
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
 การศึกษารูปแบบการหั่นช้ินผลมะมวงสดพรอมบริโภค 3 สายพันธุ ไดแก มะมวงพันธุ
น้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก และสับปะรดสดพรอมบริโภค 2 สายพันธุ ไดแก สับปะรด
พันธุศรีราชา และภูเก็ต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน สุมตัวอยางเน้ือมะมวง
และสับปะรดออกมาวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี ทางสรีรวิทยา การวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรีย และการประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 5 คน ทุกๆ 2 วัน 
ผลการศึกษามีรายละเอียดดังนี้ 
 
1. การสูญเสียน้ําหนักสด 
 ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสด
เพิ่มข้ึนมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.1ก และตารางภาคผนวกท่ี 1) โดยสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด 
1.13 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 วัน แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มข้ึนรองลงมาจากเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล และเม่ือส้ินสุดการทดลอง เนื้อมะมวงหั่นตามยาวและขวางส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด 2.59 เปอรเซ็นต และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล ซ่ึงสูญเสีย
น้ําหนักสด 2.49 เปอรเซ็นต และพบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล สูญเสีย
น้ําหนักสดนอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และเม่ือส้ินสุดการทดลองสูญเสียน้ําหนักสด
เพียง 1.09 เปอรเซ็นตเทานั้น 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

  เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มข้ึนและแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.1ข และตารางภาคผนวก
ท่ี 2) เม่ือเปรียบเทียบระหวางเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา  
เนื้อมะมวงสุกหั่นตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดสูงท่ีสุด 0.42 เปอรเซ็นต รองลงมา 
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คือเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล 0.37 เปอรเซ็นต และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 0.14 เปอรเซ็นต แตเม่ือส้ินสุด 
การทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล สูญเสียน้ําหนักสดตํ่าท่ีสุด 0.80 เปอรเซ็นต 
 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
  เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบสูญเสียน้ําหนักสดเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา (ภาพที่ 4.1ค และตารางภาคผนวกท่ี 3) แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 วัน โดย
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสูงท่ีสุด 0.29 เปอรเซ็นต 
รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 0.28 เปอรเซ็นต แตเม่ือเก็บรักษา
นานข้ึนเนื้อมะมวงสุกหั่นตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดมากกวาชุดทดลองอ่ืนๆ 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูญเสียน้ําหนักสด 1.38 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวสองช้ินตอผล สูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด 1.0 เปอรเซ็นต 

 
เม่ือเปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบในทั้ง 3 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษา พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล สูญเสีย
น้ําหนักสดมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีมี
ขนาดช้ินเล็กลงการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาการหั่นช้ินท่ีมีขนาดใหญ และสูญเสียมากกวาเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินพันธุอ่ืนๆ อยางเห็นไดชัด ในขณะท่ีการสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือมะมวงสุกพันธุ
โชคอนันต และมหาชนกหั่นช้ินแตละรูปแบบ สูญเสียน้ําหนักสดท่ีใกลเคียงกัน 

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

  เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดมากกวาชุดทดลอง
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน (ภาพท่ี 4.2ก และ
ตารางภาคผนวกท่ี 4) โดยสูญเสียน้ําหนักสด 0.11 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 วัน และเนื้อ
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด โดยสูญเสีย
น้ําหนักสด 0.05 เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุดการทดลอง เนื้อสับประรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล 
สูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด 0.51 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดห่ันช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ิน
ตอคร่ึงผล สูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 0.24 เปอรเซ็นต 
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จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
 การสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล เพิ่มข้ึนสูง

สุดแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
รูปแบบอ่ืนๆ ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.2ข และตารางภาคผนวกท่ี 5) โดยสูญเสียน้ําหนักสด 
0.26 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 วัน และ 1.61 เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุดการทดลอง และเน้ือ
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 0.14 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 2 วัน แตเม่ือส้ินสุดการทดลอง พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล
สูญเสียน้ําหนักสดตํ่าสุด 0.89 เปอรเซ็นต  

 
 จากภาพท่ี 4.2 เนื้อสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีขนาดเล็กลงสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาช้ินท่ีมี 
ขนาดใหญ อาจเนื่องมาจากการหั่นช้ินท่ีมีขนาดเล็กลง จํานวนช้ินเนื้อมีเพิ่มมากข้ึน เม่ือบรรจุลงใน
บรรจุภัณฑ เกิดการซอนทับกันของช้ินเนื้อ ทําใหพื้นท่ีวางภายในบรรจุภัณฑมีนอยกวาช้ินท่ีมีขนาด
ใหญ และจํานวนนอย และพ้ืนท่ีผิวจากรอยห่ันของช้ินท่ีมีขนาดเล็กสัมผัสกับอากาศภายนอก 
นอยกวา การระเหยของนํ้าจากภายในเซลลเลยนอยกวาช้ินท่ีมีพื้นท่ีผิวท่ีสัมผัสกับอากาศท่ีมากกวา 
และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
พันธุศรีราชา ซ่ึงอาจเปนผลเนื่องจากสับปะรดพันธุภูเก็ตมีชองวางภายในเนื้อเปนโพรง ทําใหมี
ผิวสัมผัสกับอากาศมาก ในขณะที่สับปะรดพันธุศรีราชามีลักษณะของเนื้อภายในเปนเสนเหนียว
และยึดติดกันแนนจึงการสูญเสียน้ําหนักสด 

 
การสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือมะมวงและสับปะรดท่ีหั่นช้ินแตละรูปแบบ มีคาเพิ่มสูงข้ึน

เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน แสดงใหเห็นวาเม่ือเกิดบาดแผล (wound) ข้ึนกับผลิตผล จะสงผลให
เกิดการเปล่ียนแปลงของกระบวนการทํางานของเนื้อเยื่อ การเกิดบาดแผลไมวาจะเปนจากการ 
ปอกเปลือก และการหั่นเปนช้ินเล็กๆ ยอมสงผลตอผลิตผลอยางเดนชัด คือเกิดการสูญเสียน้ําออก
จากเซลล เนื่องจากเนื้อเยื่อบุผิว (epidermis) ท่ีทําหนาท่ีปกคลุมช้ันนอก หรือช้ันเพอริเดิรม 
(periderm) ถูกทําลาย ทําใหน้ําระเหยสูอากาศไดงายสงผลใหน้ําหนักสดของช้ินเนื้อลดลง (จริงแท, 
2549) ตัวอยางเชน การปอกและการหั่นช้ินของผลกีวี่เปนสาเหตุทําใหสูญเสียน้ําหนักสดมากกวา
ผลกีวี่ท่ีไมหั่นช้ิน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน (Agar et al., 1999) 
เชนเดียวกันกับการหั่นแรดิชเปนช้ินขนาดเล็กๆ สูญเสียน้ําหนักสดมากกวาการหั่นเปนช้ินหรือ 
แผนบางขนาดใหญตามขวางถึง 2 เทา (Del Aguila et al., 2006) และยังพบวาการสูญเสียน้ําหนักสด
ของใบ Swiss chard พรอมบริโภคมีความสัมพันธกับพื้นท่ีท่ีถูกทําลาย โดยใบที่หั่นเปนช้ินขนาด 4, 
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3 และ 2 เซนติเมตร  สูญเสียน้ําหนักสดสูงสุดเรียงลําดับจากมากถึงนอยเม่ือเปรียบเทียบกับใบท่ี
ไมไดหั่นช้ิน ตามลําดับ (Roura et al., 2000) เชนเดียวกับการปอกเปลือกและการหั่นผลเชอรร่ี 

(Toivonen et al., 2006) และมะละกอ (Paull and Chen, 1997) ขนาดช้ินท่ีหั่นสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงของน้ําหนักสดเชนกัน โดยพบวาหากช้ินท่ีหั่นมีขนาดเล็กจะสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มข้ึน 
เชน เนื้อแรดิชหั่นช้ิน (Del Aguila et al., 2006) และ Swiss chard (Roura et al., 2000) และ
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึนจะสูญเสียน้ําหนักสดมากข้ึน เชน ลูกพลับหั่นช้ิน (Perez-Gago et 

al., 2005) นอกจากนี้ยังมีปจจัยภายนอกเขามาเกี่ยวของดวย คือ อุณหภูมิระหวางการเก็บรักษา เม่ือ
เปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนักของแรดิชท่ีหั่นช้ินเล็กๆ หั่นเปนแผนบาง และท่ีไมมีการหั่น  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 และ 5 องศาเซลเซียส สูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส (Del Aguila et al., 2006) และการเก็บรักษาผลิตผลในสภาวะท่ีมีความช้ืนสัมพัทธตํ่า
จะสูญเสียน้ําหนักสดมากข้ึนดวย 

 
2. การเปล่ียนแปลงสีของเนือ้ผลไม 
 การเปล่ียนแปลงคาสีเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ ระหวางการเก็บรักษา
เปนเวลา 10 วัน มีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 คา L* 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล มีคา L* ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงสุก

หั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.3ก และ
ตารางภาคผนวกท่ี 6) โดยเม่ือส้ินสุดการทดลองคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอ
คร่ึงผล ลดลง 39.85 เปอรเซ็นต คือ จาก 69.69 เม่ือเร่ิมตนการทดลองเหลือ 41.92 และเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคา L* ลดลงต่ําท่ีสุด 30.17 เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุดการทดลอง คือ 
จาก 70.19 เม่ือเร่ิมตนการทดลองเหลือ 49.01 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา 

(ภาพท่ี 4.3ข และตารางภาคผนวกท่ี 7) เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดชิ้นตอคร่ึงผล 
มีคา L* ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคา 
L* ลดลง 29.85 เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุดการทดลองเปรียบเทียบกับคา L* เม่ือเร่ิมตนการทดลอง 
รองลงมา คือเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีคา L* ลดลง 26.75 เปอรเซ็นต และ 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลคา L* ลดลงนอยท่ีสุด 23.20 เปอรเซ็นต  
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ภาพท่ี 4.1 การเปล่ียนแปลงการสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น

แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม 
(ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

กา
รส

ูญเ
สีย

น้ํา
หน

ักส
ด 

(เป
อร
เซ
น็ต

) 
ก 

 ข 

 ค 



 48

0.0

0.4

0.8

1.2

1.6

2.0

0 2 4 6 8 10 12

0.0

0.4

0.8

1.2

1.6

2.0 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.2 การเปล่ียนแปลงการสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น

แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา 
(ข) พันธุภูเก็ต  

 
 
 
 
 
 
 
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

กา
รส

ูญเ
สีย

น้ํา
หน

ักส
ด 

(เป
อร
เซ
น็ต

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

 ก 

 ข 
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ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.3ค และตารางภาคผนวกท่ี 8) เนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีคา L* ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ โดยลดลง 
23.83 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา L* เร่ิมตนการทดลอง และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอคร่ึงผล มีคา L* ลดลงนอยท่ีสุด คือ 15.11 เปอรเซ็นต 
 เนื้อมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา L* เม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด รองลงมาคือ
เนื้อมะมวงสุกพันธุมหาชนก และโชคอนันต ตามลําดับ แสดงวามะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม 
มีสีเหลืองออนกวาเนื้อมะมวงสุกท้ัง 2 พันธุ และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนพบวา เนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมมีคา L* ลดลงมากท่ีสุด และช้ินเนื้อมะมวงสุกมีสีคลํ้ากวาอีก 2 พันธุ อยางไรก็ตาม
การเกิดสีน้ําตาลจะเกิดท่ีผิวใกลเปลือกมากที่สุด ดังนั้นการปอกเปลือกหนาหรือบางจะสงผลตอ 
การเปล่ียนแปลงคา L* ดวย 
 

ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดห่ันช้ินแตละรูปแบบมีคา L* ลดลงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.4ก และตารางภาคผนวกท่ี 9) โดยเนื้อ
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีคา L* ลดลงมากท่ีสุด 14.25 เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุด 
การทดลอง และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล มีคา L* ลดลงนอยท่ีสุด 
9.84 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา L* เม่ือเร่ิมตนการทดลอง 

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.4ข และตารางภาคผนวกท่ี 10) โดยเม่ือ
ส้ินสุดการทดลองเน้ือสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล มีคา L* ลดลงมากกวาเนื้อสับปะรด
หั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ 9.49 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคาเร่ิมตนการทดลอง และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคา L* ลดลงนอยท่ีสุด คือ 7.11 เปอรเซ็นต  
 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบเม่ือเร่ิมตนการทดลองทีคาสูงกวา
เนื้อสับปะรดพันธุศรีราชา แสดงวาเนื้อสับปะรดพันธุภูเก็ตมีสีออนกวาพันธุศรีราชา และเม่ือเก็บ
รักษาเปนเวลานานข้ึน เนื้อสับปะรดพันธุภูเก็ตมีคา L* ลดลงนอยกวาพันธุศรีราชา และคา L* ของ
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงใกลเคียงกันในขณะท่ีเนื้อสับปะรดห่ันช้ินพันธุศรีราชาท่ี
หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล คา L* ลดลงมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ 
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ภาพท่ี 4.3 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุ
มหาชนก 

ค 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ข 

ค 
L

* 
ก 
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ภาพท่ี 4.4 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1  

 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 
 
 
 
 
 
 

ก 

ข 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

คา
 L

* 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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2.2 คา Chroma (C*) 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา C* ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.5ก และตารางภาคผนวกท่ี 11) โดยเม่ือส้ินสุด 
การทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล มีคา C* ลดลงมากท่ีสุด 49.89 
เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา C* เม่ือเร่ิมตน รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและ
ขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 42.60 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล มีคา 
C* ลดลงนอยท่ีสุด 32.71 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตสูงกวา
เนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ินซ่ึงมีคา C* ลดลงเทากับ 15.09 เปอรเซ็นต 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา 

