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ศึกษาขนาดผลและวิธีการเก็บรักษาสับปะรดภแูลเพ่ือการสงออก 
Study on Size and Post Harvest Handling of Pineapple cv. Pulae for Export 

 
                                    วรีะ          วรปตริงัสี 1/            ปฏิพัทธ      ใจปน  1/ 
                                     ศศธิร        วรปตริังสี 1/         ทวีศักดิ์      แสงอุดม 2/    

 
                                          ----------------------------------------------------- 

                  บทคัดยอ 
 

 ศึกษาขนาดและวิธีการเก็บรักษาสับปะรดภูแล  โดยวางแผนการทดลองแบบ 3 x 2 Factorial in CRD  
4 ซํ้า 6 กรรมวิธี โดยปจจัยที่1 ภาชนะบรรจุ ไดแกการบรรจุและไมบรรจุผลสับปะรดลงในถุง LDPE ปจจัยที่ 2 
ขนาดผลสับปะรด 3 ขนาด คือ ต่ํากวา 300,  300-499 และ 500-700 กรัม ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางผล
สับปะรดจากแปลงเกษตรกรแลวนํามาดําเนินการตามกรรมวธิี บรรจุกลองกระดาษ เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 
10-13๐C แลวนํามาตรวจวัดคุณภาพที่ระยะเวลา 10,  20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา  ผลการทดลองพบวา ปจจัย
ภาชนะบรรจุถุง LDPE  และปจจัยขนาดผลสับปะรดไมมี interaction ระหวางกันในสวนของคุณภาพผลสับปะรด 
ไดแก ปริมาณTSS TA รสชาติและอาการไสสีนํ้าตาล   โดยการบรรจุผลสับปะรดในถุง LDPE จะชวยลดปริมาณผล
สับปะรดที่มีอาการไสสีนํ้าตาลไดอยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะผลสับปะรดที่เก็บ  เกี่ยวในฤดูฝนและฤดูหนาว สวน
ปริมาณ TA ของผลสับปะรดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว สําหรับปจจัยขนาดผล 
พบวา ไมมีผลตอปริมาณ TA ในผลสับปะรดทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว สวนอาการไสสีนํ้าตาล ผลสับปะรดขนาดเล็กมี
แนวโนมพบอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวาผลขนาดใหญ  โดยเฉพาะในชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝน และอาการไสสีนํ้าตาลจะไม
พบในสับปะรดทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาระยะ 10 วัน ทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว   
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 สับปะรดภูแลเปนพืชเศรษฐกิจสําคัญชนิดหน่ึงที่ถือเปนพืชสัญลักษณของจังหวัดเชียงรายรวมกับสับปะรด
พันธุนางแล  ปจจุบันมีพื้นที่ปลูกในเขตจังหวัดเชียงราย  จํานวน 29,283 ไร  (สํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย, 
2551)  เปนสับปะรดที่ใชบริโภคสด เปนที่นิยมทั้งภายในและตางประเทศ  โดยปจจุบันมีการสงออกสับปะรดภูแล
ไปตางประเทศ โดยมีประเทศญ่ีปุนและฮองกงเปนตลาดรับซ้ือที่สําคัญ  แตยังมีปริมาณไมมากนักโดยอุปสรรค
สําคัญไดแกปญหาอาการไสสีนํ้าตาลที่มักเกิดกับสับปะรดในกลุมควีนที่ผานการเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิต่ําเปน
เวลานาน(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551)  โดยอาการไสสีนํ้าตาล(internal browning) เปนอาการที่ผล
สับปะรดเกิดจุดสีนํ้าตาลบริเวณเน้ือใกลแกนผล(Paull and Rohrbach, 1982) และเมื่ออาการรุนแรงมาก 
สามารถเห็นสีนํ้าตาลไดทั้งที่แกนผลและเน้ือเยื่อบริเวณใกลเคียง    ดังน้ันการศึกษาวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม
หลังเก็บเกี่ยวสับปะรดในสภาพอุณหภูมิต่ําจึงเปนสิ่งจําเปนที่ตองดําเนินการ 
 การใชถุงพลาสติก LDPE (Low Density Polyethylene) เพื่อหอผลสับปะรดจะชวยใหผลสับปะรดมีการ
คายนํ้าลดนอยลง  ซ่ึงอาจชวยลดอาการไสสีนํ้าตาลใหลดนอยลงดวย  ขณะที่ขนาดผลสับปะรดขนาดตางๆ ก็นาจะ
มีผลตอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลที่แตกตางกัน  จึงเห็นควรศึกษาปจจัยขนาดผลและวิธีการใชถุง LDPE หอผล
สับปะรดวาจะมีผลตอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดอยางไร  เพื่อเปนขอมูลสําหรับใหคําแนะนําแกผู
สงออกในการจัดการดูแลผลสับปะรดเพื่อสงออกตอไป 
 

