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ศึกษาขนาดผลและวิธีการเก็บรักษาสับปะรดภแูลเพ่ือการสงออก 
Study on Size and Post Harvest Handling of Pineapple cv. Pulae for Export 

 
                                    วรีะ          วรปตริงัสี 1/            ปฏิพัทธ      ใจปน  1/ 
                                     ศศธิร        วรปตริังสี 1/         ทวีศักดิ์      แสงอุดม 2/    

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

                  บทคัดยอ 
 

 ศึกษาขนาดและวิธีการเก็บรักษาสับปะรดภูแล  โดยวางแผนการทดลองแบบ 3 x 2 Factorial in CRD  
4 ซํ้า 6 กรรมวิธี โดยปจจัยที่1 ภาชนะบรรจุ ไดแกการบรรจุและไมบรรจุผลสับปะรดลงในถุง LDPE ปจจัยที่ 2 
ขนาดผลสับปะรด 3 ขนาด คือ ต่ํากวา 300,  300-499 และ 500-700 กรัม ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางผล
สับปะรดจากแปลงเกษตรกรแลวนํามาดําเนินการตามกรรมวธิี บรรจุกลองกระดาษ เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 
10-13๐C แลวนํามาตรวจวัดคุณภาพที่ระยะเวลา 10,  20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา  ผลการทดลองพบวา ปจจัย
ภาชนะบรรจุถุง LDPE  และปจจัยขนาดผลสับปะรดไมมี interaction ระหวางกันในสวนของคุณภาพผลสับปะรด 
ไดแก ปริมาณTSS TA รสชาติและอาการไสสีนํ้าตาล   โดยการบรรจุผลสับปะรดในถุง LDPE จะชวยลดปริมาณผล
สับปะรดที่มีอาการไสสีนํ้าตาลไดอยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะผลสับปะรดที่เก็บ  เกี่ยวในฤดูฝนและฤดูหนาว สวน
ปริมาณ TA ของผลสับปะรดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว สําหรับปจจัยขนาดผล 
พบวา ไมมีผลตอปริมาณ TA ในผลสับปะรดทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว สวนอาการไสสีนํ้าตาล ผลสับปะรดขนาดเล็กมี
แนวโนมพบอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวาผลขนาดใหญ  โดยเฉพาะในชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝน และอาการไสสีนํ้าตาลจะไม
พบในสับปะรดทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาระยะ 10 วัน ทุกฤดูกาลเก็บเกี่ยว   
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 สับปะรดภูแลเปนพืชเศรษฐกิจสําคัญชนิดหน่ึงที่ถือเปนพืชสัญลักษณของจังหวัดเชียงรายรวมกับสับปะรด
พันธุนางแล  ปจจุบันมีพื้นที่ปลูกในเขตจังหวัดเชียงราย  จํานวน 29,283 ไร  (สํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย, 
2551)  เปนสับปะรดที่ใชบริโภคสด เปนที่นิยมทั้งภายในและตางประเทศ  โดยปจจุบันมีการสงออกสับปะรดภูแล
ไปตางประเทศ โดยมีประเทศญ่ีปุนและฮองกงเปนตลาดรับซ้ือที่สําคัญ  แตยังมีปริมาณไมมากนักโดยอุปสรรค
สําคัญไดแกปญหาอาการไสสีนํ้าตาลที่มักเกิดกับสับปะรดในกลุมควีนที่ผานการเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิต่ําเปน
เวลานาน(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551)  โดยอาการไสสีนํ้าตาล(internal browning) เปนอาการที่ผล
สับปะรดเกิดจุดสีนํ้าตาลบริเวณเน้ือใกลแกนผล(Paull and Rohrbach, 1982) และเมื่ออาการรุนแรงมาก 
สามารถเห็นสีนํ้าตาลไดทั้งที่แกนผลและเน้ือเยื่อบริเวณใกลเคียง    ดังน้ันการศึกษาวิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม
หลังเก็บเกี่ยวสับปะรดในสภาพอุณหภูมิต่ําจึงเปนสิ่งจําเปนที่ตองดําเนินการ 
 การใชถุงพลาสติก LDPE (Low Density Polyethylene) เพื่อหอผลสับปะรดจะชวยใหผลสับปะรดมีการ
คายนํ้าลดนอยลง  ซ่ึงอาจชวยลดอาการไสสีนํ้าตาลใหลดนอยลงดวย  ขณะที่ขนาดผลสับปะรดขนาดตางๆ ก็นาจะ
มีผลตอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลที่แตกตางกัน  จึงเห็นควรศึกษาปจจัยขนาดผลและวิธีการใชถุง LDPE หอผล
สับปะรดวาจะมีผลตอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดอยางไร  เพื่อเปนขอมูลสําหรับใหคําแนะนําแกผู
สงออกในการจัดการดูแลผลสับปะรดเพื่อสงออกตอไป 
 