(ภาพท่ี 4.5ข และตารางภาคผนวกท่ี 12) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล มีคา 
C* ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือส้ินสุด 
การทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล มีคา C* ลดลงมากท่ีสุด 45.66 
เปอรเซ็นต รองลงมาไดแกเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล ลดลง 43.61 
เปอรเซ็นต เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล ลดลง 42.02 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล ลดลง 40.55 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับ
คา C* ของเนื้อมะมวงสุกเร่ิมตนการทดลอง 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา 

(ภาพท่ี 4.5ค และตารางภาคผนวกท่ี 13) โดยเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอผล มีคา C* ลดลง 41.51 เปอรเซ็นต มากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตมีคาลดลงนอยกวาเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ิน ซ่ึงมีคา C* ลดลง 
45.73 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบคา C* เม่ือเร่ิมตนการทดลอง และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
และขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีคา C* ลดลงนอยท่ีสุด 28.56 เปอรเซ็นต  
  

เม่ือเปรียบเทียบคา C* เร่ิมตนของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่น
ช้ินพันธุมหาชนก มีคา C* มากกวาพันธุน้ําดอกไมและโชคอนันต ซ่ึงท้ัง 2 พันธุมีคา C* เม่ือเร่ิมตน
ท่ีใกลเคียงกัน แสดงวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกมีสีเหลืองเขมกวาเนื้อมะมวงสุกอีก 2 

พันธุ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินขนาดเล็กลดลงมากกวาเม่ือ
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เปรียบเทียบกับการไมหั่นช้ิน ยกเวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ซ่ึงคา C* ของเนื้อมะมวงสุก
ท่ีไมหั่นช้ินลดลงมากกวารูปแบบอ่ืนๆ แตเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกรูปแบบตางๆ มีคา C* 

ลดลงนอยกวาเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต 
 

ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลลดลงมากท่ีสุด 25.83 

เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคา C* ลดลงนอยท่ีสุด 14.80 
เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา C* เร่ิมตนการทดลอง และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา 
C* ลดลงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพที่ 4.6ก 
และตารางภาคผนวกท่ี 14)  

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา C* ลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 

4.6ข และตารางภาคผนวกท่ี 15) แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือส้ินสุด
การทดลองเน้ือสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลคา C* ลดลงมากท่ีสุด 25.01 เปอรเซ็นต 
รองลงมาคือ เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล 24.12 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางสิบหกชิ้นตอคร่ึงผลมีคา C* ลดลงนอยท่ีสุด 17.38 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบ 
คา C* เร่ิมตนการทดลอง 
  

เนื้อสับปะรดห่ันช้ินพันธุภูเก็ตเม่ือเร่ิมตนการทดลองมีคา C* สูงกวาพันธุศรีราชา แสดงวา
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตสีเหลืองเขมกวา เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนคา C* ของเนื้อ
สับปะรดพันธุศรีราชาลดลงนอยกวาพันธุภูเก็ตและมีคาใกลเคียงกันระหวางการหั่นช้ินรูปแบบตางๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 54

25

30

35

40

45

50

55

60

65

70

25

30

35

40

45

50

55

60

65

70

25

30

35

40

45

50

55

60

65

70

0 2 4 6 8 10 12

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.5 คา C* ของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุ
มหาชนก 

ก 

ข 

ค 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

คา
 C

hr
om

a (
C

*)
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ภาพท่ี 4.6 คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 

องศา-เซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

คา
 C

hr
om

a (
C

*)
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

ก 

ข 
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2.3 คา Hue angle (H°) 

  ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา H° ลดลง และแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา ยกเวนเม่ือส้ินสุดการทดลอง (ภาพท่ี 4.7ก และตาราง
ภาคผนวกท่ี 16) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลง 
มากท่ีสุด 7.87 เปอรเซ็นต จาก 83.99 เม่ือเร่ิมตนการทดลอง และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวาง
สองช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงนอยท่ีสุด 5.50 เปอรเซ็นต  

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.7ข และตารางภาคผนวกท่ี 17) โดยเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงมากท่ีสุด 8.77 เปอรเซ็นต จาก 84.20  
เม่ือเร่ิมตนการทดลองเหลือเพียง 76.81 เม่ือส้ินสุดการทดลอง และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
และขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงนอยท่ีสุด 5.86 เปอรเซ็นต ซ่ึงลดลงจาก 83.83 เม่ือเร่ิมตนเปน 
78.91 เม่ือส้ินสุดการทดลอง ตามลําดับ 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.7ค และตารางภาคผนวกท่ี 18) โดยเม่ือส้ินสุด
การทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงมากท่ีสุด 8.33 
เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงนอยท่ีสุด 
6.84 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา H° เร่ิมตนการทดลอง ซ่ึงคา H° เม่ือเร่ิมตน และส้ินสุดการ
ทดลองของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินทุกรูปแบบอยูในชวง 77.45-79.00 และ 71.90-72.93 ตามลําดับ 
 คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ อยูในชวงสีเหลือง โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
พันธุน้ําดอกไม และโชคอนันตมีคาสูงกวาพันธุมหาชนก แสดงวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 2 พันธุ 
มีสีเหลืองออนกวาเม่ือเปรียบเทียบสีจากแผนภูมิ และคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต
ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงพันธุอ่ืนๆ เม่ือเปรียบเทียบระหวางรูปแบบการหั่นช้ินของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ พบวาคา H° ลดลงใกลเคียงกัน ยกเวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลพันธุโชคอนันต คา H° ลดลงมากกวา
การหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ 
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ภาพท่ี 4.7 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต 
(ค) พันธุมหาชนก 

 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

คา
 H

ue
 a

ng
le

 (H
º) 

ข 

ก 

ค 
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ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงมากกวาเนื้อสับปะรด

หั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา 
(ภาพท่ี 4.8ก และตารางภาคผนวกท่ี 19) โดยเม่ือส้ินสุดการทดลองคา H° ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวสองช้ินตอผลลดลงมากท่ีสุด 7.07 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวาง
สิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีคา H° ลดลงนอยท่ีสุด 4.50 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับคา H° เม่ือเร่ิมตน
การทดลอง ซ่ึงคา H° เม่ือเร่ิมตนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินทุกรูปแบบมีคาอยูในชวง 90.37-91.49 
และลดลงเหลือ 85.02-87.49 เม่ือส้ินสุดการทดลอง ตามลําดับ 

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
คา H° ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพ

ท่ี 4.8ข และตารางภาคผนวกท่ี 20) โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีคา H° ลดลง 
3.39 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบคา H° ท่ีลดลงในวันส้ินสุดการทดลองกับคาเม่ือเร่ิมตนการทดลอง พบวาเนื้อ
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึง
ผลมีคา H° ลดลงนอยท่ีสุด คือ 2.26 เปอรเซ็นต  
 เนื้อสับปะรดหั่นช้ินท้ัง 2 พันธุมีคา H° เร่ิมตนอยูในชวงสีเหลือง โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
พันธุภูเก็ตมีคา H° นอยกวาพันธุศรีราชา แสดงวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตมีสีเหลืองเขมกวา
พันธุศรีราชา เม่ือเปรียบเทียบคา H° ท่ีลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
พันธุศรีราชามีคา H° ลดลงมากกวาพันธุภูเก็ต และลดลงใกลเคียงกันในแตละรูปแบบการหั่นช้ิน 

 
เม่ือเร่ิมตนการทดลองคา L* ของช้ินเนื้อมะมวง และสับปะรดมีคาเขาใกล 100 แสดงวา ช้ินเนื้อ

มีสีไมคลํ้า คา chroma ของเนื้อมะมวงมีคาเขาใกล 60 ช้ินเนื้อมีความเขมของสีเหลืองมาก เนื่องจาก
มีปริมาณแคโรทีนอยดสะสมในเน้ือมะมวงเพิ่มข้ึนเม่ือมะมวงเขาสูระยะการสุก (Pantastico, 1975) 

สวนเนื้อสับปะรดมีคา L* อยูในชวงประมาณ 20-33 แสดงวาเนื้อสับปะรดมีความเขมของสีเหลืองนอย 
เนื่องจากปริมาณแคโรทีนอยดในเนื้อสับปะรดมีการเปล่ียนแปลงนอยมากระหวางการสุกมีปริมาณ
เพิ่มข้ึนในระยะ 10 วันกอนผลแก (จินดารัฐ, 2541; Paull, 2001) สําหรับคา H° มีคาเขาใกลมุม 90 
องศา แสดงวาช้ินเนื้ออยูในกลุมของสีเหลือง เม่ือระยะการเก็บรักษานานข้ึนคาสีเนื้อมีคา H° 

เปล่ียนแปลงลดลง และมีอาการฉํ่าน้ํา ซ่ึงอาจเปนสาเหตุทําใหสีเขมข้ึน (Toivonen and Brummell, 

2008) สงผลใหคา L* ของช้ินผลไมท่ีวัดไดลดลงอยางตอเนื่องเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน  
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เนื้อมะมวง และสับปะรดมีสีคลํ้าลง ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของช้ินมะมวงสดพรอมบริโภคพันธุ Tommy Atkins และ Kent เก็บรักษาในสภาพควบคุม
บรรยากาศ โดยเนื้อมะมวงหั่นช้ินมีคา L* ลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน และเกิดสีน้ําตาล เม่ือ
เก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (Rattanapanone et al., 2001; Tovar et al., 

2000) การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อเชอร่ีสดพรอมบริโภค โดยเนื้อเชอร่ีหั่นช้ินท่ีมีพื้นท่ีการหั่นมาก
เกิดการเปล่ียนแปลงคาสีเนื้อมากกวาช้ินท่ีมีพื้นท่ีการหั่นนอยกวาโดยเกิดสีน้ําตาลมากกวาประมาณ 
2 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 21 วัน ท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส (Toivonen et al., 2006) 
เชนเดียวกับการกําหนดอายุการเก็บรักษาแอปเปลหั่นช้ินดวยการเปล่ียนแปลงสีเนื้อ พบวาแอปเปล
หั่นช้ินมีการเปล่ียนแปลงสีเนื้อมากข้ึน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และผลไมหลายชนิดจะมีสีน้ําตาลมากข้ึนบริเวณรอยตัดหลังจากกระบวนการหั่นเม่ือเร่ิมตน 
การทดลอง (Rocha and Morais, 2003) เชน เนื้อมังคุดปอกเปลือก (Manurakchinakorn et al., 

2005) สับปะรดหั่นช้ิน (Antoniolli et al., 2005) พลับหั่นช้ิน (Perez-Gago et al., 2005) และ 

Fennel หั่นช้ิน (Spogna et al., 2005)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 60

82

84

86

88

90

92

94

82

84

86

88

90

92

94

0 2 4 6 8 10 12

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.8 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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3. การเปล่ียนแปลงลักษณะความแนนเนื้อ 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีความแนนเนื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.9ก และตารางภาคผนวกท่ี 21) โดยเม่ือเร่ิมตนการทดลอง พบวา
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดชิ้นตอคร่ึงผลมีความแนนเนื้อนอยท่ีสุด 2.73 นิวตัน 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีความแนนเนื้อมากท่ีสุด 3.34 นิวตัน 
และเม่ือส้ินสุดการทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาความแนนเนื้อ
ลดลงเพียง 38.31 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวาง
แปดช้ินตอคร่ึงผลมีคาความแนนเนื้อลดลง 44.32 เปอรเซ็นต เม่ือเร่ิมตนการทดลอง ตามลําดับ 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคาความแนนเนื้อลดลง
มากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการ 
เก็บรักษา (ภาพท่ี 4.9ข และตารางภาคผนวกท่ี 22) เม่ือส้ินสุดการทดลองเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล มีความแนนเนื้อลดลง 51.67 เปอรเซ็นต จาก 4.2 นิวตัน เม่ือ
เร่ิมตนการทดลอง และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีความแนนเนื้อมากท่ีสุด 
เม่ือเร่ิมตนการทดลอง คือ 4.8 นิวตัน และมีความแนนเนื้อลดลงนอยท่ีสุด 33.90 เปอรเซ็นต เม่ือ
ส้ินสุดการทดลอง 

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

คาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 
4.9ค และตารางภาคผนวกท่ี 23) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีความ
แนนเนื้อลดลงนอยกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึง
ความแนนเนื้อลดลงเพียง 19.43 เปอรเซ็นต เม่ือเร่ิมตนการทดลอง แตเม่ือเปรียบเทียบคาความแนนเนื้อ
เร่ิมตนการทดลอง พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคาความแนนเนื้อ
นอยท่ีสุด 2.83 นิวตัน และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาความแนนเนื้อ
สูงท่ีสุด 3.67 นิวตัน ตามลําดับ และเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล
มีคาความแนนเนื้อลดลงมากท่ีสุด 45.82 เปอรเซ็นต  

ความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุลดลงเมื่อเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีขนาด 
เล็กลง เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตมีความแนนเนื้อลดลง
มากกวาพันธุน้ําดอกไม และมหาชนก เม่ือเปรียบเทียบคาเร่ิมตนท้ัง 3 พันธุ และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
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พันธุโชคอนันตมีความแนนเนื้อมากกวาพันธุมหาชนก และนํ้าดอกไม อยางไรก็ตามคาความแนนเนื้อ
ของผลมะมวงผันแปรตามระยะการสุกของผลมะมวงแตละผลดวย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.9 ความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต 
(ค) พันธุมหาชนก 
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
ความแนนเนื้อของช้ินเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีคาลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา 

