถิติของปริมาณ TSS จากแต่ละ
กรรมวิธี โดยมีค่า TSS ระหว่าง 15.02-16.02, 16.12-16.6 และ 15.82-16.12 oบริกซ์   ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ 

2.3.3 ปริมาณ TA   พบว่า ปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE ที่ระยะเวลา 30 วันหลังการเก็บรักษา 
กรรมวิธีใส่ถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TA 1.67% น้อยกว่าอย่างมีนัยส้าคัญกับกรรมวิธีไม่
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ใส่ถุง LDPE ที่มีปริมาณ TA 1.90%  ขณะที่ทีร่ะยะการเก็บรักษา 10 และ 20  วัน การใส่และไมใ่ส่ถุง 
LDPE ไม่ท้าให้สับปะรดมีปริมาณ TA แตกต่างกันทางสถิติแต่อย่างใด  โดยมีปริมาณ TA 1.75 กับ 
1.72 และ 1.75 กับ 1.94 % ตามล้าดับ  ส่วนปัจจัยขนาดผล พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติของ
ปริมาณ TA ในผลสับปะรดทั้ง 3 ระยะการเก็บรักษา  โดยมีค่า TA ของกรรมวิธีขนาดผลต่างๆ ระหว่าง 
1.69-1.75, 1.81-1.9 และ 1.77-1.81% ที่ระยะการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ   
(ตารางท่ี 7) 

 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 7  แสดงค่าเฉลี่ย TSS  และ TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน 
              หลังเก็บรักษาในห้องเย็น ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2556) 

 
กรรมวิธี 

TSS  (๐Brix)  TA (%) 
10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 

บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมใ่ส่ 15.99  

a1/ 
16.70 16.66 

a1/ 
 1.72 1.94 1.90 a1/ 

ใส่  14.96 b 15.98 15.28 b  1.75 1.75  1.67 b 
F- test * ns *  ns ns * 
ขนาดผล (S)        
< 300 กรัม 16.02 16.6 15.97  1.69 1.90 1.78 
300-500 กรัม 15.39 16.30 16.12  1.75 1.81 1.77 
500-700 กรัม 15.02 16.12 15.82  1.75 1.84 1.81 
F- test ns ns ns  ns ns ns 
cv. (%) 6.3 6.8 6.4  7.6 15.3 12.2 
L x S ns ns ns  ns ns ns 

    ns  =  ไม่แตกตา่งทางสถิติ 
       1/  =  ค่าเฉลี่ยที่ตามดว้ยตวัอักษรที่เหมือนกันในแต่ละการห่อถุง LDPE ไม่แตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดบั 
              ความเชื่อมั่น 95% 

 
 

 
ตารางท่ี 8  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอร์เซ็นต์จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลของผลสับปะรด   
            กรรมวิธีต่างๆที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน หลังเก็บรักษาในห้องเย็นชุดฤดูฝน(กรกฎาคม 
2556) 
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กรรมวิธี 

คะแนนรสชาติ  จ้านวนผลไส้สีน้้าตาล (%) 
10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 

บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมใ่ส่ 2.92 3.34 3.33  39.08 100 
ใส่ 3.03 3.36 3.80  35.07 90.21 
F- test ns ns ns  ns ns 
ขนาดผล (S)       
< 300 กรัม 2.91 3.44 3.35  38.17 100 
300-500 กรัม 3.16 3.48 3.87  36.23 88.1 
500-700 กรัม 2.86 3.14 3.47  36.82 97.22 
F- test ns ns ns  Ns ns 
cv. (%) 22.2 11.2 15.9  80.1 18.2 
L x S ns ns ns  ns ns 

    ns  =  ไม่แตกตา่งทางสถิต ิ
 

    2.3.4  คะแนนรสชาติ  จากตารางที่ 8 พบว่ากรรมวิธีต่างๆ ของทั้ง 2 ปัจจัย ไม่ท้าให้ผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติแตกต่างกันทางสถิติแต่อย่างใด  โดยในส่วนของปัจจัยภาชนะบรรจุ พบว่า
กรรมวิธีการใส่และไมใ่ส่ถุง LDPE ท้าให้ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติเป็น 3.03 กับ 2.92,   3.36 กบั 
3.34 และ 3.8 กับ 3.33 คะแนน ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ    

 ขณะทีป่ัจจัยขนาดผลต่างๆ   จะท้าให้ผลสับปะรดมีค่าคะแนนรสชาติระหว่าง   2.86 - 3.16 
 3.14-3.48 และ 3.35-3.87 คะแนน ตามล้าดับ 