วิธีการดาํเนินการ 
 

อุปกรณ 
 วางแผนการทดลองแบบ 3x2  Factorial in  CRD  4  ซํ้า   6  กรรมวิธ ี  โดย 
     ปจจัยที ่1 ขนาดผล 3 ระดับ ไดแก ผลขนาด 500-700 กรัม  300-500 กรัม และนอยกวา 300 กรัม 
     ปจจัยที ่2 ภาชนะบรรจ ุ2 ระดับ ไดแก บรรจุถุง LDPE ขนาด 10x12” และไมบรรจุถุง LDPE           
    
วิธีการ 
 1. ออกสํารวจและสุมเก็บผลผลิตสับปะรดภูแลขนาดผลตางๆ ตามกรรมวธิีจากแปลงเกษตรกรที่ผลิตตาม
มาตรฐาน GAP  ในแหลงผลิตจังหวัดเชียงราย 
 2. นําผลสับปะรดขนาดนํ้าหนักผลตางๆ ตามกรรมวิธีมาดาํเนินการตามวธิีการสงออก  แลวบรรจลุงกลอง
กระดาษ โดยบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ตามกรรมวิธ ี แลวเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูมิ 13+2 องศาเซลเซียส 
(เฉพาะชุดฤดูฝนป 2555 (ก.ค.55) เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส เน่ืองจากหองเย็นของศูนยฯชํารดุ จึง
ตองใชหองเย็นของเอกชนที่ปรับไวที่อุณหภูมิดังกลาว) 
 3. นําผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ มาตรวจวดัคุณภาพผลผลติ ไดแกปริมาณของแข็งที่ละลายได  ปรมิาณ
กรดทั้งหมด  รสชาตแิละอาการไสสีนํ้าตาล ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
 4. ดําเนินการสุมเก็บผลผลิตสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในรอบป 3 ครั้ง ไดแก ชวงฤดูหนาว  ฤดูรอน และฤดูฝน 
 5. บันทึกขอมูล  คุณภาพผลผลิต  อาการเกิดไสสีนํ้าตาล และอาการผิดปกติอื่นๆ ของผลผลิตหลังเก็บ
รักษาทีร่ะยะ 10, 20 และ 30 วัน 
 
 
เวลาและสถานท่ี 
 เริ่มตน  เมษายน 2555   สิ้นสดุ  กันยายน  2556 
1.  แปลงสับปะรดภูแลของเกษตรกรในแหลงผลิต จ.เชียงราย 
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2.  ศูนยวจิัยพืชสวนเชียงราย  อ.เมือง  จ.เชียงราย 
 

ผลและวิจารณผลการดาํเนินงาน 
 

 1. ป 2555 
 เน่ืองจากไดรับแจงอนุมัตใิหดําเนินการทดลองไดเมื่อเดือนเมษายน 2555 จึงทําใหในป 2555 สามารถสุม
เก็บผลผลิตสับปะรดภูแลจากแปลงเกษตรกรไดเพียง 1 ฤด ู
   1.1 ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2555) 
 1.1.1  พบวาทั้ง 2 ปจจยั ไดแกปจจัยขนาดผลตางๆ และปจจัยภาชนะบรรจผุลดวยถุง LDPE ไมทําใหผล
สับปะรดกรรมวธิีตางๆ มี interaction ระหวางกันในสวนของคุณภาพผลสับปะรด ซ่ึงไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายได (Total Soluble Solid – TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acid – TA) คะแนนรสชาต ิและจํานวนผล
ที่เปนไสสีนํ้าตาลที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษาในหองเย็น 10, 20 และ 30 วัน 

1.1.2 ปริมาณ TSS  พบวา ปจจัยภาชนะบรรจไุดแก การบรรจแุละไมบรรจผุลสับปะรดดวยถุง LDPE ไม
ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS แตกตางกันทางสถิติที่ระยะเวลาการเก็บรักษาทั้ง 3 ระยะ โดยกรรมวธิบีรรจผุล
สับปะรดดวยถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปรมิาณ TSS เปน 14.7 16.49 และ 15.24oบริกซ    ขณะที่กรรมวิธี
ไมบรรจุผลสับปะรดดวยถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 14.91, 17 และ 16.36oบริกซ  หลังเก็บรักษา 
10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ 