(ภาพท่ี 4.10ก และตารางภาคผนวกที่ 24) เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกชิ้นตอคร่ึงผล
มีคาความแนนเนื้อนอยท่ีสุด 10.29 นิวตัน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีคา
ความแนนเนื้อมากท่ีสุด 22.92 นิวตัน เม่ือเร่ิมตนการทดลองตามลําดับ และมีคาแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเร่ิมตนเปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรดไมหั่นช้ิน แตเม่ือเปรียบเทียบ
คาความแนนเนื้อเม่ือเร่ิมตนกับเม่ือส้ินสุดการทดลอง พบวาความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลลดลงนอยท่ีสุด 37.12 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยามสองช้ินตอผลมีความแนนเนื้อลดลงมากท่ีสุด 56.74 เปอรเซ็นต 

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีคาความแนนเนื้อลดลงนอยกวาเนื้อ
สับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ภาพท่ี 4.10ข และตาราง
ภาคผนวกท่ี 25) โดยเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีความแนนเนือ้
ลดลง 57.15 เปอรเซ็นต ของความแนนเนื้อเม่ือเร่ิมตนการทดลอง และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอผลลดลงมากท่ีสุด 71.96 เปอรเซ็นต ของความแนนเนื้อเม่ือเร่ิมตนการทดลอง แตความ
แนนเนื้อเม่ือเร่ิมตนของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีคาตํ่าท่ีสุด คือ 
9.42 นิวตัน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีคาสูงท่ีสุดเทากับ 17.46 นิวตัน 
ตามลําดับ 

 
เนื้อมะมวงสุกมีคาความแนนเนื้อลดลง เม่ือขนาดของรูปแบบการหั่นเล็กลง แตสับปะรด

การหั่นช้ินขนาดใหญความแนนเนื้อลดลงมากกวาการหั่นช้ินขนาดเล็ก แมวาในชวงแรกช้ินขนาด
เล็กมีความแนนเนื้อตํ่ากวา โดยลดลงมากกวา 50 เปอรเซ็นต และการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ 
มีคาลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา เปนเวลา 10 วัน ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาคาความแนนเนื้อ
ของเนื้อมะมวงสุกมีคานอยกวาเนื้อสับปะรด เนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric เม่ือ
เขาสูกระบวนการสุก โครงสรางหรือองคประกอบทางเคมีจําพวกพอลิแซ็กคาไรดของผนังเซลล
ช้ันตน และ middle lamella ซ่ึงสารประกอบเหลานี้ ไดแก เพกทิน เฮมิเซลลูโลสและเซลลูโลส  
เกิดกระบวนการยอยสลายโดยอาศัยกิจกรรมของเอนไซมท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือ polygalacturonase 

(PG) และ pectinesterase (PE) (Brett and Waldron, 1990; Gross, 1990) สวนสับปะรดนั้นเปน
ผลไมประเภท non-climacteric เม่ือเจริญเติบโตจนถึงข้ันบริบูรณ จะเกิดการออนนุมของผลเพียง
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เล็กนอย และมีการเปล่ียนแปลงระหวางการสุกไมชัดเจน (จริงแท, 2549) ซ่ึงเปนผลใหคาความแนนเนื้อ
ของสับปะรดมีคามากกวาเนื้อมะมวงในวันเร่ิมตนการทดลองประมาณ 73 เปอรเซ็นต ความแนนเนื้อ
ของสับปะรดพันธุศรีราชามีคาสูงกวาพันธุภูเก็ต ท้ังนี้เนื่องมาจากโครงสรางของเนื้อสับปะรดพันธุ
ศรีราชามีลักษณะของตาท่ีเรียงชิดกัน เนื้อภายในเบียดชิดกันแนน เนื้อมีความเหนียว และแกนกลาง
มีขนาดใหญ ซ่ึงตรงขามกับพันธุภูเก็ตซ่ึงมีโพลงภายในเนื้อผล สงผลใหเนื้อเยื่อท่ีรองรับแรงเฉือน
ระหวางการวัดคาความแนนเนื้อ อีกท้ังลักษณะของสับปะรดพันธุภูเก็ตมีความกรอบมากกวาพันธุ
ศรีราชา (จินดารัฐ, 2541) จึงทําใหคาความแนนเนื้อของสับปะรดพันธุภูเก็ตมีคาตํ่ากวาพันธุศรีราชา  

คาความแนนเนื้อของมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาลดลงตลอดระยะ
การเก็บรักษา เนื่องจากเม่ือเร่ิมตนการทดลองเซลลของช้ินเนื้อมีความเตงสูงและมีแรงดันมาก ทําให
ช้ินเนื้อมีความแข็ง แตเม่ือเก็บรักษาไวมีการสูญเสียน้ําออกจากบริเวณบาดแผลจากการหั่นช้ิน 
ความเตงของเซลลลดลง และจากการสลายตัวของสารโพรโทเพกทินซ่ึงไมละลายนํ้า ไดเปนกรด 
เพกทิกและเพกทินซ่ึงละลายน้ําได (ดนัยและนิธิยา, 2548; Toivonen and Brummell, 2008; 

Watada et al., 1996) สอดคลองกับผลงานวิจัยท่ีศึกษาผลกีวี่ มะมวง และพลับหั่นช้ิน ระหวางการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาคาความแนนเนื้อของผลกีวี่ มะมวง และพลับหั่นช้ิน มี
คาลดลงมากกวาผลท่ีไมมีการหั่นช้ินประมาณ 13, 21 และ 4 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในสับปะรดหั่นช้ิน
ท่ีมีความหนาประมาณ 8 มิลลิเมตร มีความแนนเนื้อเหลือเพียงประมาณ 30 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษา
ไวเปนเวลา 14 วัน (Ganzalez-Aguilar et al., 2003) มะเขือเทศหั่นช้ินมีความแนนเนื้อลดลง
ระหวางการเก็บรักษา เนื้อมังคุดท่ีเขาสูการสุก เก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน ความแนนเนื้อลดลงจาก
เร่ิมตน ประมาณ 4-5 นิวตัน (Manurakchinakorn et al., 2005) ลูกพลับหั่นช้ินเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน คาความแนนเนื้อลดลงประมาณ 1.66 นิวตัน (Perez-

Gago et al., 2005) ความแนนเนื้อของแคนตาลูปหั่นช้ินท่ีเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 วัน ลดลงจากวัน
เร่ิมตนอยูในชวงประมาณ 8-12 นิวตัน (Portela and Cantwell, 2001)  
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ภาพท่ี 4.10 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 
 
 
 
 
 
 

คา
คว

าม
แน

นเ
นื้อ

 (น
ิวต

นั)
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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4. ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (Total Soluble Solids; TSS) 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดลดลงตลอด

ระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.11ก และตารางภาคผนวกท่ี 26) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดลดลงมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเร่ิมตนการทดลองของเน้ือมะมวงสุก
หั่นช้ินตามขวางสองชิ้นตอคร่ึงผลมีคาสูงท่ีสุดเทากับ 20.93 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 19.92 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึง
ผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนอยท่ีสุด 17.58 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบการลดลงของ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเม่ือส้ินสุดการทดลองกับปริมาณเร่ิมตน พบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 9.96 เปอรเซ็นต ของคาเร่ิมตน 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตลดลงมากท่ีสุด 22.84 เปอรเซ็นต 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 
มีคาสูงท่ีสุด 18.2 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 18.0 
เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดตํ่าท่ีสุด 16.7 เปอรเซ็นต เม่ือเร่ิมตนการทดลองตามลําดับ (ภาพท่ี 4.11ข และตารางภาคผนวกท่ี 27) 
และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท่ีลดลงเม่ือส้ินสุดการทดลองกับคาเร่ิมตน พบวาเนื้อมะมวงหั่นช้ิน
ตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีเปอรเซ็นตการลดลงมากท่ีสุด 14.35 
เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 6.02 
เปอรเซ็นต  

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเม่ือเร่ิมตนการทดลองของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาสูงท่ีสุด 17.57 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอผลมีคาตํ่าท่ีสุด 16.36 เปอรเซ็นต (ภาพที่ 4.11ค และตารางภาคผนวกท่ี 28) และตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา
ลดลง และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบการลดลงของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเม่ือเร่ิมตนกับส้ินสุดการทดลอง พบวาเนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล
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มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 18.63 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงมากท่ีสุด 20.77 เปอรเซ็นต 

 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละพันธุมีคาลดลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตมีอัตราการลดลงชากวาพันธุ
น้ําดอกไม และมหาชนก เม่ือเปรียบเทียบคาเม่ือเร่ิมตนของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 พันธุ พบวา 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดสูงกวาพันธุอ่ืนๆ แสดงวา 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณกรดรวมกับน้ําตาลมากกวา ในขณะท่ีเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพันธุโชคอนันต และมหาชนกมีปริมาณกรดรวมกับน้ําตาลใกลเคียงกัน ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดมีคาความผันแปรตามชนิดของพันธุ และระยะการสุกของผลมะมวงแตละผลดวย 

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อสับปะรดห่ันช้ินแตละรูปแบบ มีคาเพิ่มข้ึน
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.12ก และ
ตารางภาคผนวกท่ี 29) โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดสูงท่ีสุด 11.93 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล และผล
ท่ีไมหั่นช้ิน 11.80 เปอรเซ็นต เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกชิ้นตอคร่ึงผล 11.73 
เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนอย
ท่ีสุด 11.39 เปอรเซ็นต แตเม่ือส้ินสุดการทดลอง พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเพิ่มข้ึนมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ ซ่ึงมีเปอรเซ็นต
การเพิ่มข้ึนมีคาเทากับ 13.76 เปอรเซ็นต แตนอยกวาสับปะรดผลท่ีไมหั่นช้ิน 

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเพิ่มข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.12ข และตารางภาคผนวกท่ี 30) 
โดยเนื้อสับปะรดห่ันช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมากท่ีสุด 14.53 
เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณนอยท่ีสุด 13.37 
เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบการเพิ่มข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเม่ือส้ินสุดการทดลองกับ
ปริมาณเม่ือเร่ิมตน พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการ
เพิ่มข้ึนของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงท่ีสุด 11.87 เปอรเซ็นต   
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 การท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลสับปะรดท่ีไมหั่นช้ินมีคาเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว 
และมีคามากกวาช้ินท่ีมีขนาดเล็กลง อาจเนื่องจากการห่ันช้ินเรงใหมีอัตราการหายใจสูงข้ึน จึงใช
ปริมาณนํ้าตาลไปบางสวนในกระบวนการหายใจ ทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดที่เพิ่มข้ึน
นอยกวาผลสับปะรดท่ีปอกเปลือกแตไมไดหั่นช้ิน และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีอัตราการ
เพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องท้ัง 2 พันธุ โดยพันธุภูเก็ตท่ีไมหั่นช้ิน และหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเพิ่มข้ึนเร็วกวาการหั่นช้ินท่ีมีขนาดเล็กลง และปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดของเนื้อสับปะรดพันธุศรีราชามีคาตํ่ากวาพันธุภูเก็ต แสดงวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุ
ภูเก็ตมีปริมาณนํ้าตาลรวมกับกรดมากกวาพันธุศรีราชา ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดในผลไมจะ
ผันแปรตามชนิดของผลไม พันธุ และระยะการสุกของผลไมแตละผลดวย 
 
5. ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (Total Titratable Acidity; TA) 
 ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปของ
กรดซิตริกลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.13ก และตารางภาคผนวกท่ี 31) โดยปริมาณ
กรดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด 0.65 
เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดตํ่าท่ีสุด 0.51 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ิน
ตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 24.48 เปอรเซ็นต ของปริมาณเม่ือเร่ิมตน และเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงมากที่สุด 42.48 เปอรเซ็นต ของ
ปริมาณเม่ือเร่ิมตน 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพที่ 4.13ข และตาราง
ภาคผนวกท่ี 32) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดเม่ือเร่ิมตนการทดลองตํ่าท่ีสุด 0.20 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ิน
ตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดเร่ิมตนมากท่ีสุด 0.26 เปอรเซ็นต และเม่ือส้ินสุดการทดลอง พบวา 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองชิ้นตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงสูงท่ีสุด 50.81 เปอรเซ็นต 
ของปริมาณกรดท้ังหมดเม่ือเร่ิมตน และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 
มีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 25.40 เปอรเซ็นต ของปริมาณกรดท้ังหมดเม่ือเร่ิมตน 
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ภาพท่ี 4.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ปริ
มา
ณข

อง
แข

็งทั้
งห

มด
ที่ล

ะล
าย
น้าํ
ได
 (เป

อร็
เซ
็นต

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ภาพท่ี 4.12 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุ
ภูเก็ต 

 
 
 
 
 
 
 
 

ปริ
มา
ณข

อง
แข

็งทั้
งห

มด
ที่ล

ะล
าย
น้าํ
ได
 (เป

อร็
เซ
็นต

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ิน

ตอคร่ึงผล และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลเม่ือเร่ิมตนการทดลองมีคาตํ่าท่ีสุด 
0.34 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ินมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงท่ีสุด 0.40 เปอรเซ็นต
ตามลําดับ (ภาพที่ 4.13ค และตารางภาคผนวกท่ี 33) และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา ยกเวนวันส้ินสุดการทดลอง ซ่ึงเม่ือ
เปรียบเทียบปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดท่ีลดลงกับปริมาณกรดท้ังหมดเม่ือเร่ิมตน พบวา  
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 34.21 เปอรเซ็นต 
ของปริมาณเม่ือเร่ิมตน และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีเปอรเซ็นตการลดลง 
มากท่ีสุด 50.33 เปอรเซ็นต ของปริมาณกรดเม่ือเร่ิมตน 