วิธีการดาํเนินการ 
 

อุปกรณ 
 วางแผนการทดลองแบบ 3x2  Factorial in  CRD  4  ซํ้า   6  กรรมวิธ ี  โดย 
     ปจจัยที ่1 ขนาดผล 3 ระดับ ไดแก ผลขนาด 500-700 กรัม  300-500 กรัม และนอยกวา 300 กรัม 
     ปจจัยที ่2 ภาชนะบรรจ ุ2 ระดับ ไดแก บรรจุถุง LDPE ขนาด 10x12” และไมบรรจุถุง LDPE           
    
วิธีการ 
 1. ออกสํารวจและสุมเก็บผลผลิตสับปะรดภูแลขนาดผลตางๆ ตามกรรมวธิีจากแปลงเกษตรกรที่ผลิตตาม
มาตรฐาน GAP  ในแหลงผลิตจังหวัดเชียงราย 
 2. นําผลสับปะรดขนาดนํ้าหนักผลตางๆ ตามกรรมวิธีมาดาํเนินการตามวธิีการสงออก  แลวบรรจลุงกลอง
กระดาษ โดยบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ตามกรรมวิธ ี แลวเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูมิ 13+2 องศาเซลเซียส 
(เฉพาะชุดฤดูฝนป 2555 (ก.ค.55) เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส เน่ืองจากหองเย็นของศูนยฯชํารดุ จึง
ตองใชหองเย็นของเอกชนที่ปรับไวที่อุณหภูมิดังกลาว) 
 3. นําผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ มาตรวจวดัคุณภาพผลผลติ ไดแกปริมาณของแข็งที่ละลายได  ปรมิาณ
กรดทั้งหมด  รสชาตแิละอาการไสสีนํ้าตาล ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
 4. ดําเนินการสุมเก็บผลผลิตสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในรอบป 3 ครั้ง ไดแก ชวงฤดูหนาว  ฤดูรอน และฤดูฝน 
 5. บันทึกขอมูล  คุณภาพผลผลิต  อาการเกิดไสสีนํ้าตาล และอาการผิดปกติอื่นๆ ของผลผลิตหลังเก็บ
รักษาทีร่ะยะ 10, 20 และ 30 วัน 
 
 
เวลาและสถานท่ี 
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2.  ศูนยวจิัยพืชสวนเชียงราย  อ.เมือง  จ.เชียงราย 
 

ผลและวิจารณผลการดาํเนินงาน 
 

 1. ป 2555 
 เน่ืองจากไดรับแจงอนุมัตใิหดําเนินการทดลองไดเมื่อเดือนเมษายน 2555 จึงทําใหในป 2555 สามารถสุม
เก็บผลผลิตสับปะรดภูแลจากแปลงเกษตรกรไดเพียง 1 ฤด ู
   1.1 ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2555) 
 1.1.1  พบวาทั้ง 2 ปจจยั ไดแกปจจัยขนาดผลตางๆ และปจจัยภาชนะบรรจผุลดวยถุง LDPE ไมทําใหผล
สับปะรดกรรมวธิีตางๆ มี interaction ระหวางกันในสวนของคุณภาพผลสับปะรด ซ่ึงไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายได (Total Soluble Solid – TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acid – TA) คะแนนรสชาต ิและจํานวนผล
ที่เปนไสสีนํ้าตาลที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษาในหองเย็น 10, 20 และ 30 วัน 

1.1.2 ปริมาณ TSS  พบวา ปจจัยภาชนะบรรจไุดแก การบรรจแุละไมบรรจผุลสับปะรดดวยถุง LDPE ไม
ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS แตกตางกันทางสถิติที่ระยะเวลาการเก็บรักษาทั้ง 3 ระยะ โดยกรรมวธิบีรรจผุล
สับปะรดดวยถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปรมิาณ TSS เปน 14.7 16.49 และ 15.24oบริกซ    ขณะที่กรรมวิธี
ไมบรรจุผลสับปะรดดวยถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 14.91, 17 และ 16.36oบริกซ  หลังเก็บรักษา 
10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ 