ในสวนของปจจัยขนาดผล พบวาที่ระยะหลังการเก็บรักษา 20 วัน  ผลสับปะรดขนาด 300-500 กรัม จะ
มีปริมาณ TSS สูงสุด  17.72oบริกซ  มากกวาอยางมีนัยสําคัญยิ่งกับผลสับปะรด ขนาด 500-700 กรัม และนอย
กวา 300 กรัม ที่มีปริมาณ TSS  16.33 และ 16.19 oบริกซ ตามลาํดับ  สวนที่ระยะหลังการเก็บรกัษา 10 และ 30 
วัน พบวา ผลสับปะรดขนาดตางๆ มีปริมาณ TSS ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีปริมาณ TSS ระหวาง 14.13-
15.73 และ 15.32-16.42oบริกซ   ตามลาํดับ (ตารางที่ 1) 

1.1.3 ปริมาณ TA  พบวาทั้งปจจัยภาชนะบรรจแุละปจจัยขนาดผลตางก็ไมทําใหผลสับปะรดกรรมวิธี
ตางๆ มีปริมาณ TA แตกตางกันทางสถิติแตอยางใด โดยกรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ
TA ทีร่ะยะเวลาหลังเก็บรกัษา 10,  20 และ 30 วัน เปน 1.73, 1.85 และ 2.27% ตามลาํดับ  ขณะที่กรรมวธิีไม
บรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA เปน 1.91, 1.83 และ 2.26%  ตามลําดบั 

ในสวนของปจจัยขนาดผลตางๆ ทีร่ะยะการเก็บรกัษา 10, 20 และ 30 วัน ผลสับปะรดจะมีปริมาณ TA 
ระหวาง 1.75-1.95,  1.78-1.93 และ 2.20-2.38%  ตามลาํดับ (ตารางที่ 1) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 1  แสดงคาเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษาในหองเย็น 
               ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน ชดุฤดูฝน (กรกฎคม 2555) 
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กรรมวิธ ี
TSS (obrix)   TA (%) 

10วัน 20วัน 30วัน  10วัน 20วัน 30วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิต ิ
1/ =  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 

ตารางท่ี 2  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นต จํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของ 
              ผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ หลังเก็บรกัษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
              ชดุฤดูฝน (กรกฎาคม 2555) 

กรรมวิธ ี
คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 

10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิต ิ
  * = แตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 ** = แตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 
 1/ = ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละวิธีการหอถุง LDPE และขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT  

1.1.4  คะแนนรสชาต ิจากตารางที่2 ในสวนของปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวาการบรรจุถุง LDPE ไมทําใหผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติแตกตางกันทางสถิตกิับการไมบรรจุถุง LDPE  ทั้ง 3 ระยะการเก็บรักษา โดยการบรรจุถุง 
LDPE ผลสับประรดจะมีคะแนนรสชาติเปน 3.2, 3.66 และ 3.17 คะแนนที่เก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน 
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ตามลําดับ  ขณะที่การไมบรรจุถุง LDPE ผลสบัปะรดมีคะแนนรสชาติเปน 2.91, 3.48 และ 3.32 คะแนน 
ตามลําดับ 

ในสวนของปจจัยขนดผลตางๆ กพ็บวาไมมีความแตกตางทางสถิติ เชนเดียวกัน  โดยมีคะแนนรสชาติ
ระหวาง 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 อาการไสสีนํ้าตาล  ในสวนปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบวาทีร่ะยะเวลาหลังการเก็บรกัษา 20 
วัน การบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ไมทําใหสับปะรดภูแลมีเปอรเซ็นตผลที่เปนไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติ  
โดยมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 42.78 และ 49.45%  ตามลําดับ  แตที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 30 วัน กลับ
พบวาการบรรจุถุง LDPE จะชวยใหผลสับปะรดมจีํานวนผลที่มีอาการไสสนํ้ีาตาล 38.7% นอยกวาอยางมีนัยสําคัญ
กับการไมบรรจุถุง LDPE ที่ทําใหสับปะรดมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลถึง 60.89% 