 
เม่ือเปรียบเทียบปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ 

พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตมีปริมาณกรดท้ังหมดนอยกวาเนื้อมะมวงสุกพันธุมหา
ชนก และนํ้าดอกไม แสดงวาเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตมีความเปร้ียวนอยกวาอีก 2 พันธุ และ
ปริมาณกรดท้ังหมดมีอัตราลดลงอยางชาๆ สวนพันธุน้ําดอกไม และมหาชนก มีปริมาณกรด
ท้ังหมดลดลงในอัตราสวนท่ีใกลเคียงกันเม่ือเปรียบเทียบกันระหวางรูปแบบการห่ัน การท่ีผล
มะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณกรดคอนขางสูง อาจเนื่องจากเปนผลมะมวงมวงสุกท่ีวาง
จําหนายตนฤดู และผูจําหนายนิยมบมใหผลสุกเร็วและมีเปลือกสีเหลืองสวย ซ่ึงการเปล่ียนแปลง
กระบวนการสุกตามธรรมชาติยังเกิดข้ึนไมสมบูรณ จึงมีรสเปร้ียวกวาผลมะมวงสุกอีก 2 สายพันธุ 

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดลดลงมากที่สุดตลอดระยะการเก็บรักษา ซ่ึงมีเปอรเซ็นตการลดลงสูงท่ีสุด 59.23 
เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 48.84 
เปอรเซ็นต เม่ือส้ินสุดการทดลองเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณกรดท้ังหมดเม่ือเร่ิมตน และปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล 
มีปริมาณกรดท้ังหมดเร่ิมตนตํ่าท่ีสุด 0.42 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวาง 
สิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดท้ังหมดมากที่สุด 0.51 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบระหวางเนื้อ
สับปะรดท่ีมีการหั่นช้ิน (ภาพท่ี 4.14ก และตารางภาคผนวกท่ี 34) 
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จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 

เม่ือเร่ิมตนการทดลองสูงท่ีสุด 0.68 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ิน
ตอคร่ึงผลมีปริมาณกรดทั้งหมดนอยท่ีสุด 0.61 เปอรเซ็นต (ภาพท่ี 4.14ข และตารางภาคผนวกท่ี 
35) และปริมาณกรดท้ังหมดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณกรดท้ังหมดท่ีลดลงเม่ือส้ินสุดการทดลองกับปริมาณ
กรด เม่ือเร่ิมตนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวาง
สิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงมากท่ีสุด 58.52 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการลดลงนอยท่ีสุด 52.64 เปอรเซ็นต ของปริมาณเม่ือเร่ิมตน 

 
 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตเม่ือเร่ิมตนมีคามากกวา
พันธุศรีราชา แสดงวาเนื้อสับปะรดพันธุศรีราชามีความเปร้ียวนอยกวาพันธุภูเก็ต เม่ือเก็บรักษา 
เปนเวลานานข้ึนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบการห่ัน ปริมาณกรดท้ังหมดมีคาลดลง
ใกลเคียงกันในชวง 6 วันแรกและลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง  
 ปริมาณกรดท้ังหมดในเนื้อสับปะรดจะผันแปรตามพันธุ และระยะการสุกของแตละผลดวย 
นอกจากนี้ปริมาณกรดท้ังหมดในสับปะรดผลเดียวกัน แตเนื้อสับปะรดท่ีอยูดานกานผลจะ 
มีรสหวานกวาดานท่ีอยูติดจุกผล  
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ภาพท่ี 4.13 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตาง
กัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) 
พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ปริ
มา
ณก

รด
ทั้ง

หม
ดที่

ไท
เท
รต

ได
 (เป

อร
็เซ
น็ต

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ภาพท่ี 4.14 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตาง
กัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) 
พันธุภูเก็ต 

 
 
 
 
 
 
 

ปริ
มา
ณก

รด
ทั้ง

หม
ดที่

ไท
เท
รต

ได
 (เป

อร
็เซ
น็ต

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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6. อัตราสวนระหวางปริมาณของแขง็ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได  
    (TSS/TA) 
 ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได
ของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA เม่ือเร่ิมตนตํ่าท่ีสุด 
27.41 และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองชิ้นตอคร่ึงผลมีอัตราสวนสูงท่ีสุด 36.70 แตเม่ือ
ส้ินสุดการทดลองพบวา อัตราสวน TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ังสองรูปแบบมีคาเพิ่มข้ึน
เทากันคือ 42.92 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.15ก และตารางภาคผนวกท่ี 36) และเม่ือวิเคราะหอัตราสวน 

TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ยกเวนในวันท่ีแปดของการเก็บรักษา 
 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวนระหวางปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด 87.81 รองลงมา
ไดแก เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 86.67 เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอ
คร่ึงผล 85.67 และเนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA ตํ่าท่ีสุด 
67.80 (ภาพท่ี 4.15ข และตารางภาคผนวกท่ี 37) ตามลําดับ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมี
อัตราสวน TSS/TA แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
และเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน 

TSS/TA ท่ีเพิ่มข้ึนนอยท่ีสุด 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA สูงท่ีสุด 51.86 เม่ือ
เร่ิมตนการทดลองและมีคาเพิ่มข้ึนสูงกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ ตลอดระยะการเก็บรักษา 
และเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีอัตราสวน TSS/TA สูงสุดเทากับ 74.89 ในขณะท่ี
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA ตํ่าท่ีสุด 61.15 ตามลําดับ (ภาพ
ท่ี 4.15ค และตารางภาคผนวกท่ี 38)  
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 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมมีอัตราการเปล่ียนแปลงอัตราสวน TSS/TA ชากวา
พันธุมหาชนก และโชคอนันต แสดงวามีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีลดลงอยางชาๆ อัตราสวน 
TSS/TA จึงตํ่ากวาอีกท้ัง 2 พันธุ  
 

ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
  อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของ
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตามระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจาก
เนื้อสับปะรดมีปริมาณ TSS เพิ่มข้ึน และปริมาณ TA ลดลง เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวาง
สิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA เม่ือส้ินสุดการทดลองสูงท่ีสุด 67.35 เม่ือวิเคราะหผล
ระหวางเน้ือสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวาอัตราสวน TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนวันท่ี 4 และ 10 
ของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.16ก และตารางภาคผนวกท่ี 39) 
 
 จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
  เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได เม่ือเร่ิมตนและส้ินสุดการทดลองไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาอยูในชวง 21.19-22.47 เม่ือเร่ิมตนการทดลอง และเพิ่มข้ึน 
อยูในชวง 50.16-60.74 เม่ือส้ินสุดการทดลองตามลําดับ (ภาพท่ี 4.16ข และตารางภาคผนวกท่ี 40) 
โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน TSS/TA เม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด แตเม่ือ
ส้ินสุดการทดลอง พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราสวน 

TSS/TA สูงท่ีสุด  
 
 อัตราสวน TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตลอดระยะ
การเก็บรักษา ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณกรดท้ังหมดท่ีลดลงอยางตอเนื่อง แตเนื้อสับปะรดพันธุภูเก็ตมี
อัตราสวน TSS/TA เพิ่มข้ึนอยางชาๆ ในชวง 6 วันแรกและเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในวันท่ี 8 และ 10 
ของการเก็บรักษา เนื่องจากปริมาณกรดลดลงอยางรวดเร็วในชวงสุดทายของการเก็บรักษา เม่ือ
เปรียบเทียบอัตราสวน TSS/TA ของเนื้อสับปะรดท้ัง 2 พันธุ เนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชามีคา
มากกวา แสดงวามีรสหวานมากกวาพันธุภูเก็ต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน 
 
 
 
 



 77

ข 

ค 

ก 

20
30
40
50
60
70
80
90

100
110
120
130

20
30
40
50
60
70
80
90

100
110
120
130

20
30
40
50
60
70
80
90

100
110
120
130

0 2 4 6 8 10 12

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.15 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุก

หั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการห่ันแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

อัต
รา
สว

น 
T

SS
/T

A
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ภาพท่ี 4.16 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเน้ือสับปะรด

หั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

อัต
รา
สว

น 
T

SS
/T

A
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
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7. คาความเปนกรด - ดาง (pH) 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาเพิ่มข้ึนตลอดระยะการเก็บรักษา 
โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด 4.0 และ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชต่ําท่ีสุด 3.82 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.17ก และ
ตารางภาคผนวกท่ี 41) และคาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเพิ่มข้ึนถึง 4.34 เม่ือส้ินสุดการทดลอง  

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีคาพีเอชเม่ือเร่ิมตนการทดลองสูงท่ีสุด 
4.33 รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 4.31 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.17ข 
และตารางภาคผนวกท่ี 42) และคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบเพิ่มข้ึนตลอดระยะ
การเก็บรักษา และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเม่ือส้ินสุดการทดลอง
พบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินมีคาพีเอช 4.63 และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผลและเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชต่ําท่ีสุดถึง 4.51 

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเร่ิมตนสูงท่ีสุด 4.19 
รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 4.09 และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
และขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชตํ่าท่ีสุด 3.80 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.17ค และตารางภาคผนวกท่ี 
43) และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาพีเอชแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเม่ือส้ินสุดการทดลองสูงท่ีสุด เทากับ 4.60 
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ภาพท่ี 4.17 คาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุ
มหาชนก 

 
 
 
 

คา
 pH

 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดห่ันช้ินแตละรูปแบบมีคาพีเอชเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องและแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ิน
ตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเร่ิมตนสูงท่ีสุด 3.20 แตนอยกวาผลท่ีไมหั่นช้ินซ่ึงมีคาพีเอชเทากับ 3.21 และ
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชต่ําท่ีสุด 3.09 ตามลําดับ (ภาพท่ี 
4.18ก และตารางภาคผนวกท่ี 44) เม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ิน
ตอคร่ึงผลมีคาพีเอชสูงท่ีสุด 3.79  

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอชเม่ือเร่ิมตน 
สูงท่ีสุด 3.39 รองลงมาไดแก เนื้อสับปะรดหั่นตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอช 3.38 เนื้อสับปะรด
หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีคาพีเอช 3.37 และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล
มีคาพีเอชเม่ือเร่ิมตนตํ่าท่ีสุด 3.24 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.18ข และตารางภาคผนวกท่ี 45) และคาพีเอช
ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบเพ่ิมข้ึนอยางชาๆ ตลอดระยะการเก็บรักษา และแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
 
 เนื้อมะมวงหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา สวนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
เพิ่มข้ึนแตมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดของมะมวงมีคาลดลงท้ังนี้เนื่องจากผลไมมีการหายใจตลอดเวลา โดยมีน้ําตาลเปนสารต้ังตน 
ทําใหปริมาณนํ้าตาลท่ีสะสมไวลดลง (จริงแท, 2549) และอาจมีการสูญเสียสารอาหารออกจากเซลล
ตามรอยตัด ทําใหของเหลวท่ีอยูภายในเซลลไหลออกมานอกเซลล จึงทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดลดลง (Brackett, 1993) ขนาดช้ินเนื้อท่ีเล็กกวามีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลงมากกวาการไมหั่นช้ิน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาเปรียบเทียบรูปแบบการ
หั่นช้ินของแรดดิชพบวา การหั่นเปนช้ินเล็กสูญเสียปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากกวาการหั่นเปนแผนบางและการไมหั่นช้ินเลย (Del Aguila et al., 2005) 

ผลกีวี่หั่นช้ินมีปริมาณ TSS และ TA ลดลงประมาณ 21 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 
องศาเซลเซียส (Agar et al., 1999) 

 สําหรับคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกและสับปะรดมีคาเพิ่มข้ึนตลอดการทดลอง สอดคลองกับ
การลดลงของปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และสอดคลองกับการทดลองผลการหั่นช้ินตอคุณภาพ
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ของสตรอเบอร่ีและพลับ พบวาปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมีคาลดลง เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึนท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน (Wright and Kader, 1997) ระยะการสุกของผลมะมวง และ
สับปะรดท่ีนํามาใชทดลองแตละผลอาจแตกตางกัน จึงสงผลตอคาพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได กระบวนการผลิตหรือแปรรูปและสภาพบรรยากาศการเก็บรักษา
มีผลตอคาพีเอชของผลไมสดพรอมบริโภค (Rico et al., 2007) แคนตาลูปหั่นช้ินสดมีคาพีเอชมีลดลง 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน (Nicolais et al., 2005) เชนเดียวกับมะเฟองหั่นช้ิน (Teixeira et al., 

2005) และแอปเปลหั่นช้ิน (Senesi et al., 2005)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.18 คาพีเอชของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

คา
 pH

 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
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8. ปริมาณกรดแอสคอรบิก (Ascorbic Acid) หรือวิตามินซี 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.19ก และตารางภาคผนวกท่ี 46) เม่ือเร่ิมตนการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีนอยท่ีสุด 10.58 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเน้ือ และเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณสูงท่ีสุด 11.60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเน้ือ
ภายหลังการเก็บรักษา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซี
ลดลงมากกวาเนื้อมะมวงหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) มีปริมาณวิตามินซี
ลดลง 32.86 เปอรเซ็นต ของเม่ือเร่ิมตน 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