ในสวนของปจจัยขนาดผล พบวาที่ระยะหลังการเก็บรักษา 20 วัน  ผลสับปะรดขนาด 300-500 กรัม จะ
มีปริมาณ TSS สูงสุด  17.72oบริกซ  มากกวาอยางมีนัยสําคัญยิ่งกับผลสับปะรด ขนาด 500-700 กรัม และนอย
กวา 300 กรัม ที่มีปริมาณ TSS  16.33 และ 16.19 oบริกซ ตามลาํดับ  สวนที่ระยะหลังการเก็บรกัษา 10 และ 30 
วัน พบวา ผลสับปะรดขนาดตางๆ มีปริมาณ TSS ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีปริมาณ TSS ระหวาง 14.13-
15.73 และ 15.32-16.42oบริกซ   ตามลาํดับ (ตารางที่ 1) 

1.1.3 ปริมาณ TA  พบวาทั้งปจจัยภาชนะบรรจแุละปจจัยขนาดผลตางก็ไมทําใหผลสับปะรดกรรมวิธี
ตางๆ มีปริมาณ TA แตกตางกันทางสถิติแตอยางใด โดยกรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ
TA ทีร่ะยะเวลาหลังเก็บรกัษา 10,  20 และ 30 วัน เปน 1.73, 1.85 และ 2.27% ตามลาํดับ  ขณะที่กรรมวธิีไม
บรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA เปน 1.91, 1.83 และ 2.26%  ตามลําดบั 

ในสวนของปจจัยขนาดผลตางๆ ทีร่ะยะการเก็บรกัษา 10, 20 และ 30 วัน ผลสับปะรดจะมีปริมาณ TA 
ระหวาง 1.75-1.95,  1.78-1.93 และ 2.20-2.38%  ตามลาํดับ (ตารางที่ 1) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 1  แสดงคาเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษาในหองเย็น 
               ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชดุฤดูฝน (กรกฎคม 2555) 



16 
 

กรรมวิธ ี
TSS (obrix)   TA (%) 

10วัน 20วัน 30วัน  10วัน 20วัน 30วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 14.91 17.00 16.36  1.91 1.83 2.26 
บรรจ ุ   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 = ไมแตกตางทางสถิต ิ
1/ =  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 

ตารางท่ี 2  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นต จํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของ 
              ผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ หลังเก็บรกัษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
              ชดุฤดูฝน (กรกฎาคม 2555) 

กรรมวิธ ี
คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 

10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 2.91 3.48 3.32  49.45 60.89 a1/ 
บรรจ ุ 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 
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 = ไมแตกตางทางสถิต ิ
  * = แตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 ** = แตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 
 1/ = ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละวิธีการหอถุง LDPE และขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT  

1.1.4  คะแนนรสชาต ิจากตารางที่2 ในสวนของปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวาการบรรจุถุง LDPE ไมทําใหผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติแตกตางกันทางสถิตกิับการไมบรรจุถุง LDPE  ทั้ง 3 ระยะการเก็บรักษา โดยการบรรจุถุง 
LDPE ผลสับประรดจะมีคะแนนรสชาติเปน 3.2, 3.66 และ 3.17 คะแนนที่เก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
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ตามลําดับ  ขณะที่การไมบรรจุถุง LDPE ผลสบัปะรดมีคะแนนรสชาติเปน 2.91, 3.48 และ 3.32 คะแนน 
ตามลําดับ 

ในสวนของปจจัยขนดผลตางๆ กพ็บวาไมมีความแตกตางทางสถิติ เชนเดียวกัน  โดยมีคะแนนรสชาติ
ระหวาง 2.92-3.16, 3.47-3.7  และ 3.01-3.62 คะแนนที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ  30 วัน ตามลาํดับ 
(ตารางที่ 2) 

1.1.5 อาการไสสีนํ้าตาล  ในสวนปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบวาทีร่ะยะเวลาหลังการเก็บรกัษา 20 
วัน การบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ไมทําใหสับปะรดภูแลมีเปอรเซ็นตผลที่เปนไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติ  
โดยมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 42.78 และ 49.45%  ตามลําดับ  แตที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 30 วัน กลับ
พบวาการบรรจุถุง LDPE จะชวยใหผลสับปะรดมจีํานวนผลที่มีอาการไสสนํ้ีาตาล 38.7% นอยกวาอยางมีนัยสําคัญ
กับการไมบรรจุถุง LDPE ที่ทําใหสับปะรดมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลถึง 60.89% 