สําหรับปจจัยขนาดผล  พบวา ทั้งระยะ 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา ผลสับปะรดขนาดนอยกวา 300 
กรัม จะมีจาํนวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลนอยที่สดุเพียง 27.78% ทั้ง 2 ระยะ  ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับผล
ขนาด 500-700 กรัม ทีม่ีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 57.78 และ 80% ทีร่ะยะ 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา 
(ตารางที่ 2)  
2. ป 2556   
     สุมเก็บผลสับปะรดภแูลเพื่อดําเนินการทดลองตามกรรมวธิี 3ฤดใูนแตละป  โดยมีผลการทดลองดังน้ี 
     2.1 ชุดฤดูหนาว (ธนัวาคม 2555) 
   2.1.1  ปจจัยภาชนะบรรจุ และปจจัยขนาดผลไมมี interaction ระหวางกันทั้ง 3 ระยะเวลาการเก็บ
รักษา ในสวนของปริมาณ TSS, TA  คะแนนรสชาติและจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 

  2.1.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที่ 3 ทั้ง  2 ปจจัย คือ ปจจัยภาชนะบรรจุและปจจัยขนาดผล ตางก็ไมมี
ความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TSS ในผลสบัปะรดจากแตละกรรมวธิีในแตละปจจัยทั้ง 3  ระยะเวลาหลังการ
เก็บรักษา   โดยปจจัยภาชนะบรรจ ุ การบรรจุถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS เปน 14.52 13.98 และ 
13.82oบริกซ  ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วันหลังเก็บรักษา ตามลําดบั สวนการไมบรรจุถุง LDPE พบวา ผล
สับปะรดมีปริมาณ TSS ที่ระดับ  14.87,  14.13 และ 14.13oบริกซ  ตามลําดับ 

สําหรับปจจัยขนาดผล พบวากรรมวิธีตางๆ จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหวาง           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  พบวาใหผลในทํานองเดียวกันกับปริมาณ TSS น่ันคือทั้ง 2 ปจจัย  ไมทําใหผล
สับปะรดกรรมวธิีตางๆ มีปริมาณ TA  แตกตางกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยกรรมวธิีการ
บรรจ ุและไมบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA อยูที่  2.25 กับ 2.31, 2.46 กับ 2.42  และ 2.4 
กับ 2.5 ของผลสับปะรดที่ระยะหลังเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ  ขณะที่ในสวนของปจจัยขนาดผล 
พบวากรรมวธิีขนาดผลตางๆ จะทําใหผลสับปะรดจะมี 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  แสดงคาเฉลี่ย TSS (obrix) และ TA (%) ผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 
               ในหองเย็นที่ระยะ 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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ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
ตารางท่ี 4  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของ 
              ผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ หลังเก็บรกัษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
              ชดุฤดูหนาว (ธันวาคม 2555) 

กรรมวิธ ี คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 
1/ = ตัวเลขท่ีตามดวยตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแตละการหอผลและขนาดผลไมแตกตางกันทางสถิติ  โดย DMRT  
      ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  
 
 
 

2.1.4  คะแนนรสชาติ  จากตารางที่ 4 ปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  ไมทําใหผลสับปะรดคะแนนรสชาติ
แตกตางกันทางสถิติทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา โดยมีคะแนนรสชาติระหวางกรรมวิธีบรรจุและไมบรรจุถุง 
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    

ในสวนของปจจัยขนาดผล กลับพบวาทีร่ะยะเวลาหลังเก็บรักษา 10 และ 20 วัน กรรมวิธีขนาดผลนอย
กวา 300 กรัม ผลสับปะรดจะมีระดับคะแนนรสชาติแยที่สุดเพียง2.86 และ 3.10  คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงแยกวา
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อยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีขนาดผล 300-500 และ 500-700 กรัมทีร่ะยะเวลา 10วันหลังเกบ็รักษา ที่ทําใหผล
สับปะรดมีคะแนนรสชาติ 3.15 คะแนนทั้งสองขนาด โดยที่เวลา20วันจะมีคะแนนรสชาต ิ 3.6 กับ 3.74 คะแนน 
ตามลําดับ  สําหรับระยะเวลาหลังเก็บรักษา 30 วนั พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติแตละกรรมวธิี  โดยมีคะแนน
ที่ระดับ 3.24-3.74 คะแนน 

2.1.5 อาการไสสีนํ้าตาล  สําหรับปจจัยขนาดผล พบวา แตละกรรมวธิีขนาดผลไมทําใหสับปะรดมีจํานวน
ผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติทั้ง 2 ระยะเวลาหลังการเกบ็รักษาที่ 20และ 30 วนั เปน 38.9-51.7 
และ 88.3-100% ตามลาํดับ   

แตในปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE กลับพบวาทีร่ะยะหลังการเก็บรักษา 30 วัน กรรมวิธกีารบรรจุถุง 
LDPE จะทําใหสับปะรดมีจํานวนผลที่เปนไสสีนํ้าตาล 84.8% นอยกวาอยางมีนัยสาํคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง 
LDPE ที่มีจํานวนผลเปนไสสีนํ้าตาล 100% สวนที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษา 20 วัน ไมมีความแตกตางทางสถิติ
ของกรรมวธิีการบรรจหุรอืไมบรรจุถุง LDPE ที่มีผลสับปะรดที่แสดงอาการไสสีนํ้าตาล 34.8 และ 58.9% 
ตามลําดับ (ตารางที ่4) 
2.2 ชุดฤดูรอน (เมษายน 2556) 

 2.2.1 ไมมี interaction ตอกันระหวางปจจัยภาชนะบรรจุถุงLDPE กับปจจัยขนาดผลสับปะรด     ใน
สวนของปริมาณ TSS  TA  คะแนนรสชาติ และจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล  ทั้ง 3 ระยะเวลาหลังการเก็บ
รักษา 10, 20 และ 30 วัน 

2.2.2 ปริมาณ TSS  กรรมวิธตีางๆของทั้ง 2 ปจจัย ไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ  TSS    ในผล
สับปะรดที่ระยะเวลาหลังการเก็บรักษาทั้ง3ระยะ โดยการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมี
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 ขณะที่ในปจจัยขนาดผล กรรมวิธตีางๆ จะทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS ระหวาง  
15.35-15.81, 14.47-14.85  และ 13.7-14.61oบริกซ  ตามลําดับ (ตารางที่ 5) 

2.2.3 ปริมาณ TA  เชนเดียวกันกับปริมาณ TSS พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TA ในผล
สับปะรดจากแตละกรรมวิธีทั้ง 2 ปจจัย ที่ระยะเวลาทั้ง 3 ระยะ  โดยปจจัยการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทํา
ใหผลสับปะรดมีปริมาณ 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  สวนปจจัยขนาดผล พบวา ผลสับปะรดจะมีปริมาณ TA ระหวาง 1.83-1.92,  
1.76-1.79 และ 1.75-2.03% ตามลําดับ (ตารางที่ 5) 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 5  แสดงคาเฉลี่ย TSS และ TA ของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษาในหองเย็นที่ระยะ  
              10, 20 และ 30 วัน  ชุดฤดรูอน (เมษายน 2556) 

กรรมวิธ ี TSS (obrix)   TA (%) 
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  10 วัน 20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
ตารางท่ี 6  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นต จํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล 
               ของผลสับปะรดกรรมวธิีตาง หลังเกบ็รักษาในหองเย็นที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน  
               ชุดฤดรูอน  (เมษายน 2556) 

กรรมวิธ ี คะแนนรสชาต ิ   จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%)  
 10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 
บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 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 = ไมแตกตางทางสถิติ 

 
 
 
 
          2.2.4  คะแนนรสชาต ิ  จากตารางที ่6 พบวากรรมวิธตีางๆ ของทั้ง 2 ปจจัย ตางก็ไมทาํใหผลสับปะรดมี
คะแนนรสชาติแตกตางกนัทางสถิติ  โดยปจจัยภาชนะบรรจุ พบวาการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ทําใหผล
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    

สําหรับปจจัยขนดผล พบวา กรรมวิธีขนาดผลตางๆ จะทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาตริะหวาง 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 อาการไสสีนํ้าตาล  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของแตละ
กรรมวิธีทั้ง 2 ปจจัย โดยปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวาการบรรจแุละไมบรรจถุุง LDPE จะทําใหสับปะรดมีจาํนวนผลที่
มีอาการไสสีนํ้าตาล 71.11 กับ 79.22 และ 86.13 กับ 96.67%  ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามลําดับ 
ขณะที่ปจจัยขนาดผลตางๆ จะมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลระหวาง 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  ยังคงไมม ี interaction ระหวางปจจัยภาชนะบรรจุ กับปจจัยขนาดผลสับปะรด ในทุกเรื่อง ไดแก 
ปริมาณ TSS ปริมาณ TA  คะแนนรสชาติ และจาํนวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาล ทุกระยะเวลาหลังการเก็บรักษา   