2.3.5 อาการไส้สีน้้าตาล  พบว่า กรรมวิธีต่างๆ ของทั้ง 2 ปัจจัยไม่ท้าให้ผลสับปะรดมีจ้านวน
ผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลแตกต่างกันทางสถิติแต่อย่างใด ทั้ง 2 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยปัจจัย
ภาชนะบรรจุ พบว่ากรรมวิธีการใส่และไม่ใส่ถุง LDPE จะท้าให้สับปะรดมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาล 
35.07 กับ 39.08 และ 90.2 กับ 100%  ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามล้าดับ ขณะที่
ปัจจัยขนาดผลกรรมวิธีต่างๆ จะท้าให้สับปะรดมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลระหว่าง 36.23-38.17 
และ 88.1-100% ที่ระยะ 20 และ 30 วันหลังการเก็บรักษา  (ตารางที่ 8) 

 
 

                       จากข้อมูล ตารางที่ 1-8  เมื่อน้าข้อมูล ปริมาณ TSS  TA คะแนนรสชาติ และ
เปอร์เซ็นต์จ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลของปัจจัยภาชนะบรรจุและปัจัยขนาดผลในทุกระยะการเก็บ
รักษาของทุกชุดฤดูต่างๆ มาแสดงเปรียบเทียบในรูปของกราฟ ดังแสดงในรูปที่ 1-4   
 จะเห็นได้ว่าในส่วนของปริมาณ TSS จากรูปที่ 1 กรรมวิธีการใส่ถุง LDPE จะท้าให้ผลสับปะรดมี
ปริมาณ TSS น้อยกว่ากรรมวิธีไม่ใส่ถุง ทุกระยะเวลาการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว  ขณะที่
ปัจจัยขนาดผลต่างๆ มีความแตกต่างไม่เด่นชัดในแต่ละฤดูการเก็บเก่ียว 
 ขณะทีป่ริมาณ TA พบว่า ทั้งปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE และปัจจัยขนาดผลไม่ท้าให้สับปะรดมี
ปริมาณ TA  แตกต่างกันอย่างเด่นชัดในแต่ละชุดฤดูเก็บเกี่ยว 
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ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

 ส้าหรับข้อมูลรสชาติ  จากรูปที่ 3 จะเห็นได้ว่าในส่วนของปัจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบว่า
กรรมวิธีการใส่ถุง LDPE  จะท้าให้ผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติดีกว่ากรรมวิธีไม่ใส่ถุงในเกือบทุก
ระยะเวลาการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเก่ียว  ขณะที่ปัจจัยขนาดผล ให้ผลไม่เด่นชัด 

ส่วนอาการไส้สีน้้าตาลในรูปที่ 4 มีผลเช่นเดียวกับข้อมูลคะแนนรสชาติ นั่นคือ ในส่วนของปัจจัย
ภาชนะบรรจุถุง LDPE พบว่า กรรมวิธีการใสถุ่ง LDPE จะช่วยให้ผลสับปะรดทุกระยะหลังการเก็บรักษา
ในทุกชุดฤดูเก็บเกี่ยวมีจ้านวนผลที่มีอาการไส้สีน้้าตาลน้อยกว่ากรรมวิธีไม่ใส่ถุง LDPE ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาของจริงแท้และจักรพงษ์(2536) ที่รายงานว่าการใช้สารเคลือบผิวสับปะรดพันธุ์ภูเก็ต(ซึ่งเป็น
สับปะรดพันธุ์เดียวกันกับพันธุ์ภูแล)จะลดอาการไส้สีน้้าตาลได้ 70-80 %     ส่้าหรับปจัจัยขนาดผลนั้น
พบว่า ให้ผลการทดลองไม่ชัดเจนเช่นเดียวกับข้อมูลรสชาติ 

อย่างไรก็ตามจากกราฟรูปที่4 จะเห็นได้ว่า ขอมูลผลสับปะรดชุดฤดูฝนปี2555 (กรกฎาคม
2555) 

จะมีปริมาณผลที่เป็นไส้สีน้้าตาลน้อยกว่าชุดฤดูอ่ืนๆอย่างชัดเจน โดยอาจเป็นผลมาจากชุดฤดูฝน
ปี2555ใช้ห้องเย็นของเอกชนเก็บรักษา ซึ่งตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 5-8 องศาเซลเซียล ซึ่งต่้ากว่าห้องเย็นของ
ศูนย์ฯ ที่ตั้งอุณหภูมิไว้ที่13 + 2 องศาเซลเซียลในการเก็บรักษาสับปะรดชุดฤดูอ่ืนๆ ซึ่งผลการทดลองนี้
ไม่สอดคล้องกับรายงานการศึกษาของจริงแท้(2555)ที่กล่าวว่าสับปะรดภูแลจะมีอาการไส้สีน้้าตาล
รุนแรงขึ้นเมื่อเก็บรักษาในที่อุณหภูมิต่้ามาก   อย่างไรก็ตามควรที่จะได้มีการศึกษาในเรื่องของระดับ
อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาของผลสับปะรดพันธุ์ภูแลเพื่อการส่งออกต่อไป 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