สําหรับปจจัยขนาดผล  พบวา ทั้งระยะ 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา ผลสับปะรดขนาดนอยกวา 300 
กรัม จะมีจาํนวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลนอยที่สดุเพียง 27.78% ทั้ง 2 ระยะ  ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับผล
ขนาด 500-700 กรัม ทีม่ีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 57.78 และ 80% ทีร่ะยะ 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา 
(ตารางที่ 2)  
2. ป 2556   
     สุมเก็บผลสับปะรดภแูลเพื่อดําเนินการทดลองตามกรรมวธิี 3ฤดใูนแตละป  โดยมีผลการทดลองดังน้ี 
     2.1 ชุดฤดูหนาว (ธนัวาคม 2555) 
   2.1.1  ปจจัยภาชนะบรรจุ และปจจัยขนาดผลไมมี interaction ระหวางกันทั้ง 3 ระยะเวลาการเก็บ
รักษา ในสวนของปริมาณ TSS, TA  คะแนนรสชาติและจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 

  2.1.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที่ 3 ทั้ง  2 ปจจัย คือ ปจจัยภาชนะบรรจุและปจจัยขนาดผล ตางก็ไมมี
ความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TSS ในผลสบัปะรดจากแตละกรรมวธิีในแตละปจจัยทั้ง 3  ระยะเวลาหลังการ
เก็บรักษา   โดยปจจัยภาชนะบรรจ ุ การบรรจุถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS เปน 14.52 13.98 และ 
13.82oบริกซ  ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา ตามลําดบั สวนการไมบรรจุถุง LDPE พบวา ผล
สับปะรดมีปริมาณ TSS ที่ระดับ  14.87,  14.13 และ 14.13oบริกซ  ตามลําดับ 

สําหรับปจจัยขนาดผล พบวากรรมวิธีตางๆ จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหวาง           14.51-
14.88, 13.88-14.35 และ 13.86-14.11oบริกซ ที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ   

2.1.3 ปริมาณ TA  พบวาใหผลในทํานองเดียวกันกับปริมาณ TSS น่ันคือทั้ง 2 ปจจัย  ไมทําใหผล
สับปะรดกรรมวธิีตางๆ มีปริมาณ TA  แตกตางกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยกรรมวธิีการ
บรรจ ุและไมบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA อยูที่  2.25 กับ 2.31, 2.46 กับ 2.42  และ 2.4 
กับ 2.5 ของผลสับปะรดที่ระยะหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ  ขณะที่ในสวนของปจจัยขนาดผล 
พบวากรรมวธิีขนาดผลตางๆ จะทําใหผลสับปะรดจะมี ปริมาณ TA ในผลที่ระดับ 2.22-2.3,          2.32-2.58 
และ 2.27-2.55% ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วันตามลาํดบั (ตารางที่ 3) 
 
 
 
ตารางท่ี 3  แสดงคาเฉลี่ย TSS (obrix) และ TA (%) ผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 
               ในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชุดฤดูหนาว (ธันวาคม 2555) 

กรรมวิธี 
TSS (obrix)                 TA (%)  

10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 

บรรจุถุง LDPE (L)        
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ไมบรรจ ุ 14.87 14.13 14.13  2.31 2.42 2.50 

บรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
ตารางท่ี 4  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของ 
              ผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ หลังเก็บรกัษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
              ชดุฤดูหนาว (ธันวาคม 2555) 

กรรมวิธ ี คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 3.02 3.41 3.40  58.9    100  a 1/ 
บรรจ ุ 3.09 3.54 3.71  34.8 84.8 b 
F-test ns ns ns  ns * 
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 = ไมแตกตางทางสถิติ 
1/ = ตัวเลขท่ีตามดวยตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแตละการหอผลและขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติ  โดย DMRT  
      ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  
 
 
 

2.1.4  คะแนนรสชาติ  จากตารางที่ 4 ปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  ไมทําใหผลสับปะรดคะแนนรสชาติ
แตกตางกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยมีคะแนนรสชาติระหวางกรรมวิธีบรรจุและไมบรรจุถุง 
LDPE ที่ระดับ 3.09 กับ 3.02, 3.54 กับ 3.41 และ 3.71 กับ 3.4 คะแนนหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
ตามลําดับ    