2.3.2 ปริมาณ TSS  จากตารางที ่7 ในสวนของปจจัยภาชนะบรรจ ุพบวากรรมวิธบีรรจุถุง LDPE จะมีผล
ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 14.96 และ 15.28 oบริกซ  ที่ระยะ 10 และ 30 วันหลังการเก็บเกี่ยว   ซ่ึงนอย
กวาอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง LDPE ที่ทําใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS 15.99 และ 16.66oบริกซ
ตามลําดับ ขณะที่ระยะเวลาหลังเก็บรักษา 20 วนั การบรรจุถุง LDPEจะทําใหผลสับปะรดมีปริมาร TSS 15.98o

บริกซ  ไมแตกตางทางสถิติกับกรรมวธิีไมบรรจุถุง LDPE ที่มีคา TSS 16.7oบริกซ    ขณะที่ปจจยัขนาดผลกลับไม
มีความแตกตางทางสถิตขิองปริมาณ TSS จากแตละกรรมวิธ ี โดยมีคา TSS ระหวาง 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   พบวา ปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE ที่ระยะเวลา 30 วันหลังการเก็บรักษา กรรมวิธี
บรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TA 1.67% นอยกวาอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีไมบรรจุถุง LDPE 
ที่มีปริมาณ TA 1.90%  ขณะที่ที่ระยะการเก็บรักษา 10 และ 20  วัน การบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE ไมทําให
สับปะรดมีปริมาณ TA แตกตางกันทางสถิติแตอยางใด  โดยมีปริมาณ TA 1.75 กบั 1.72 และ 1.75 กับ 1.94 % 
ตามลําดับ  สวนปจจัยขนาดผล พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติของปริมาณ TA ในผลสับปะรดทั้ง 3 ระยะการ
เก็บรักษา  โดยมีคา TA ของกรรมวธิีขนาดผลตางๆ ระหวาง 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  แสดงคาเฉลี่ย TSS  และ TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธีตางๆ ที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน 
              หลังเก็บรักษาในหองเย็น ชุดฤดูฝน (กรกฎาคม 2556) 

 
กรรมวิธ ี

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

บรรจุถุง LDPE (L)        
ไมบรรจ ุ 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  =  ไมแตกตางทางสถิติ 
       1/  =  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแตละการหอถุง LDPE ไมแตกตางกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับ 
              ความเชื่อมั่น 95% 

 
 

 
ตารางท่ี 8  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลของผลสบัปะรด   
              กรรมวิธตีางๆที่ระยะ 10, 20 และ 30 วัน หลังเก็บรักษาในหองเย็นชุดฤดูฝน (กรกฎาคม  
              2556) 

 
กรรมวิธ ี

คะแนนรสชาต ิ  จํานวนผลไสสีนํ้าตาล (%) 
10 วัน 20 วัน 30 วัน  20 วัน 30 วัน 

บรรจุถุง LDPE (L)       
ไมบรรจ ุ 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  =  ไมแตกตางทางสถิติ 

 
    2.3.4  คะแนนรสชาต ิ  จากตารางที ่ 8 พบวากรรมวิธตีางๆ ของทั้ง 2 ปจจัย ไมทาํใหผลสับปะรดมี

คะแนนรสชาติแตกตางกนัทางสถิติแตอยางใด  โดยในสวนของปจจัยภาชนะบรรจุ พบวากรรมวิธกีารบรรจแุละไม
บรรจุถุง LDPE ทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติเปน 3.03 กับ 2.92,  3.36 กับ 3.34 และ 3.8 กับ 3.33 คะแนน 
ที่ระยะหลังการเก็บรักษา 10, 20 และ 30 วัน ตามลําดับ    