เม่ือวิเคราะหปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวามีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอ
คร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด 14.7 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเน้ือ และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวสองช้ินตอผล เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองชิ้นตอคร่ึงผล และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีตํ่าท่ีสุด 13.8 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเนื้อ 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณวิตามินซีลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 
4.19ข และตารางภาคผนวกที่ 47) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณ
วิตามินซีลดลงมากท่ีสุด 27.69 เปอรเซ็นต ของปริมาณเร่ิมตน 

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เม่ือเร่ิมตนการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณวิตามินซี
สูงท่ีสุด 12.99 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเน้ือ และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมี
ปริมาณวิตามินซีนอยท่ีสุด 12.24 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของเน้ือ ตามลําดับ (ภาพที่ 4.19ค และ
ตารางภาคผนวกท่ี 48) เม่ือวิเคราะหปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวา
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน แตเม่ือเก็บรักษา 
เปนเวลานานข้ึน เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีลดลงมากกวา 
เนื้อมะมวงหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) ซ่ึงลดลงเทากับ  43.19 
เปอรเซ็นต ของคาเม่ือเร่ิมตน 
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เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตมีปริมาณวิตามินซีเม่ือเร่ิมตนมากกวาพันธุ
มหาชนก และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมมีปริมาณวิตามินซีนอยท่ีสุด แตมีอัตราการลดลง
ของปริมาณวิตามินซีนอยกวาอีก 2 พันธุ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน 

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็วเม่ือขนาดของช้ินเล็กลง 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และปริมาณวิตามินซีลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
(ภาพท่ี 4.20ก และตารางภาคผนวกท่ี 49) โดยปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินเม่ือเร่ิมตน
การทดลองอยูในชวง 9.47-11.14 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิตรของนํ้าค้ัน และเม่ือส้ินสุดการทดลอง
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีลดลงมากท่ีสุด 38.12 
เปอรเซ็นต ของปริมาณเม่ือเร่ิมตน  

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เม่ือเร่ิมตนการทดลอง พบวา เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมี
ปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด 19.93 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิตรของน้ําค้ัน และเนื้อสับปะรดห่ันตามยาวส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีตํ่าท่ีสุด 17.49 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิตรของน้ําค้ัน ซ่ึงเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
แตละรูปแบบมีปริมาณวิตามินซีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื้อสับปะรดห่ันช้ิน
แตละรูปแบบมีปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.20ข และตารางภาคผนวก
ท่ี 50) และเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมี
ปริมาณวิตามินซีลดลงมากท่ีสุด 52.83 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมี
ปริมาณวิตามินซีลดลงนอยท่ีสุดคิดเปน 37.43 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณ
กรดเม่ือเร่ิมตน 

 
 ผลไมแตละชนิดมีปริมาณวิตามินซีแตกตางกัน และยังมีความผันแปรของปริมาณวิตามินซี
ในผลไมแตละผลดวย เนื้อสับปะรดห่ันช้ินพันธุศรีราชามีปริมาณวิตามินซีเม่ือเร่ิมตนนอยกวาพันธุ
ภูเก็ตประมาณ 42 เปอรเซ็นต และระหวางการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดห่ันช้ิน
พันธุศรีราชาลดลงอยางชาๆ ในขณะท่ีเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตมีวิตามินซีเม่ือเร่ิมตนสูงแตมี
อัตราการลดลงท่ีรวดเร็วกวาพันธุศรีราชา 

เนื้อมะมวงและสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดระยะการ 
เก็บรักษา และการหั่นช้ินเนื้อท่ีมีขนาดเล็กลงสงผลใหปริมาณวิตามินซีลดลงมากกวาช้ินเนื้อท่ีมี
ขนาดใหญ เนื่องจากวิตามินซีเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญในพืช และชวยปองกันพืชจากความ
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เสียหายท่ีเกิดจากความเครียดจากออกซิเดชัน หรือเกิดความเสียหายทางกายภาพ ดังนั้นเม่ือเกิด
บาดแผลจากการหั่นข้ึนจะไปกระตุนใหเกิดการสรางอนุมูลอิสระข้ึนในปริมาณมากและเปน
อันตรายตอออรแกเนลลตางๆ ของเซลล พืชจึงใชวิตามินซีเพื่อกําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ สงผลให
ปริมาณวิตามินซีลดลง (จริงแท, 2549; Matthews and McCarthy, 1994) อีกท้ังวิตามินซีสลายตัว
ไดงายเม่ืออยูในสภาวะท่ีเปนดาง ถูกแสง ความรอน ออกซิเจน และโลหะบางชนิด เชน ทองแดง 
เหล็ก และสังกะสี (Gaman and Sherrington, 1990) ซ่ึงการหั่นช้ินมะมวงหรือสับปะรดขนาดเล็ก
ทําใหมีพื้นท่ีผิวท่ีสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศไดมาก วิตามินซีจึงอาจถูกทําลายไดอยางรวดเร็ว 
สอดคลองกับผลการศึกษารูปแบบและกรรมวิธีการผลิตสับปะรดสดพรอมบริโภค ท่ีพบวาปริมาณ
วิตามินซีของเนื้อสับปะรดลดลงประมาณ 20 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ในเวลา 24 ช่ัวโมง (สรวงสุดา, 2539) การหั่นช้ินมันฝร่ังแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -22 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 2 สัปดาห มีปริมาณวิตามินซีลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต (Tudela et al., 2002) 

เชนเดียวกับชมพูหั่นช้ินพรอมบริโภคมีปริมาณวิตามินซีลดลงประมาณ 26 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วัน (ณภัทร, 2550) และในผลกีวี่สดหั่นช้ินพรอมบริโภค 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีลดลงประมาณ 13 เปอรเซ็นต (Agar et al., 
1999) 
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ภาพท่ี  4.19 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่น ช้ิน  ท่ี มี รูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ก 

ข 

ค 

ปริ
มา
ณวิ

ตา
มิน

ซี 
(มิ
ลลิ

กรั
ม/

 10
0 ก

รัม
เน
ื้อม

ะม
วง

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ภาพท่ี  4.20 ปริมาณวิตา มินซีของ เนื้ อ สับปะรดหั่น ช้ิน ท่ี มี รูปแบบการหั่นแตกต างกัน  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุ
ภูเก็ต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข 

ปริ
มา
ณวิ

ตา
มิน

ซี 
(มิ
ลลิ

กรั
ม/

 10
0 ก

รัม
เน
ื้อสั

บป
ะร
ด)

 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ก 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 
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9. อัตราการหายใจ 
 อัตราการหายใจของเน้ือมะมวงสุกและสับปะรดภายหลังการหั่นช้ินแตละรูปแบบ เก็บรักษา
ภายในภาชนะปด ท่ี อุณหภู มิ  25 องศา เซล เ ซียส  เปน เวลา  1 ช่ั วโมง  วัดป ริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดและคํานวณหาอัตราการหายใจ ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดมีรายละเอียดดังนี้ 
 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด 97.14 

mg CO2/kg.hr รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล 95.45 mg CO2/kg.hr 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราการหายใจตํ่าท่ีสุด 68.22 mg CO2/kg.hr 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.1) เม่ือเปรียบเทียบระหวางเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวา 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม พบวา 
เนื้อมะมวงท่ีหั่นช้ินแตละรูปแบบมีอัตราการหายใจสูงกวาเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p<0.05) และเนื้อมะมวงสุกหั่น ช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมี เปอร เ ซ็นตการ
เปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุดคือ 202.65 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวง 
ท่ีไมไดหั่นช้ิน 
 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนเม่ือช้ินเนื้อมะมวงสุกมีขนาดเล็กลง 

โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด 355.92 mg CO2/kg.hr 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล มีอัตราการหายใจตํ่าท่ีสุด 280.27 mg CO2/kg.hr 
(ตารางท่ี 4.2) แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ิน พบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 
แตละรูปแบบมีอัตราการหายใจสูงกวาเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจสูง
ท่ีสุดคือ 392.24 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงท่ีไมไดหั่นช้ิน 

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด 402.42 
mg CO2/kg.hr (ตารางท่ี 4.3) แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบ
กับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 
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มีอัตราการหายใจตํ่าท่ีสุด 316.30 mg CO2/kg.hr ตามลําดับ แตเม่ือเปรียบเทียบกับอัตราการหายใจ
ของเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุม พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบอัตราการหายใจสูงกวา 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุดคือ 201.38 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับ 
เนื้อมะมวงท่ีไมไดหั่นช้ิน 

 

เม่ือเปรียบเทียบระหวางเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุ
น้ําดอกไมมีอัตราการหายใจตํ่ากวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต และพันธุมหาชนก ท่ีมีอัตรา
การหายใจสูงกวาประมาณ 3-4 เทา อยางไรก็ตาม อัตราการหายใจของผลมะมวงซ่ึงเปน climacteric 

fruit ยังข้ึนอยูกับระยะการสุกอีกดวย ซ่ึงอาจผันแปรระหวางมะมวงแตละผล และแตละสายพันธุ 
 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
 อัตราการหายใจของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาสูงกวาเนื้อสับปะรดท่ี

ไมหั่นช้ิน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเน้ือสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ิน
ตอคร่ึงผลมีอัตราการหายใจตํ่าท่ีสุด 20.18 mg CO2/kg.hr และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ิน
ตอผลมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด 32.42 mg CO2/kg.hr (ตารางท่ี 4.4) รองลงมาไดแก เนื้อสับปะรด
หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล ตามลําดับ และ
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล มีการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเพ่ิมสูงข้ึนเม่ือ
เปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรดท่ีไมหั่น 62.54 เปอรเซ็นต  

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เม่ือเปรียบเทียบอัตราการหายใจของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวา 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีอัตราการหายใจตํ่ากวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเพิ่มข้ึนเพียง 3.51 
เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 4.5) เม่ือเปรียบเทียบกับอัตราการหายใจของเนื้อสับปะรดท่ีไมหั่นช้ิน และเนื้อ
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด 79.56 mg CO2/kg.hr รองลงมาคือ 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 64.93 mg CO2/kg.hr ตามลําดับ 

 
เม่ือพิจารณาอัตราการหายใจระหวางเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาและพันธุภูเก็ต พบวา

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตมีอัตราการหายใจสูงกวาพันธุศรีราชาประมาณ 2-4 เทา อยางไรก็ตาม
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ผลสับปะรดเปน non-climacteric fruit จึงมีอัตราการหายใจตํ่ากวาผลมะมวงซ่ึงเปน climacteric 

fruit การปอกเปลือก และหั่นช้ินสงผลใหมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึน 

โดยปกติผลไมสดท่ีนํามาตัดแตงเพื่อทําเปนผลไมสดหั่นช้ินพรอมบริโภค เปนผลไมท่ี
ยังคงมีชีวิตอยูจะมีการหายใจอยูตลอดเวลา บาดแผลท่ีเกิดจากรอยตัดในกระบวนการผลิต เปน
สาเหตุทําใหเกิดความเครียด สงผลใหกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ เพิ่มข้ึน และมีอัตรา 
การหายใจสูงข้ึน (จริงแท, 2549) การหั่นช้ินแตละรูปแบบทําใหเกิดบาดแผลในลักษณะ ขนาด และ
จํานวนท่ีตางกัน จึงสงผลทําใหอัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึน (Robert et al., 2003) ในการทดลองหั่นช้ิน
มะมวงพันธุ Tommy Atkins ท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อมะมวงหั่นช้ินมีอัตราการหายใจ
เพิ่มสูงสุดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 4 ช่ัวโมง แตเม่ือเวลานานข้ึนพบวาอัตราการหายใจมีคาลดตํ่าลง 
(Souza et al., 2005) แครอทหั่นช้ินมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงกวาแครอทท่ีไมไดหั่นช้ิน ระหวางการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 และ 20 องศาเซลเซียส และแครอทหั่นช้ินท่ีมีขนาดเล็กมีอัตราการหายใจสูงกวา
แครอทหั่นช้ินท่ีมีขนาดใหญ (Rocha and Mota, 2005) มะละกอหั่นช้ินคร่ึงผล และเอาเมล็ดออก 
มีอัตราการหายใจสูงกวามะละกอท่ีหั่นช้ินแตไมไดเอาเมล็ดออก และมะละกอที่ไมไดหั่นช้ิน 
ประมาณ 30-50 เปอรเซ็นต (Paull and Chen, 1997) ความคมของมีดท่ีใชหั่นก็มีผลกระทบตอ
บาดแผลจะสงผลตออัตราการหายใจดวย เชน แคนตาลูปท่ีหั่นช้ินดวยมีดท่ือเปรียบเทียบกับท่ีหั่นช้ิน
ดวยมีดคม ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส แคนตาลูปท่ีหั่นช้ินดวยมีดท่ือมีอัตราการหายใจสูงกวา 
การหั่นดวยมีดคมประมาณ 40 เปอรเซ็นต (Poetela and Cantwell, 2001) มันเทศหั่นช้ินเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 ช่ัวโมง มีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงข้ึนประมาณ 100 เปอรเซ็นต 
(Moretti et al., 2002)  

สําหรับเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีอัตราการหายใจต่ํากวาเนื้อมะมวงหั่นช้ิน 
เนื่องจากสับปะรดเปนผลไมประเภท non-climacteric โดยท่ัวไปมีอัตราการหายใจไมเปล่ียนแปลง
มากนักเม่ือผลไมเขาสูกระบวนการสุก แตเม่ือมีการหั่นช้ินอัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึนเนื่องจาก 
เกิดความเครียดจากบาดแผลเชนเดียวกับมะมวง (จริงแท, 2549) ซ่ึงสอดคลองกับอัตราการหายใจ
ของเนื้อสับปะรดมีคาสูงกวาอัตราการหายใจในสวนของเปลือก แกน และผลสับปะรดท่ีไมมี 
การหั่นประมาณ 100, 80 และ 50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ภายหลังการหั่นช้ิน (Marrero and Kader, 2006)  
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ตารางท่ี 4.1 อัตราการหายใจของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมแตละรูปแบบ ภายหลังการ
หั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุน้าํดอกไม 