ในสวนของปจจัยขนาดผล กลับพบวาทีร่ะยะเวลาหลังเก็บรักษา 10 และ 20 วัน กรรมวิธีขนาดผลนอย
กวา 300 กรัม ผลสับปะรดจะมีระดับคะแนนรสชาติแยที่สุดเพียง2.86 และ 3.10  คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงแยกวา
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อยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีขนาดผล 300-500 และ 500-700 กรัมทีร่ะยะเวลา 10วันหลังเกบ็รักษา ที่ทําใหผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติ 3.15 คะแนนทั้งสองขนาด โดยที่เวลา20วันจะมีคะแนนรสชาต ิ 3.6 กับ 3.74 คะแนน 
ตามลําดับ  สําหรับระยะเวลาหลังเก็บรักษา 30 วนั พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติแตละกรรมวธิี  โดยมีคะแนน
ที่ระดับ 3.24-3.74 คะแนน 

2.1.5 อาการไสสีนํ้าตาล  สําหรับปจจัยขนาดผล พบวา แตละกรรมวธิีขนาดผลไมทําใหสับปะรดมีจํานวน
ผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติทั้ง 2 ระยะเวลาหลังการเกบ็รักษาที่ 20และ 30 วนั เปน 38.9-51.7 
และ 88.3-100% ตามลาํดับ   

แตในปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE กลับพบวาทีร่ะยะหลังการเก็บรักษา 30 วัน กรรมวิธกีารบรรจุถุง 
LDPE จะทําใหสับปะรดมีจํานวนผลที่เปนไสสีนํ้าตาล 84.8% นอยกวาอยางมีนัยสาํคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง 
LDPE ที่มีจํานวนผลเปนไสสีนํ้าตาล 100% สวนที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา 20 วัน ไมมีความแตกตางทางสถิติ
ของกรรมวธิีการบรรจหุรอืไมบรรจุถุง LDPE ที่มีผลสับปะรดที่แสดงอาการไสสีนํ้าตาล 34.8 และ 58.9% 
ตามลําดับ (ตารางที ่4) 
2.2 ชุดฤดูรอน (เมษายน 2556) 

 2.2.1 ไมมี interaction ตอกันระหวางปจจัยภาชนะบรรจุถุงLDPE กับปจจัยขนาดผลสับปะรด     ใน
สวนของปริมาณ TSS  TA  คะแนนรสชาติ และจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล  ทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บ
รักษา 10, 20 และ 30 วัน 

2.2.2 ปริมาณ TSS  กรรมวิธตีางๆของทั้ง 2 ปจจัย ไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ  TSS    ในผล
สับปะรดที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษาทั้ง3ระยะ โดยการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมี
ปริมาณ TSS ที่ระดับ 15.4 กับ 15.72, 14.53 กบั 14.76 และ 13.75 กบั 14.61oบริกซ  ที่ระยะเก็บรักษา 10, 20 
และ 30 วัน ตามลาํดบั ขณะที่ในปจจัยขนาดผล กรรมวิธตีางๆ จะทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหวาง  
15.35-15.81, 14.47-14.85  และ 13.7-14.61oบริกซ  ตามลําดับ (ตารางที่ 5) 

2.2.3 ปริมาณ TA  เชนเดียวกันกับปริมาณ TSS พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TA ในผล
สับปะรดจากแตละกรรมวิธีทั้ง 2 ปจจัย ที่ระยะเวลาทั้ง 3 ระยะ  โดยปจจัยการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทํา
ใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA ที่ระดับ  1.87 กับ 1.9,  1.8 กับ 1.76  และ 1.79 กับ 1.92% ที่ระยะหลังเก็บรักษา 
10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ  สวนปจจัยขนาดผล พบวา ผลสับปะรดจะมีปริมาณ TA ระหวาง 1.83-1.92,  
1.76-1.79 และ 1.75-2.03% ตามลําดับ (ตารางที่ 5) 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 5  แสดงคาเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษาในหองเย็นที่ระยะ  
              10, 20 และ 30 วัน  ชุดฤดรูอน (เมษายน 2556) 

กรรมวิธ ี TSS (obrix)   TA (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 15.72 14.76 14.61  1.90 1.76 1.92 
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บรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
ตารางท่ี 6  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นต จํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 
               ของผลสับปะรดกรรมวธิีตาง หลังเกบ็รักษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
               ชุดฤดรูอน  (เมษายน 2556) 

กรรมวิธ ี คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%)  
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 3.10 2.66 2.15  79.22 96.67 
บรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
 
 
          2.2.4  คะแนนรสชาต ิ  จากตารางที ่6 พบวากรรมวิธตีางๆ ของทั้ง 2 ปจจัย ตางก็ไมทาํใหผลสับปะรดมี
คะแนนรสชาติแตกตางกนัทางสถิติ  โดยปจจัยภาชนะบรรจุ พบวาการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ทําใหผล
สับปะรดคะแนนรสชาตทิี่ระดับ 3.06 กับ 3.1, 2.87 กับ 2.66 และ 2.54 กับ 2.15 คะแนน ที่ระยะหลังการเก็บ
รักษา 10, 20 และ 30 วนั ตามลาํดับ    