TSS 
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ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

 
 
 
 
 
รูปที่ 1   แสดงค่าเฉลี่ย TSS  ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วัน  
             ที่ฤดูการเก็บเกี่ยวต่าง 
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ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

 
 
 
 
 
รูปที่ 2  แสดงค่าเฉลี่ย TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วัน             
          ที่ฤดูเก็บเก่ียวต่างๆ 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รสชาติ 
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รูปที่ 3  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
          30 วัน ที่ฤดูเก็บเก่ียวต่างๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 
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รูปที่ 4  แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติของผลสับปะรดกรรมวิธีต่างๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
            30 วัน ที่ฤดูเก็บเก่ียวต่างๆ 
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สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

1. ปัจจัยการบรรจุถุง LDPE  และปัจจัยขนาดผลสับปะรดต่างๆ ไม่มี interaction ระหว่างกัน ใน
ส่วนของคุณภาพผลสับปะรดต่างๆ ได้แก่ ปริมาณ TSS   TA คะแนนรสชาติและจ้านวนผลที่มี
อาการไส้สีน้้าตาลที่ระยะเวลา 10,  20  และ 30 วัน  หลงัเก็บรักษาในทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว 

2. การบรรจุถุง  LDPE จะลดจ้านวนผลสับปะรดที่มีอาการไส้สีน้้าตาลได้มากกว่าการไม่บรรจุถุง 
LDPE อย่างมีนัยส้าคัญ โดยเฉพาะในฤดูฝนและฤดูหนาว 

3. การบรรจุถุง LDPE  ไม่ท้าให้ผลสับปะรดมีปริมาณ TSS  TA  และคะแนนรสชาติแตกต่างอย่าง
เด่นชัด กับการไม่บรรจุถุง LDPE โดยเฉพาะชุดฤดูหนาวและฤดูร้อน 

4. ผลสับปะรดขนาดต่างๆ ไม่ท้าให้สับปะรดปริมาณ TA แตกต่างกันทางสถิติในทุกระยะการเก็บ
รักษา ของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว 

5. ผลสับปะรดขนาดต่างๆ ไม่ท้าให้สับปะรดมีปริมาณ TSS แตกต่างกันนัก  โดยเฉพาะชุดฤดูหนาว
และฤดูร้อน 

6. ผลสับปะรดขนาดใหญ่จะท้าให้สับปะรดมีคะแนนรสชาติดีกว่าผลสับปะรดขนาดเล็กอย่างมี
นัยส้าคัญในชุดเก็บเกี่ยวฤดูหนาวแต่ไม่แตกต่างกันในชุดฤดูร้อนและฤดูฝน 

7. จ้านวนผลที่มีอากรไส้สีน้้าตาลของผลสับปะรดขนาดเล็กจะน้อยกว่าผลสับปะรดขนาดใหญ่ใน
สับปะรดชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝนปี 2555  แต่ไม่แตกต่างกันในชุดเก็บเก่ียวฤดูหนาวและฤดูร้อน 

8. อาการไส้สีน้้าตาลในผลสับปะรด ไม่พบในสับปะรดที่เก็บรักษาระยะ 10 วัน ที่อุณหภูมิ 13+2๐

C ในทุกฤดูการเก็บเก่ียวตลอดปี 

 
การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

 
1. ผลสับปะรดภูแลหลังเก็บรักษาในระยะ 10 วัน จะไม่พบอาการไส้สีน้้าตาล  หากสามารถจัดส่งผล 
    สับปะรดถึงมือผู้บริโภคภายในระยะเวลาดังกล่าว จะไม่มีปัญหาไส้สีน้้าตาลในผลสับปะรดแต่ 
    อย่างใด 
2. จากผลกการทดลองสามารถลดอาการเกิดไส้สีน้้าตาลในผลสับปะรดภูแลได้ โดยการบรรจุผล 
    สับปะรดในถุง LDPE น้าเก็บรักษาที่ระดับอุณหภูมิ 13 + 2 ๐C จะลดปริมาณการเกิดอาการไส้สี  
    น้้าตาลในผลสับปะรดได้อย่างมีนัยส้าคัญที่ระยะ 30 วันหลังเก็บรักษา 
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