อัตราการหายใจ1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 32.10a* ± 0.45 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 86.54b ± 0.91 169.64 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 95.45b ± 0.72 197.38 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 97.14b ± 0.90 202.65 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 68.22ab ± 0.76 112.56 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 77.38b ± 0.73 141.08 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 74.46b ± 0.67 132.00 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.2 อัตราการหายใจของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตแตละรูปแบบ ภายหลังการ
หั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุโชคอนันต 

อัตราการหายใจ1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 72.31a* ± 0.54 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 298.21b ± 0.91 312.43 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 280.27b ± 1.23 287.61 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 332.84b ± 1.62 360.32 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 355.92b ± 0.85 392.24 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 338.31b ± 1.34 367.89 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 340.33b ± 0.34 370.69 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.3 อัตราการหายใจของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกแตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
อัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุมหาชนก 

อัตราการหายใจ1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 104.95a* ± 0.80 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 372.75c ± 0.97 225.17 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 367.77c ± 0.71 250.42 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 402.42c ± 0.75 283.43 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 368.72c ± 1.11 251.32 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 316.30b ± 0.94 201.38 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 353.37bc ± 0.65 236.69 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.4 อัตราการหายใจของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
อัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุศรีราชา 

อัตราการหายใจ1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 12.41a* ± 0.20 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 32.42d ± 0.48 161.24 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 30.49cd ± 0.42 145.69 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 24.84bc ± 0.27 100.16 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 20.18b ± 0.28 62.61 

 
ตารางท่ี 4.5 อัตราการหายใจของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน 

เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
อัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุภูเก็ต 

อัตราการหายใจ1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 55.87a* ± 0.45 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 79.56c ± 0.44 42.42 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 64.93b ± 0.43 16.22 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 57.83ab ± 0.49 3.51 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 58.72ab ± 0.24 5.11 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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10. อัตราการผลิตเอทิลีน 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก 

อัตราการผลิตเอทิลีนของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ ท้ัง 3 สายพันธุ 
ภายหลังการหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 3 และ 5 ช่ัวโมง พบวาเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินแตละรูปแบบมีอัตราการผลิตเอทิลีนท่ีตํ่ามาก จนไมสามารถตรวจพบไดดวยเคร่ืองแกส- 
โครมาโตรกราฟท่ีใชในการตรวจวัด 
 

ข. สับปะรดพันธุศรีราชา 
อัตราการผลิตเอทิลีนของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินภายหลังการหั่นเปนเวลา 5 ช่ัวโมง ท่ี

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคาเพิ่มข้ึนเม่ือช้ินเนื้อสับปะรดมีขนาดเล็กลง โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงท่ีสุด 0.082 µl/kg/hr เม่ือวิเคราะห
ผลทางสถิติ พบวาอัตราการผลิตเอทิลีนของเนื้อสับปะรดท่ีหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล 
มีการเปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุด 205.91 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับ 
เนื้อสับปะรดท่ีไมไดหั่นช้ิน (ตารางท่ี 4.6) 
 

ค. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึน เม่ือรูปแบบการหั่นมีขนาดเล็กลง 

ภายหลังการหั่นเปนเวลา 5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาว
และขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงท่ีสุด 0.085 µl/kg/hr (ตารางท่ี 4.7) และ
แตกตางกับเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตไมแตกตางกับ
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล (p>0.05) ซ่ึงมีอัตราการผลิตเอทิลีนเทากับ 0.074 
µl/kg/hr เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลและเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาว
ส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีการเปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรด 
ชุดควบคุมคือ 347.36 และ 294.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีปริมาณเอทิลีนเพิ่มข้ึนเม่ือการหั่นช้ิน 
มีขนาดเล็กลง เนื่องจากอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึนตามขนาดของบาดแผลท่ีเกิดจากกระบวนการ
หั่นช้ิน (Ahvenainen, 1996; Laurila et al., 2002) บาดแผลท่ีเกิดข้ึนสงผลตออัตราเมแทบอลิซึม 
ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของการเพิ่มข้ึนของอัตราการผลิตเอทิลีน (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 

2003) โดยสงเสริมการสังเคราะหเอนไซม ACC synthase นอกจากนี้ยังสงผลตอปริมาณฮอรโมน
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เอทิลีนและการตอบสนองดานอ่ืนๆ ดวย (Toivonen and Brummell, 2008; Hodges and 

Toivonen, 2008) สับปะรดหั่นช้ินสดมีปริมาณเอทิลีนเพิ่มข้ึนอยางชัดเจนในเม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Marrero and Kader, 2006) และแมผลไมจะไดรับการรมดวย 1-MCP 

ซ่ึงเปนสารยับยั้งการทํางานของเอทิลีน การเกิดบาดแผลยังสามารถกระตุนใหผลไมเหลานั้นผลิต 
เอทิลีนเพิ่มข้ึนได (Vilas-Boas and Kader, 2007) ผลกีวี่หั่นช้ินเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 วัน มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวาผลกีวี่ท่ีไมไดหั่นช้ินประมาณ 150 เปอรเซ็นต (Vilas-

Boas and Kader, 2007) และการปอกเปลือกแลวหั่นช้ินผลกีวี่มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวา 
การปอกเปลือกแตไมหั่นช้ิน และผลที่ไมมีการปอกเปลือก แตมีคานอยกวาช้ินท่ีไมมีการปอกเปลือก 
ภายในเวลา 4 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (Agar et al., 1999)  

ปริมาณการผลิตเอทิลีนข้ึนกับปจจัยตางๆ อาทิเชน ชนิด และพันธุของผลไม ผลการทดลอง
สับปะรดพันธุภูเก็ตผลิตเอทิลีนตํ่ากวาพันธุศรีราชา ลักษณะดังกลาวสามารถพบไดในผลไมชนิดอ่ืน 
เชน ผลสาล่ีหั่นช้ินจํานวน 4 พันธุ พบวาสาล่ีพันธุ Bartlett มีอัตราการผลิตเอทลีนสูงกวาพันธุอ่ืนๆ 
และเม่ือเปรียบเทียบการหั่นช้ินกับผลท่ีไมมีการหั่น พบวา การหั่นช้ินมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวา 
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน (Gorny et al., 2000) 

สําหรับเนื้อมะมวงหั่นช้ินไมสามารถตรวจพบปริมาณการผลิตเอทิลีนได อาจมีสาเหตุ
เนื่องจากเนื้อมะมวงมีอัตราการหายใจสูง สงผลใหมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดจาก
กระบวนการปลดปลอยออกมาสูง มีผลไปยับยั้งการผลิตเอทิลีน โดยไปขัดขวางการยับยั้งของ
เอนไซม ACC synthase และ ACC oxidase ท่ีบริเวณตําแหนงท่ีมีกิจกรรม (active site) (Burg and 

Burg, 1997; Zagory and Kader, 1988) ซ่ึงสอดคลองกับการหั่นช้ินแอบเปลท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 2 
สัปดาห มีปริมาณการผลิตเอทิลีนลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต (Gunes et al., 2001) 
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ตารางท่ี 4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ ภายหลังการ
หั่นช้ิน เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีนเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุศรีราชา 

อัตราการผลิตเทิลีน1/ 
(µl/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.024a* ± 0.02 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.032a ± 0.01 32.12 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.036a ± 0.01 49.51 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.045a ± 0.01 86.89 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 0.082b ± 0.02 245.40 

 
ตารางท่ี 4.7 อัตราการผลิตเอทิลีนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน

เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตรา
การผลิตเอทิลีนเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุภูเก็ต 

อัตราการผลิตเอทิลีน1/ 
(µl/kg/hr) 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.019a* ± 0.01 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.033a ± 0.01 76.74 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.038a ± 0.01 102.70 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.074b ± 0.01 294.10 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 0.085b ± 0.02 347.37 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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11. ปริมาณการผลิตเอทานอล 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 

ปริมาณการผลิตเอทานอลของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ มีคาเพิ่มข้ึน  
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีการผลิต 
เอทานอลสูงท่ีสุด 0.13 เปอรเซ็นตปริมาตรตอน้ําหนัก รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอคร่ึงผล และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดชิ้นตอคร่ึงผล 0.09 เปอรเซ็นต 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล
มีปริมาณการผลิตเอทานอลตํ่าท่ีสุด 0.06 เปอรเซ็นตปริมาตรตอน้ําหนัก ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.8) 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน แตเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ิน
ตอคร่ึงผลมีการผลิตเอทานอลสูงท่ีสุด 0.26 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
สองช้ินตอคร่ึงผล 0.21 เปอรเซ็นต และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอด
ระยะการเก็บรักษา 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณการผลิตเอทานอล
สูงท่ีสุด 0.10 เปอรเซ็นต และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีการผลิตเอทิลีน 
ตํ่าท่ีสุด 0.07 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.9) และเม่ือส้ินสุด 
การทดลองพบวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล มีการผลิตเอทานอล 
สูงท่ีสุด 0.26 เปอรเซ็นต และมีเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงปริมาณเอทานอลเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุด 188.89 
เปอรเซ็นต ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษาโดยเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณการผลิต 
เอทิลีนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล 
มีคาตํ่าท่ีสุด 0.06 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล 
มีปริมาณการผลิตเอทานอลสูงท่ีสุด 0.16 เปอรเซ็นต ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 4.10) และเม่ือส้ินสุดการทดลองเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล มี
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงปริมาณเอทิลีนเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุด 37.5 เปอรเซ็นต ในวันท่ี 5 ของการ 
เก็บรักษา และปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
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ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีคาสูง

ท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 0.33 และ 0.54 เปอรเซ็นตปริมาตรตอปริมาตร ในวันท่ี 5 และ 
10 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.11) โดยเนื้อสับปะรดห่ันช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีการ
ผลิตเอทานอลสูงกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมี
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงปริมาณการผลิตเอทานอลเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุด 312.5 เปอรเซ็นต ในวันท่ี 5 
ของการเก็บรักษา 

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล 
ตํ่าท่ีสุด 0.13 และ 0.21 เปอรเซ็นตปริมาตรตอปริมาตร ในวันท่ี 5 และ 10 ของการเก็บรักษา 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.12) และปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงปริมาณเอทานอลท่ีเพิ่มข้ึนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบกับเนื้อสับปะรด 
ท่ีไมหั่นช้ิน พบวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล มีเปอรเซ็นตเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุด 79.24 
เปอรเซ็นต ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา 
 

ผลการทดลองเน้ือมะมวงหั่นช้ินท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีมีรูปแบบการหั่นช้ินตามยาวและขวาง
แปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณการผลิตเอทานอลสูงกวาการหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณการผลิตเอทานอลสูงกวาการหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ โดยปริมาณเอทานอล
ท่ีวิเคราะหไดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส มีคาอยูในชวง 0.20-0.35 
เปอรเซ็นตปริมาตรตอน้ําหนัก ท้ังนี้อาจมีสาเหตุจากอุณหภูมิในการเก็บรักษามีสภาพตํ่า มีผลในการ
ชะลอเมแทบอลิซึมของเนื้อเยื่อ และลักษณะของบรรจุภัณฑท่ีโปรง มีชองระบายอากาศได ทําใหมี
ออกซิเจนหมุนเวียนอยางเพียงพอสําหรับกระบวนการหายใจแบบใชออกซิเจน ซ่ึงสอดคลองกับ
การเก็บรักษาสับปะรดหั่นช้ินในบรรจุภัณฑท่ีตางชนิดกัน สามารถตรวจพบปริมาณเอทานอล
ประมาณ 40 µl/l ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในทุกสภาพ
บรรจุภัณฑ (Montero-Calderon et al., 2008) เชนเดียวกับการจุมสับปะรดหั่นช้ินในสารยับยั้ง 
การเกิดสีน้ําตาล 2 ชนิด สามารถตรวจพบปริมาณเอทานอลในชิ้นเนื้อสับปะรดประมาณ 80 µl/l 
ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Gonzalez-Aguilar et al., 2004) 
และแอปเปลท่ีเก็บรักษาภายใตสภาพบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจนมากกวา 10 kPa และ



 100 

คารบอนไดออกไซด 0 kPa เปนเวลา 3 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณเอทานอล
นอยกวา 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (Gunes et al., 2001) แคนตาลูปหั่นช้ินท่ีเก็บรักษาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงท่ีแตกตางกัน 3 สภาพ พบวาแคนตาลูปท่ีเก็บรักษาภายใตสภาพท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจน 70 kPa ตรวจพบการผลิตเอทานอลภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน (Oms-Oliu et 

al., 2008) ดังนั้นจะเห็นไดวาในสภาพบรรยากาศที่มีปริมาณออกซิเจนสูงไมสามารถตรวจพบ
ปริมาณเอทานอลในระหวางการเก็บรักษาผลไมหั่นช้ิน เนื่องจากในสภาพท่ีมีออกซิเจนสูง จะไม
เกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนหรือไมเกิดการหมัก 
 
 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเน้ือมะมวงหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมแตละรูปแบบ

เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
หมายเหตุ  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

   สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 

 
 
 
 