สําหรับปจจัยขนดผล พบวา กรรมวิธีขนาดผลตางๆ จะทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาตริะหวาง 2.89-
3.44, 2.7-2.85 และ 2.03-2.63 คะแนน ที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
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2.2.5 อาการไสสีนํ้าตาล  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของแตละ
กรรมวิธีทั้ง 2 ปจจัย โดยปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวาการบรรจแุละไมบรรจถุุง LDPE จะทําใหสับปะรดมีจาํนวนผลที่
มีอาการไสสีนํ้าตาล 71.11 กับ 79.22 และ 86.13 กับ 96.67%  ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามลําดับ 
ขณะที่ปจจัยขนาดผลตางๆ จะมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลระหวาง 68.67-85.33 และ    87.78-97.62% ที่
ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามลาํดับ (ตารางที่ 6) 
 
2.3 ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2556) 

2.3.1  ยังคงไมม ี interaction ระหวางปจจัยภาชนะบรรจุ กับปจจัยขนาดผลสับปะรด ในทุกเรื่อง ไดแก 
ปริมาณ TSS ปริมาณ TA  คะแนนรสชาติ และจาํนวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล ทุกระยะเวลาหลังการเก็บรักษา   

2.3.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที ่7 ในสวนของปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวากรรมวิธบีรรจุถุง LDPE จะมีผล
ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 14.96 และ 15.28 oบริกซ  ที่ระยะ 10 และ 30 วันหลังการเก็บเกี่ยว   ซ่ึงนอย
กวาอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง LDPE ที่ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 15.99 และ 16.66oบริกซ
ตามลําดับ ขณะที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 20 วนั การบรรจุถุง LDPEจะทําใหผลสับปะรดมีปริมาร TSS 15.98o

บริกซ  ไมแตกตางทางสถิติกับกรรมวธิีไมบรรจุถุง LDPE ที่มีคา TSS 16.7oบริกซ    ขณะที่ปจจยัขนาดผลกลับไม
มีความแตกตางทางสถิตขิองปริมาณ TSS จากแตละกรรมวิธ ี โดยมีคา TSS ระหวาง 15.02-16.02, 16.12-16.6 
และ 15.82-16.12 oบริกซ   ทีร่ะยะเวลาการเกบ็รักษา 10, 20 และ 30 วนั ตามลาํดับ 

2.3.3 ปริมาณ TA   พบวา ปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE ที่ระยะเวลา 30 วันหลังการเก็บรักษา กรรมวิธี
บรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA 1.67% นอยกวาอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง LDPE 
ที่มีปริมาณ TA 1.90%  ขณะที่ที่ระยะการเก็บรักษา 10 และ 20  วัน การบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ไมทําให
สับปะรดมีปริมาณ TA แตกตางกันทางสถิติแตอยางใด  โดยมีปริมาณ TA 1.75 กบั 1.72 และ 1.75 กับ 1.94 % 
ตามลําดับ  สวนปจจัยขนาดผล พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TA ในผลสับปะรดทั้ง 3 ระยะการ
เก็บรักษา  โดยมีคา TA ของกรรมวธิีขนาดผลตางๆ ระหวาง 1.69-1.75, 1.81-1.9 และ 1.77-1.81% ที่ระยะการ
เก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลาํดับ   (ตารางที ่7) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 7  แสดงคาเฉลี่ย TSS  และ TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน 
              หลังเก็บรักษาในหองเย็น ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2556) 

 
กรรมวิธ ี

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

บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 15.99  a1/ 16.70 16.66 a1/  1.72 1.94 1.90 a1/ 
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บรรจ ุ  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  =  ไมแตกตางทางสถิติ 
       1/  =  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละการหอถุง LDPE ไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับ 
              ความเชื่อมั่น 95% 

 
 

 
ตารางท่ี 8  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของผลสบัปะรด   
              กรรมวิธตีางๆที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน หลังเก็บรักษาในหองเย็นชุดฤดูฝน (กรกฎาคม  
              2556) 

 
กรรมวิธ ี

คะแนนรสชาต ิ  จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 
10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 

บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 2.92 3.34 3.33  39.08 100 
บรรจ ุ 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  =  ไมแตกตางทางสถิติ 

