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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ประเทศไทยเปนประเทศท่ีอุดมไปดวยผลไมนานาชนิด โดยเฉพาะมะมวงและสับปะรดซ่ึงเปน
ผลไมเศรษฐกิจท่ีไดรับความนิยมท้ังในและตางประเทศ รัฐบาลจึงมีนโยบายการสงเสริมใหเกษตรกร
เพิ่มพื้นท่ีเพาะปลูกมากข้ึน แตจํานวนผูบริโภคภายในประเทศมีจํากดั บางคร้ังประสบกับปญหา
ผลผลิตลนตลาด ผลิตผลมีราคาถูกและเกดิการสูญเสียเปนจํานวนมาก (สรวงสุดาและนิธิยา, 2539) 
ดังนั้นการนํามาแปรรูปเปนผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค จึงเปนอีกวิธีหนึง่ในการเพ่ิมมูลคาของผลไม
ดังกลาว (Siriphanich, 1993) สภาวะทางเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบันมีคาครองชีพสูงข้ึน สมาชิกใน
ครอบครัวตองออกไปทํางานนอกบาน มีเวลาในการจัดเตรียมอาหารนอยลง ผูบริโภคจึงหันมาสนใจ
อาหารที่มีความสะดวกและรวดเร็วตอการบริโภคมากข้ึน (นิธิยาและคณะ, 2538) 

ปจจุบันผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค หรือท่ีเรียกวา fresh-cut fruit หรือ minimally processed 

fruit ไดรับความนยิมอยางแพรหลายและมีปริมาณการบริโภคเพิ่มข้ึน ในประเทศไทยผลไมท่ีนยิม
นํามาผลิตเปนผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค ไดแก ขนุน สับปะรด แตงโม มะละกอ แคนตาลูป และ
ทุเรียน (Rattanapanone et al., 2000) ข้ันตอนการผลิตผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค ประกอบดวย
ข้ันตอนตางๆ ต้ังแตหลังการเก็บเกี่ยว คือการลางทําความสะอาด การปอกเปลือก การตัดแตง การหั่น
เปนช้ินตามขนาดท่ีตองการ และการบรรจุ กระบวนการดังกลาวขางตน ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมี
เนื้อเยื่อบางสวนถูกทําลายบริเวณรอยตัด สงผลใหผลิตผลมีอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน 
และการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางชีวเคมีเพิ่มข้ึน (Watada et al., 1990)  จงึมีผลกระทบตอ
ลักษณะทางกายภาพและคุณภาพโดยรวม เชน เนื้อสัมผัส สี กล่ิน รสชาติผิดปกติไป และปริมาณ
สารอาหารลดลง (Agar et al., 1999; Portela and Cantwell, 2001) มีการปนเปอนของจุลินทรียได
งายข้ึน สงผลใหผลิตภณัฑเนาเสียเร็วกวาปกติ อายกุารเก็บรักษาหรือการวางจําหนายส้ันลง และไม
เปนท่ียอมรับของผูบริโภค (Watada et al., 1990) บาดแผลท่ีเกิดจากการหั่นช้ินท่ีมีขนาดแตกตางกัน 
จะสงผลใหการเปล่ียนแปลงตางๆ ท่ีเกดิข้ึนมีอัตราแตกตางกันดวย การหั่นเปนช้ินเล็กหรือการหั่นซอย
จะสงผลใหผลิตภัณฑเกดิความเสียหาย และมีอาการผิดปกติมากกวาการหั่นเปนช้ินขนาดใหญหรือ
แผนบาง (Del Aguila et al., 2006) การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนนอกจากจะข้ึนกับขนาดของการหั่นช้ิน 
ความคมของมีดท่ีใชหัน่แลว ยังข้ึนกับชนิดและพันธุของผลิตผลอีกดวย (Gorny et al., 2000)  
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ในประเทศไทยมะมวงและสับปะรด เปนผลไมท่ีนิยมนํามาผลิตเปนผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค 
โดยมีลักษณะการหั่นช้ินท่ีหลากหลาย เพื่อใหเหมาะสมกับวัตถุประสงคในการบริโภค ซ่ึงไมมี
ลักษณะมาตรฐานท่ีแนนอน นอกจากนีก้ารวิจยัตางๆ ท่ีผานมาเปนการศึกษาสมบัติท่ีเปล่ียนแปลง 
ทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลไมพรอมบริโภคท่ีหัน่ช้ินเพยีงลักษณะเดยีว การผลิต
มะมวงและสับปะรดสดพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในประเทศ มีลักษณะการหั่นช้ินท่ีแตกตางกัน 
และยังไมมีลักษณะใดท่ีเปนมาตรฐานท่ีแนนอน ขอมูลในเชิงเปรียบเทียบของการเปล่ียนแปลงทางดาน
สรีรวิทยา กายภาพ และทางเคมีของผลไมเหลานี้ท่ีมีรูปแบบการหัน่ช้ินยังมีนอย ไมสามารถนํามา
เปรียบเทียบขอดี ขอเสียของการหั่นช้ินแตละแบบได ดังนั้นการวิจัยนี้จึงตองการศึกษาผลของ
รูปแบบการหัน่ช้ิน ตอคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางสรีรวทิยา และทางเคมี
ของมะมวงและสับปะรดระหวางการเก็บรักษา เพื่อเปนขอมูลใหผูประกอบการเลือกรูปแบบของ
การหั่นช้ินท่ีเหมาะสมได 
 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบผลของรูปแบบการหัน่ช้ินตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา ทางกายภาพ 
และทางเคมีท่ีเกิดข้ึนของเน้ือมะมวง และสับปะรดหัน่ช้ินระหวางการเกบ็รักษา 
 เพื่อศึกษาหาพันธุของมะมวงจํานวน 3 พนัธุ และสับปะรดจํานวน 2 พนัธุ ท่ีเหมาะสมสําหรับ
การผลิตผลไมหั่นช้ินพรอมบริโภค 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 ไดขอมูลสําหรับเปรียบเทียบอัตราการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพและสมบัติทางกายภาพ 
ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของเนื้อมะมวงและสับปะรดในรูปแบบตางๆ เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐาน
สําหรับการผลิต โดย 

1. ไดขอมูลการเปล่ียนแปลงทางดานสรีรวิทยา กายภาพ และเคมี ของเนื้อมะมวงและสับปะรด
หั่นช้ินพรอมบริโภคในรูปแบบตางๆ ระหวางการเก็บรักษา 

2. สามารถนําขอมูลท่ีไดมาเปรียบเทียบผลของรูปแบบการหัน่ช้ินตอการเปล่ียนแปลงตางๆ 
ท่ีเกิดข้ึนระหวางการเก็บรักษา 

3. สามารถนําขอมูลท่ีไดมาใชในการพัฒนาวิธีการผลิตเนื้อมะมวงและสับปะรดหั่นช้ิน
พรอมบริโภคท่ีเหมาะสมไดตอไป 