รูปแบบการห่ัน 
เอทานอล (%v/w) % การเปล่ียนแปลง %การ

เปล่ียนแปลง วันท่ี 5 วันท่ี 10 ในวันท่ี 5 ในวันท่ี 10 
ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.04a* 0.15a - - 275 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.06b 0.18ab 50 20 200 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.06b 0.18ab 50 20 200 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.09cd 0.21b 125 40 133.3 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.07bc 0.18ab 75 20 157.1 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอ/ผล 0.13e 0.19b 225 26.67 46.2 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ิน/คร่ึงผล 0.09d 0.26c 125 73.33 188.9 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ±0.001 ±0.001    



 101 

ตารางท่ี 4.9 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเน้ือมะมวงหั่นช้ินพันธุโชคอนันตแตละรูปแบบ และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ ท่ีอุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
หมายเหตุ * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

   สถิติญท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปแบบการห่ัน 
เอทานอล (%v/w) % การเปล่ียนแปลง %การ

เปล่ียนแปลง วันท่ี 5 วันท่ี 10 ในวันท่ี 5 ในวันท่ี 10 
ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.04a* 0.10a - - 150 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.08b 0.15b 100 50 87.5 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.08b 0.18bc 100 80 125 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.09bc 0.21c 125 110 133.3 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.07b 0.18bc 75 80 157.1 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอ/ผล 0.10c 0.17b 150 70 70 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ิน/คร่ึงผล 0.09bc 0.28d 125 180 211.1 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ±0.001 ±0.001    
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ตารางท่ี 4.10 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุมหาชนกแตละรูปแบบ 
และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
หมายเหตุ * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

   สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปแบบการห่ัน 
เอทานอล (%v/w) % การเปล่ียนแปลง %การ

เปล่ียนแปลง วันท่ี 5 วันท่ี 10 ในวันท่ี 5 ในวันท่ี 10 
ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.06a* 0.13a - - 116.7 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.10b 0.15a 66.67 15.38 50 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.09b 0.18b 50 38.46 100 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.08b 0.20bc 33.33 53.85 150 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.13c 0.21bc 116.67 61.54 61.5 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอ/ผล 0.13c 0.19b 116.67 46.15 46.2 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ิน/คร่ึงผล 0.16d 0.22c 166.67 69.23 37.5 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ±0.001 ±0.001    
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ตารางท่ี 4.11 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ 
และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
 
ตารางท่ี  4.12 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภู เก็ตแตละรูปแบบ 

และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นตการ
เปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 
หมายเหตุ * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

   สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 

รูปแบบการห่ัน 
เอทานอล (%v/v) % การเปล่ียนแปลง %การ

เปล่ียนแปลง วันท่ี 5 วันท่ี 10 ในวันท่ี 5 ในวันท่ี 10 
ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.08a* 0.17a - - 112.5 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.19c 0.31b 137.5 82.35 63.2 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.15b 0.18a 87.5 5.88 20 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.33d 0.54d 312.5 217.65 63.6 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 0.10a 0.32c 25 88.24 220 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ±0.001 ±0.003    

รูปแบบการห่ัน 
เอทานอล (%v/v) % การเปล่ียนแปลง %การ

เปล่ียนแปลง วันท่ี 5 วันท่ี 10 ในวันท่ี 5 ในวันท่ี 10 
ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 0.11a* 0.17a - - 54.5 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 0.16c 0.24b 45.45 41.18 50 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 0.13b 0.21ab 18.18 23.53 61.5 

หั่นตามยาว 4 ช้ินตอคร่ึงผล 0.30d 0.54d 172.72 217.65 80 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 0.15bc 0.33c 36.36 94.12 120 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ±0.001 ±0.003    
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12. การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
 เนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เพิ่มข้ึนเม่ือมีการหั่นช้ินขนาดเล็กลง โดยมีการเปล่ียนแปลงภายหลังการหั่นช้ินและแชในน้ํา
ปราศจากไอออน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ดังนี้ 
 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดชิน้

ตอคร่ึงผลมีคาสูงท่ีสุด 47.51 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 4.13) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว
คร่ึงผลมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตตํ่าท่ีสุด 26.44 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบเปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลงของการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตท่ีเพิ่มข้ึนของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกับเนื้อ
มะมวงสุกชุดควบคุม พบวาการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและ
ขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลเพิ่มข้ึนคิดเปน 404.42 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตาม
ขวางสองช้ินตอคร่ึงผล 304.78 เปอรเซ็นต  

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
ตํ่าท่ีสุด 14.84 เปอรเซ็นตและเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลคาสูงท่ีสุด 
22.87 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.14) เม่ือเปรียบเทียบระหวางเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละ
รูปแบบ พบวาการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินแตละรูปแบบ มีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุด 306.22 เปอรเซ็นต 
รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล 273 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบ
กับเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่น  

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล 
มีคานอยท่ีสุด 20.65 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีคา
สูงท่ีสุด 28.52 เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 4.15) และเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ิน พบวา
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเพ่ิมข้ึนสูง
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ท่ีสุด 212.21 เปอรเซ็นต และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
เพิ่มข้ึนนอยท่ีสุด 126.04 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ิน และการร่ัวไหล
ของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)  

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อสับปะรดตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอ
คร่ึงผลมีคาสูงท่ีสุด 39.32 เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 4.16) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) และเนื้อสับปะรดหั่นตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีการรั่วไหลของสารอิเล็กไทรไลตตํ่าท่ีสุด 
18.06 เปอรเซ็นต และมีเปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงเพิ่มข้ึน 100.92 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับ
เนื้อสับปะรดท่ีไมหั่นช้ิน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุด 337.38 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรดท่ีไมหั่น 

 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเพิ่มข้ึน  
เม่ือรูปแบบการหั่นมีขนาดเล็กลง โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล 
มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ  (p<0.05) ซ่ึงมีคา เทากับ  28.01 เปอร เซ็นต  (ตารางท่ี  4.17) และมีเปอร เซ็นตการ
เปล่ียนแปลงเพ่ิมข้ึนสูงสุด 186.12 เปอรเซ็นต และเนื้อสับปะรดหั่นตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตตํ่าท่ีสุด 12.40 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสับปะรดท่ีไมหั่นช้ิน 

 
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเปนตัวช้ีบงการเกิดความเสียหายของเซลลจากการเกิด 

อาการสะทานหนาว บาดแผลจากการปอกเปลือกหรือการหั่น หรือเกิดความเสียหายของเยื่อหุมเซลล 
สงผลใหของเหลวภายในเซลลร่ัวไหลออกมาภายนอกเซลล (Lu, 2005)โดยมีการเคล่ือนท่ีของ
ไอออนจากภายในเซลลออกสูภายนอกเซลลโดยการแพรแบบ facilitate transport จากท่ีมีความเขมขน
มากไปสูท่ีมีความเขมขนนอยจนเกิดภาวะสมดุล (Harrion and Lunt, 1975) สารท่ีร่ัวไหลออกมาจะ
ประกอบดวย น้ําตาล ไอออน กรดแอมิโน และรงควัตถุตางๆ (Murata, 1990) ผลการทดลองแสดง
ใหเห็นวาเนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล และสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสิบหกช้ิน
ตอคร่ึงผลมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากกวาการหั่นรูปแบบอ่ืนๆ ดังนั้นรูปแบบการหั่นช้ิน
ท่ีมีขนาดเล็กลงของเนื้อมะมวงจะสงผลใหมีการการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากกวาเนื้อ
มะมวงท่ีหั่นช้ินขนาดใหญ ท้ังนี้เนื่องจากการหั่นแตละคร้ังเปนการเพ่ิมจํานวนบาดแผล และพื้นท่ี
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ของบาดแผลใหมากข้ึน และยังข้ึนอยูกับความคมของมีดท่ีใชหั่นดวย เชน การหั่นแคนตาลูปดวย
ใบมีดคมกับใบมีดท่ือ พบวาช้ินเนื้อท่ีหั่นดวยมีดท่ือมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตสูงกวาช้ิน 
ท่ีหั่นดวยมีดท่ือประมาณ 22 เปอรเซ็นต (Portela and Cantwell, 2001) และแอปเปลพันธุ Galia 

หั่นช้ินมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากกวาผลที่ไมมีการหั่นช้ินประมาณ 36 เปอรเซ็นต 
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน (Ergun et al., 2007) เชนเดียวกับ
มะเขือเทศหั่นช้ินมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเพิ่มข้ึนประมาณ 30 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 4 วัน (Hong and Gross, 1997) มะละกอหั่นช้ินขนาดเล็กมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
เพิ่มข้ึนประมาณ 32 เปอรเซ็นต  ภายในเวลา 24 ช่ัวโมงภายหลังการหั่น (Karakurt and Huber, 
2003) 
 
 
ตารางท่ี 4.13  การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมแตละรูปแบบ

ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุน้าํดอกไม 

การร่ัวไหลของ 
สารอิเล็กโทรไลต (%)1/ 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 9.42a* 0.8 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 26.44b± 0.65 180.67 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 38.12c± 1.0 304.78 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 30.73c± 0.64 226.28 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 35.95c± 0.81 281.67 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 37.77c± 0.49 300.96 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 47.51d± 0.67 404.42 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
     สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.14  การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุโชคอนันตแตละรูปแบบ
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุโชคอนันต 

การร่ัวไหลของ 
สารอิเล็กโทรไลต (%)1/ 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 5.63a* ± 0.55 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 14.96b ± 0.53 165.72 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 19.0c ± 0.72 237.48 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 14.84b ± 0.37 163.59 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 21.0c ± 0.46 237 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 19.31bc ± 0.34 242.98 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 22.87c ± 0.39 306.22 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
     สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.15  การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุมหาชนกแตละรูปแบบ
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
มะมวงพันธุมหาชนก 

การร่ัวไหลของ 
สารอิเล็กโทรไลต (%)1/ 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 9.13a*± 1.56 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 20.65b ± 1.91 126.04 

หั่นตามขวาง 2 ช้ินตอคร่ึงผล 25.44bcd± 1.51 178.46 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 22.0bc ± 1.78 140.80 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 25.82cd ± 0.54 182.70 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 24.74bcd ± 2.36 170.82 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ช้ินตอคร่ึงผล 28.52d ± 2.37 212.21 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
     สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.16 การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุศรีราชา 

การร่ัวไหลของ 
สารอิเล็กโทรไลต (%)1/ 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 8.99a* ± 0.29 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 18.06b ± 0.33 100.92 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 25.87c ± 0.27 187.71 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 33.11d ± 0.36 268.28 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 39.32e ± 0.28 337.38 

 
 
ตารางท่ี 4.17  การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบ

ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

 

รูปแบบการห่ัน 
สับปะรดพันธุภูเก็ต 

การร่ัวไหลของ 
สารอิเล็กโทรไลต (%)1/ 

เปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลง 

ไมไดหัน่ช้ิน (ชุดควบคุม) 9.79a* ± 0.58 - 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอผล 12.49ab ± 0.54 27.59 

หั่นตามยาว 2 ช้ินตอคร่ึงผล 12.40ab ± 0.5 26.65 

หั่นตามขวาง 4 ช้ินตอคร่ึงผล 16.52d ± 0.44 68.75 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ช้ินตอคร่ึงผล 28.0e ± 0.36 186.12 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
     สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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13. ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ มีคาเพิ่มข้ึน 

ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน โดยเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล เนื่อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล เนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล  
ไมพบปริมาณจุลินทรีย เม่ือเร่ิมตนการทดลอง แตมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือส้ินสุดการทดลองอยูในชวง 
0.33-0.67 cfu/g และพบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณ 
จุลินทรียสูงท่ีสุด 0.67 cfu/g ซ่ึงไดรายงานวานอยกวา 10 cfu/g (ตารางท่ี 4.18) 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 

ปริมาณจุลินทรียในวันท่ี 0 และ 10 ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดอยูในชวง 0.33-1.0 cfu/g และ 0.67-1.33 cfu/g ตามลําดับ คือนอยกวา 10 cfu/g (ตารางท่ี 4.19) 

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณจุลินทรียเม่ือเร่ิมตน และ
ส้ินสุดการทดลองมากท่ีสุด โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีวันเร่ิมตน และ
ส้ินสุดการทดลองอยูในชวง 0.33-1.0 cfu/g และ 0.67-1.33 cfu/g ตามลําดับ ซ่ึงไดรายงานวานอยกวา 

10 cfu/g (ตารางที่ 4.20) และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณจุลินทรียไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบการหั่นช้ินมีคา 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเนื้อสับปะรด
หั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีปริมาณจุลินทรียในวันเร่ิมตนการทดลองสูงท่ีสุด 

2.92 cfu/g และเน้ือสับปะรดห่ันช้ินตามยาวสองช้ินตอผลมีปริมาณจุลินทรียนอยท่ีสุด 1.83 cfu/g 
ซ่ึงไดรายงานวานอยกวา 10 cfu/g และเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อสับปะรดหั่นช้ินทุกรูปแบบ
มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีนับไดมากกวา 300 cfu/g (ตารางท่ี 4.21) 
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จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 

ปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบเม่ือเร่ิมตน 
การทดลองมีคาใกลเคียงกันอยูในชวง 3.09-3.64 cfu/g ซ่ึงไดรายงานวานอยกวา 10 cfu/g (ตารางท่ี 
4.22) และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ิน
ตอคร่ึงผลมีปริมาณจุลินทรียในวันเร่ิมตนสูงท่ีสุด และเน้ือสับปะรดท่ีไมหั่นช้ินมีปริมาณจุลินทรีย
ตํ่าท่ีสุด แตเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อสับปะรดหั่นช้ินทุกรูปแบบมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ท่ีนับไดมากกวา 300 cfu/g  

 
ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในวันเร่ิมตนและส้ินสุดการทดลองไดตรวจพบปริมาณ 