 
    2.3.4  คะแนนรสชาต ิ  จากตารางที ่ 8 พบวากรรมวิธตีางๆ ของทั้ง 2 ปจจัย ไมทาํใหผลสับปะรดมี

คะแนนรสชาติแตกตางกนัทางสถิติแตอยางใด  โดยในสวนของปจจัยภาชนะบรรจุ พบวากรรมวิธกีารบรรจแุละไม
บรรจุถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติเปน 3.03 กับ 2.92,  3.36 กับ 3.34 และ 3.8 กับ 3.33 คะแนน 
ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ    

 ขณะที่ปจจัยขนาดผลตางๆ   จะทาํใหผลสับปะรดมีคาคะแนนรสชาตริะหวาง   2.86 - 3.16 
 3.14-3.48 และ 3.35-3.87 คะแนน ตามลาํดับ 
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2.3.5 อาการไสสีนํ้าตาล  พบวา กรรมวธิีตางๆ ของทั้ง 2 ปจจัยไมทาํใหผลสับปะรดมีจํานวนผลทีม่ีอาการ
ไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติแตอยางใดทั้ง 2 ระยะเวลาหลังการเกบ็รักษา โดยปจจัยภาชนะบรรจุ พบวา
กรรมวิธีการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทําใหสับปะรดมีจํานวนผลทีม่ีอาการไสสีนํ้าตาล 35.07 กับ 39.08 
และ 90.2 กับ 100%  ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามลาํดับ ขณะที่ปจจัยขนาดผลกรรมวิธตีางๆ จะทํา
ใหสับปะรดมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลระหวาง 36.23-38.17 และ 88.1-100% ทีร่ะยะ 20 และ 30 วันหลัง
การเก็บรักษา  (ตารางที ่8) 
           จากขอมูล ตารางที่ 1-8  เมื่อนําขอมูล ปริมาณ TSS  TA คะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มี
อาการไสสีนํ้าตาลของปจจัยภาชนะบรรจุและปจจัยขนาดผลในทุกระยะการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูตางๆ มาแสดง
เปรียบเทียบในรูปของกราฟ ดังแสดงในรูปที ่1-4   
 จะเห็นไดวาในสวนของปริมาณ TSS จากภาพที ่ 1 กรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมี
ปริมาณ TSS นอยกวากรรมวิธีไมบรรจุถุง ทุกระยะเวลาการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว  ขณะที่ปจจัย
ขนาดผลตางๆ มีความแตกตางไมเดนชัดในแตละฤดูการเก็บเกี่ยว 
 ขณะที่ปริมาณ TA พบวา ทั้งปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE และปจจัยขนาดผลไมทาํใหสับปะรดมีปริมาณ 
TA  แตกตางกันอยางเดนชัดในแตละชุดฤดูเก็บเกี่ยว 
 สําหรับขอมูลรสชาติ  จากภาพที่ 3 จะเห็นไดวาในสวนของปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบวากรรมวิธี
การบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติดีกวากรรมวิธีไมบรรจุถุงในเกือบทุกระยะ เวลาการเก็บ
รักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว  ขณะที่ปจจัยขนาดผล ใหผลไมเดนชัด 

สวนอาการไสสีนํ้าตาลในภาพที ่ 4 มีผลเชนเดียวกับขอมูลคะแนนรสชาติ น่ันคือในสวนของปจจัยภาชนะ
บรรจุถุง LDPE พบวา กรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะชวยใหผลสับปะรดทุกระยะหลังการเก็บรักษาในทกุชุดฤดู
เก็บเกี่ยวมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวากรรมวธิีไมบรรจุถุง LDPE ซ่ึงสอดคลองกับการศกึษาของจริง
แทและจักรพงษ (2536) ที่รายงานวาการใชสารเคลือบผิวสับปะรดพันธุภูเก็ต (ซ่ึงเปนสับปะรดพันธุเดียวกันกับ
พันธุภูแล)จะลดอาการไสสีนํ้าตาลได 70-80%  สาํหรับปจจัยขนาดผลน้ันพบวา ใหผลการทดลองไมชัดเจน
เชนเดียวกับขอมูลรสชาติ 

อยางไรกต็ามจากกราฟภาพที ่4 จะเห็นไดวา ขอมูลผลสับปะรดชุดฤดูฝนป 2555 (กรกฎาคม 2555) 
จะมีปริมาณผลที่เปนไสสีนํ้าตาลนอยกวาชดุฤดูอื่นๆ อยางชัดเจน โดยอาจเปนผลมาจากชุดฤดูฝน      ป