 ขณะที่ปจจัยขนาดผลตางๆ   จะทาํใหผลสับปะรดมีคาคะแนนรสชาตริะหวาง   2.86 - 3.16 
 3.14-3.48 และ 3.35-3.87 คะแนน ตามลาํดับ 
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2.3.5 อาการไสสีนํ้าตาล  พบวา กรรมวธิีตางๆ ของทั้ง 2 ปจจัยไมทาํใหผลสับปะรดมีจํานวนผลทีม่ีอาการ
ไสสีนํ้าตาลแตกตางกันทางสถิติแตอยางใดทั้ง 2 ระยะเวลาหลังการเกบ็รักษา โดยปจจัยภาชนะบรรจุ พบวา
กรรมวิธีการบรรจแุละไมบรรจุถุง LDPE จะทําใหสับปะรดมีจํานวนผลทีม่ีอาการไสสีนํ้าตาล 35.07 กับ 39.08 
และ 90.2 กับ 100%  ที่ระยะการเก็บรักษา 20 และ 30 วัน ตามลาํดับ ขณะที่ปจจัยขนาดผลกรรมวิธตีางๆ จะทํา
ใหสับปะรดมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลระหวาง 36.23-38.17 และ 88.1-100% ทีร่ะยะ 20 และ 30 วันหลัง
การเก็บรักษา  (ตารางที ่8) 
           จากขอมูล ตารางที่ 1-8  เมื่อนําขอมูล ปริมาณ TSS  TA คะแนนรสชาติ และเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มี
อาการไสสีนํ้าตาลของปจจัยภาชนะบรรจุและปจจัยขนาดผลในทุกระยะการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูตางๆ มาแสดง
เปรียบเทียบในรูปของกราฟ ดังแสดงในรูปที ่1-4   
 จะเห็นไดวาในสวนของปริมาณ TSS จากภาพที ่ 1 กรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะทาํใหผลสับปะรดมี
ปริมาณ TSS นอยกวากรรมวิธีไมบรรจุถุง ทุกระยะเวลาการเก็บรักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว  ขณะที่ปจจัย
ขนาดผลตางๆ มีความแตกตางไมเดนชัดในแตละฤดูการเก็บเกี่ยว 
 ขณะที่ปริมาณ TA พบวา ทั้งปจจัยภาชนะบรรจถุุง LDPE และปจจัยขนาดผลไมทาํใหสับปะรดมีปริมาณ 
TA  แตกตางกันอยางเดนชัดในแตละชุดฤดูเก็บเกี่ยว 
 สําหรับขอมูลรสชาติ  จากภาพที่ 3 จะเห็นไดวาในสวนของปจจัยภาชนะบรรจุถุง LDPE  พบวากรรมวิธี
การบรรจุถุง LDPE จะทําใหผลสับปะรดมีคะแนนรสชาติดีกวากรรมวิธีไมบรรจุถุงในเกือบทุกระยะ เวลาการเก็บ
รักษาของทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว  ขณะที่ปจจัยขนาดผล ใหผลไมเดนชัด 

สวนอาการไสสีนํ้าตาลในภาพที ่ 4 มีผลเชนเดียวกับขอมูลคะแนนรสชาติ น่ันคือในสวนของปจจัยภาชนะ
บรรจุถุง LDPE พบวา กรรมวิธีการบรรจุถุง LDPE จะชวยใหผลสับปะรดทุกระยะหลังการเก็บรักษาในทกุชุดฤดู
เก็บเกี่ยวมีจํานวนผลที่มีอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวากรรมวธิีไมบรรจุถุง LDPE ซ่ึงสอดคลองกับการศกึษาของจริง
แทและจักรพงษ (2536) ที่รายงานวาการใชสารเคลือบผิวสับปะรดพันธุภูเก็ต (ซ่ึงเปนสับปะรดพันธุเดียวกันกับ
พันธุภูแล)จะลดอาการไสสีนํ้าตาลได 70-80%  สาํหรับปจจัยขนาดผลน้ันพบวา ใหผลการทดลองไมชัดเจน
เชนเดียวกับขอมูลรสชาติ 

อยางไรกต็ามจากกราฟภาพที ่4 จะเห็นไดวา ขอมูลผลสับปะรดชุดฤดูฝนป 2555 (กรกฎาคม 2555) 
จะมีปริมาณผลที่เปนไสสีนํ้าตาลนอยกวาชดุฤดูอื่นๆ อยางชัดเจน โดยอาจเปนผลมาจากชุดฤดูฝน      ป

2555 ใชหองเย็นของเอกชนเก็บรักษา ซ่ึงตั้งอุณหภูมิไวที่ 5-8 องศาเซลเซียล ซ่ึงต่ํากวาหองเย็นของศูนยฯ ที่ตั้ง
อุณหภูมิไวที่ 13+2 องศาเซลเซียล ในการเก็บรักษาสับปะรดชุดฤดอูื่นๆ ซ่ึงผลการทดลองน้ีไมสอดคลองกับ
รายงานการศกึษาของจรงิแท (2555) ที่กลาววาสับปะรดภูแลจะมีอาการไสสีนํ้าตาลรุนแรงข้ึนเมื่อเก็บรักษาในที่
อุณหภูมิต่ํามาก อยางไรก็ตามควรทีจ่ะไดมีการศกึษาในเรื่องของระดับอณุหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาของผล
สับปะรดพันธุภูแลเพื่อการสงออกตอไป 
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ฤดูฝน (ก.ค.55) ฤดูหนาว (ธ.ค.55) ฤดูร้อน (เม.ย.56) ฤดูฝน (ก.ค.56) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย TSS  ของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วัน  
           ที่ฤดูการเก็บเกี่ยวตางๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2  แสดงคาเฉลี่ย TA  ของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ 30 วนั             
            ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 
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ภาพท่ี 3  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนรสชาติของผลสับปะรดกรรมวิธตีางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
            30 วัน ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