2555 ใชหองเย็นของเอกชนเก็บรักษา ซ่ึงตั้งอุณหภูมิไวที่ 5-8 องศาเซลเซียล ซ่ึงต่ํากวาหองเย็นของศูนยฯ ที่ตั้ง
อุณหภูมิไวที่ 13+2 องศาเซลเซียล ในการเก็บรักษาสับปะรดชุดฤดอูื่นๆ ซ่ึงผลการทดลองน้ีไมสอดคลองกับ
รายงานการศกึษาของจรงิแท (2555) ที่กลาววาสับปะรดภูแลจะมีอาการไสสีนํ้าตาลรุนแรงข้ึนเมื่อเก็บรักษาในที่
อุณหภูมิต่ํามาก อยางไรก็ตามควรทีจ่ะไดมีการศกึษาในเรื่องของระดับอณุหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาของผล
สับปะรดพันธุภูแลเพื่อการสงออกตอไป 
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ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย TSS  ของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วัน  
           ที่ฤดูการเก็บเกี่ยวตางๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2  แสดงคาเฉลี่ย TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วนั             
            ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 
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ภาพท่ี 3  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
            30 วัน ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

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

รสชาต ิ
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ภาพท่ี 4  แสดงคาเฉลี่ยอาการไสสีนํ้าตาลของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
            30 วัน ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 

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

1. ปจจัยการบรรจุถุง LDPE  และปจจัยขนาดผลสบัปะรดตางๆ ไมม ีinteraction ระหวางกัน ในสวน

ของคุณภาพผลสับปะรดตางๆ ไดแก ปริมาณ TSS   TA คะแนนรสชาติและจํานวนผลที่มีอาการไสสี

นํ้าตาลทีร่ะยะเวลา 10,  20  และ 30 วัน  หลังเก็บรักษาในทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว 

2. การบรรจุถุง  LDPE จะลดจํานวนผลสับปะรดทีม่ีอาการไสสีนํ้าตาลไดมากกวาการไมบรรจุถุง LDPE 

อยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะในฤดูฝนและฤดูหนาว 

3. การบรรจุถุง LDPE  ไมทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS  TA  และคะแนนรสชาติแตกตางอยางเดนชัด 

กับการไมบรรจุถุง LDPE โดยเฉพาะชดุฤดูหนาวและฤดูรอน 

4. ผลสับปะรดขนาดตางๆ ไมทําใหสับปะรดมีปริมาณ TA แตกตางกนัทางสถิติในทุกระยะการเก็บรกัษา 

ของทุกชุดฤดูกาลเก็บเกี่ยว 

5. ผลสับปะรดขนาดตางๆ ไมทําใหสับปะรดมีปริมาณ TSS แตกตางกันนัก  โดยเฉพาะชุดฤดูหนาวและ

ฤดูรอน 

6. ผลสับปะรดขนาดใหญจะทําใหสับปะรดมีคะแนนรสชาตดิีกวาผลสับปะรดขนาดเล็กอยางมีนัยสําคัญ

ในชุดเก็บเกี่ยวฤดูหนาวแตไมแตกตางกันในชุดฤดรูอนและฤดูฝน 

7. จํานวนผลที่มีอากรไสสีนํ้าตาลของผลสับปะรดขนาดเล็กจะนอยกวาผลสับปะรดขนาดใหญในสับปะรด

ชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝนป 2555  แตไมแตกตางกันในชดุเก็บเกี่ยวฤดูหนาวและฤดูรอน 

8. อาการไสสีนํ้าตาลในผลสบัปะรด ไมพบในสับปะรดที่เก็บรักษาระยะ 10 วนั ที่อุณหภูมิ 13+2๐C ใน

ทุกฤดูการเก็บเกี่ยวตลอดป 

 
การนําผลงานวจัิยไปใชประโยชน 

 
1. ผลสับปะรดภูแลหลังเก็บรักษาในระยะ 10 วัน จะไมพบอาการไสสีนํ้าตาล  หากสามารถจัดสงผล 
    สับปะรดถึงมือผูบริโภคภายในระยะเวลาดังกลาว จะไมมีปญหาไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดแต 
    อยางใด 
2. จากผลการทดลองสามารถลดอาการเกิดไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดภูแลได โดยการบรรจุผล 
    สับปะรดในถุง LDPE นําเก็บรักษาทีร่ะดับอุณหภูมิ 13 + 2 ๐C จะลดปริมาณการเกิดอาการไสส ี 
    นํ้าตาลในผลสับปะรดไดอยางมีนัยสาํคัญที่ระยะ 30 วันหลังเก็บรักษา 
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