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

รสชาต ิ
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ภาพท่ี 4  แสดงคาเฉลี่ยอาการไสสีนํ้าตาลของผลสับปะรดกรรมวธิีตางๆ หลังเก็บรักษา 10,  20  และ  
            30 วัน ที่ฤดูเก็บเกี่ยวตางๆ 

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

1. ปจจัยการบรรจุถุง LDPE  และปจจัยขนาดผลสบัปะรดตางๆ ไมม ีinteraction ระหวางกัน ในสวน

ของคุณภาพผลสับปะรดตางๆ ไดแก ปริมาณ TSS   TA คะแนนรสชาติและจํานวนผลที่มีอาการไสสี

นํ้าตาลทีร่ะยะเวลา 10,  20  และ 30 วัน  หลังเก็บรักษาในทุกชุดฤดูการเก็บเกี่ยว 

2. การบรรจุถุง  LDPE จะลดจํานวนผลสับปะรดทีม่ีอาการไสสีนํ้าตาลไดมากกวาการไมบรรจุถุง LDPE 

อยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะในฤดูฝนและฤดูหนาว 

3. การบรรจุถุง LDPE  ไมทาํใหผลสับปะรดมีปริมาณ TSS  TA  และคะแนนรสชาติแตกตางอยางเดนชัด 

กับการไมบรรจุถุง LDPE โดยเฉพาะชดุฤดูหนาวและฤดูรอน 

4. ผลสับปะรดขนาดตางๆ ไมทําใหสับปะรดมีปริมาณ TA แตกตางกนัทางสถิติในทุกระยะการเก็บรกัษา 

ของทุกชุดฤดูกาลเก็บเกี่ยว 

5. ผลสับปะรดขนาดตางๆ ไมทําใหสับปะรดมีปริมาณ TSS แตกตางกันนัก  โดยเฉพาะชุดฤดูหนาวและ

ฤดูรอน 

6. ผลสับปะรดขนาดใหญจะทําใหสับปะรดมีคะแนนรสชาตดิีกวาผลสับปะรดขนาดเล็กอยางมีนัยสําคัญ

ในชุดเก็บเกี่ยวฤดูหนาวแตไมแตกตางกันในชุดฤดรูอนและฤดูฝน 

7. จํานวนผลที่มีอากรไสสีนํ้าตาลของผลสับปะรดขนาดเล็กจะนอยกวาผลสับปะรดขนาดใหญในสับปะรด

ชุดเก็บเกี่ยวฤดูฝนป 2555  แตไมแตกตางกันในชดุเก็บเกี่ยวฤดูหนาวและฤดูรอน 

8. อาการไสสีนํ้าตาลในผลสบัปะรด ไมพบในสับปะรดที่เก็บรักษาระยะ 10 วนั ที่อุณหภูมิ 13+2๐C ใน

ทุกฤดูการเก็บเกี่ยวตลอดป 

 
การนําผลงานวจัิยไปใชประโยชน 

 
1. ผลสับปะรดภูแลหลังเก็บรักษาในระยะ 10 วัน จะไมพบอาการไสสีนํ้าตาล  หากสามารถจัดสงผล 
    สับปะรดถึงมือผูบริโภคภายในระยะเวลาดังกลาว จะไมมีปญหาไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดแต 
    อยางใด 
2. จากผลการทดลองสามารถลดอาการเกิดไสสีนํ้าตาลในผลสับปะรดภูแลได โดยการบรรจุผล 
    สับปะรดในถุง LDPE นําเก็บรักษาทีร่ะดับอุณหภูมิ 13 + 2 ๐C จะลดปริมาณการเกิดอาการไสส ี 
    นํ้าตาลในผลสับปะรดไดอยางมีนัยสาํคัญที่ระยะ 30 วันหลังเก็บรักษา 
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