จุลินทรียท้ังหมดท่ีนับไดปนเปอนในชิ้นเนื้อมะมวงนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ซ่ึงมีคาตํ่ากวาคา 
ท่ีกําหนดของกรมวิทยาศาตรการแพทย (2547) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการจุมผลมะมวงในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร กอนการปอกเปลือก และจุมใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร ภายหลังการหั่นช้ิน ซ่ึง
สอดคลองกับการจุมผลมะมวงพันธุ Keitt ในกรดเพอรออกซีแอซีติก กอนและหลังการหั่นช้ิน  
ท่ีระดับความเขมขนเดียวกัน สามารถยับยั้งการปนเปอนของจุลินทรียท้ังหมดเม่ือเร่ิมตนการทดลอง
ไดเกือบ 100 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับการไมจุม (Narciso and Plotto, 2005) เชนเดียวกับการ
ใชสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 1.05 เปอรเซ็นต สามารถลดจํานวนจุลินทรียท่ีผล
มะเขือเทศไดดีกวาการจุมในน้ําประปา (Hong and Gross, 1998) แครอทหั่นช้ินท่ีจุมในน้ําผสม
คลอรีนสามารถฆาจุลินทรียไดดีกวาการจุมในน้ําประปา (Klaiber et al., 2005) แคนตาลูปหั่นช้ินท่ี
ลางฆาเช้ือดวยสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต รวมกับสารละลาย 

nisin ความเขมขน 25 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร โซเดียมแล็กเทต ความแขมขน 1 เปอรเซ็นต และ
กรดซิตริก ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต สามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียท่ีผิวผล และช้ินเนื้อ
ของแคนตาลูปได 3-4 log cfu/cm2 ในวันท่ี 0 และ 7 ของการทดลอง (Ukuku et al., 2004) 
เชนเดียวกับมันฝร่ังหั่นช้ิน (Beltran et al., 2005) 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบในวันเร่ิมตนการทดลองมีปริมาณจุลินทรียนอยกวา 
1×101 โคโลนีตอกรัม แตเม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีปริมาณ 
จุลินทรียมากกวา 300 โคโลนีตอกรัม การที่ช้ินเนื้อสับปะรดหั่นช้ินมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึน 
อาจเนื่องจากการที่สับปะรดถูกหั่นเปนช้ินเล็กลง มีพื้นท่ีผิวมากข้ึนทําใหโอกาสเกิดการปนเปอนขาม
ของจุลินทรียจากสภาพแวดลอมและบรรจุภัณฑท่ีใชมากข้ึน (Riquelme et al., 1994) และปจจัยท่ีมี
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ผลตอการเจริญของจุลินทรียอาจเกิดเนื่องจากปจจัยภายในของสับปะรด เชน aw และปริมาณนํ้าตาล 
(Wiley, 1994)  

การปนเปอนและชนิดของจุลินทรียบนผิวผลมะมวงนั้น มีปจจัยเนื่องมาจากระยะการสุก 
อุณหภูมิระหวางการเก็บรักษา ข้ันตอนระหวางการเก็บเกี่ยว ขนสง การจําหนาย ชนิด และพันธุของ
ผลไม (DeRoever, 1998) นอกจากนี้ผลไมหั่นช้ินท่ีมีบาดแผลจากการผลิต และอยูในสภาวะท่ี
เหมาะสมสําหรับการเจริญของจุลินทรีย คือ มีคาพีเอชระหวาง 5.8-6.0 มีสารอาหารร่ัวไหลจาก
บาดแผลรวมทั้งปจจัยอ่ืนๆ  ท่ีมีตอการปนเปอนจุลินทรียในผลไมสดพรอมบริโภค ไดแก 
เปอรเซ็นตพื้นท่ีผิวบริเวณรอยตัด ความชื้นท่ีเพิ่มข้ึนภายในบรรจุภัณฑ การฆาเช้ือผลิตภัณฑไม
ไดผลเพียงพอ อัตราเมแทบอลิซึมของเน้ือเยื่อพืช และสภาพบรรยากาศของบรรจุภัณฑ 
(Ahvenainen, 1996; Laurila et al., 2002; Rico et al., 2007) สวนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการลด
จํานวนจุลินทรีย ไดแก ประสิทธิภาพ ความเขมขน และระยะเวลาในการจุมผลไมสดหั่นช้ินใน 
สารฆาเช้ือ (Zhuang et al., 2003)  

 
ตารางท่ี 4.18  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบการหั่นช้ิน

แตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
 

รูแบบการหั่น 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด cfu/g1/ 
วันท่ี 0 วันท่ี 10 

ไมไดหั่นช้ิน (ชุดควบคุม) <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอผล  <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

 ns* ns 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 
     ระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.19 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมีรูปแบบการ 
หั่นช้ินแตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 

รูแบบการหั่น 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด cfu/g1/ 
วันท่ี 0 วันท่ี 10 

ไมไดหั่นช้ิน (ชุดควบคุม) <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอผล  <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

 ns* ns 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 
     ระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.20  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบการ 
หั่นช้ินแตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 

รูแบบการหั่น 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด cfu/g1/ 
วันท่ี 0 วันท่ี 10 

ไมไดหั่นช้ิน (ชุดควบคุม) <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอผล  <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

เนื้อมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล <10 <10 

 ns* ns 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 
     ระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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ตารางท่ี 4.21  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา ท่ีมีรูปแบบการหั่นช้ิน
แตกตางกัน 5 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

 

รูแบบการหั่น 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด cfu/g1/ 

วันท่ี 0 วันท่ี 10 
ไมไดหั่นช้ิน (ชุดควบคุม) <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบส่ีช้ินตอคร่ึงผล  <10 >300 

 ns*  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 
     ระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 

 
ตารางท่ี 4.22  ปริมาณจุลินทรรยท้ังหมดในเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบการหั่นช้ิน

แตกตางกัน 5 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
 

รูแบบการหั่น 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด cfu/g1/ 

วันท่ี 0 วันท่ี 10 
ไมไดหั่นช้ิน (ชุดควบคุม) <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล <10 >300 

เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบส่ีช้ินตอคร่ึงผล  <10 >300 

 ns*  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปน คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  * ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 
     ระดับความเช่ือม่ัน 95% (p<0.05) 
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14. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
การใหคะแนนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของทดสอบชิมสําหรับ 

เนื้อมะมวงสุกและสับปะรดห่ันช้ินแตละรูปแบบ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน พบวาคะแนนการยอมรับดานประสาทสัมผัสทางดานรูปแบบการหั่นช้ิน สีเนื้อ กล่ิน และ
การยอมรับโดยรวมมีการเปล่ียนแปลง ดังนี้ 
 

14.1 การยอมรับดานรูปแบบการห่ันชิ้น  
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เม่ือเปรียบเทียบคะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน 

พบวา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน คะแนน 
การยอมรับของผูทดสอบชิมดานรูปแบบการห่ันของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบอยูในชวง 
3.8-4.6 คะแนน (ภาพท่ี 4.21ก และตารางภาคผนวกที่ 51) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและ
ขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานรูปแบบสูงท่ีสุด และเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละ
รูปแบบไดคะแนนการยอมรับของผูทดสอบชิมนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
คะแนนการยอมรับของผูทดสอบชิมดานรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน

แตละรูปแบบเม่ือเร่ิมตนการทดลอง อยูในชวง 3.8-4.8 คะแนน (ภาพท่ี 4.21ข และตารางภาคผนวก
ท่ี 52) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานรูปแบบ
การหั่นมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับของผูทดสอบชิมนอยกวา 3 
คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลและเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาว

และขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับสูงท่ีสุด 4.8 คะแนน (ภาพท่ี 4.21ค และตาราง
ภาคผนวกท่ี 53) เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา และพบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน โดยคะแนนการยอมรับอยูในชวง 4.2-4.8 คะแนน และได
คะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน โดยคะแนนการยอมรับอยู
ในชวง 2.4-3.6 คะแนน 
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ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับ

ดานรูปแบบการหั่นสูงท่ีสุด 4.6 คะแนน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอผล ไดคะแนน
นอยท่ีสุด 3.0 คะแนน (ภาพท่ี 4.22ก และตารางภาคผนวกที่ 54) ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05) และการยอมรับของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล 
ไดคะแนนนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน  

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่น

เร่ิมตนอยูในชวง 4.2-4.4 คะแนน (ภาพท่ี 4.22ข และตารางภาคผนวกท่ี 55) เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานานข้ึนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล ไดคะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่น
ลดลงนอยกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และเน้ือสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอ
คร่ึงผล และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 
3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน ขณะท่ีเนื้อสับปะรดท่ีไมหั่นช้ินและหั่นช้ินตามยาวสองช้ิน
ตอคร่ึงผลไดคะแนนลดลงนยอกวา 3 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน  

 
14.2 การยอมรับดานสีเนื้อ 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาลดลง

ตลอดระยะการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน (ภาพท่ี 4.23ก และตารางภาคผนวกท่ี 56) โดยเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
รูปแบบอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไดคะแนนการยอมรับในวันเร่ิมตนอยูในชวง 
4.4-4.8 คะแนน และไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อสูงท่ีสุดและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือการเก็บรักษาในชวงวันท่ี 4-8 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบได
คะแนนการยอมรับ 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 
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ภาพที่ 4.21 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่น

แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุ
น้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

 

ข 

ก 

ค กา
รย
อม

รับ
ดา
นรู

ปแ
บบ

กา
รหั่

น 
(ค
ะแ
นน

) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 
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ภาพท่ี 4.22 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเนื้อสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น

แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา 
(ข) พันธุภูเก็ต 

 
หมายเหตุ การยอมรับดานรูปแบบการหัน่เปนการประเมินดานคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส โดย

การใหคะแนนดังนี ้
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบ  3 = เฉยๆ 
4 = ชอบ  5 = ชอบมากท่ีสุด 

 
 
 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

ข 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ก 
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ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อ

เม่ือเร่ิมตนสูงท่ีสุด 4.6 คะแนน และมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.23ข และ
ตารางภาคผนวกท่ี 57) โดยคะแนนการยอมรับดานสีเร่ิมตนอยูในชวง 4.2-4.6 คะแนน และคะแนน
การยอมรับดานสีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 6 วัน 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อใกลเคียงกัน 
โดยไดคะแนนการยอมรับเร่ิมตนอยูในชวง 4.2-2.6 คะแนน (ภาพท่ี 4.23ค และตารางภาคผนวกท่ี 
58) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อมากกวา
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และมีคา
ลดลงระหวางการเก็บรักษานอยกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินได
คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เม่ือเร่ิมตนการทดลองเนื้อสับปะรดห่ันช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนน

การยอมรับนอยท่ีสุด 3.0 คะแนน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนน 
สูงท่ีสุด 3.8 คะแนน (ภาพที่ 4.24ก และตารางภาคผนวกท่ี 59) และคะแนนการยอมรับของเน้ือ
สับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเนื้อสับปะรด
หั่นช้ินไดคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 วัน ยกเวน 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดรับคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อนอยกวา 3 เม่ือ 
เก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน 

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
การยอมรับดานสีเนื้อของสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนน

นอยกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ ซ่ึงไดคะแนนอยูในชวง 4.0-4.6 คะแนน (ภาพท่ี 4.24ข 
และตารางภาคผนวกท่ี 60) เม่ือเร่ิมตนการทดลอง และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือ 
เก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน ยกเวนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนนอยกวา 3 
คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 
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ภาพท่ี 4.23 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

ก 

ข 
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ภาพท่ี 4.24 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา  
(ข) พันธุภูเก็ต 

 
หมายเหตุ การยอมรับดานสีเนื้อเปนการประเมินดานคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส โดยการให

คะแนนดังนี้ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบ  3 = เฉยๆ 
4 = ชอบ  5 = ชอบมากท่ีสุด 

 
 
 
 
14.3 การยอมรับดานกล่ิน 

ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินลดลงตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.25ก และตารางภาคผนวกท่ี 61) เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ิน
ตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แตไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับอยูในชวง 4.4-4.6, 4.0-

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
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4.4, 2.8-3.6 และ 2.2-2.6 ในวันท่ี 0, 2, 4 และ 6 ตามลําดับ และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ
ไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผลและเน้ือมะมวงสุกท่ีไมหั่นช้ิน 

ไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินนอยท่ีสุด แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ โดยไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินอยูในชวง 
4.4-4.6 เม่ือเร่ิมตนการทดลอง (ภาพท่ี 4.25ข และตารางภาคผนวกท่ี 62) เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 
แตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน  

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานกล่ิน 
สูงท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0, 2 และ 4 วัน โดยไดคะแนนเทากับ 4.8, 4.2 และ 3.6 คะแนน (ภาพ
ท่ี 4.25ค และตารางภาคผนวกท่ี 63) ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบคะแนนการยอมรับดานกล่ินของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ พบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลา 6 วัน 

ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินเม่ือเร่ิมตน

เทากับ 4.2 คะแนน (ภาพท่ี 4.25ก และตารางภาคผนวกท่ี 64) และไดคะแนนลดลงเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลานานข้ึน และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนวันท่ี 6 ของการ
เก็บรักษา และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือ 
เก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน ยกเวนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล และเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนลดลงนอยกวา 3 คะแนน ในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา  

 
 
 
จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินลดลงตลอด

ระยะการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน (ภาพท่ี 4.26ข และตารางภาคผนวกท่ี 65) โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับดานกล่ินมากกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ แต
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนน
การยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน   
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14.4 การยอมโดยรวม 
ก. มะมวงพันธุน้ําดอกไม 
คะแนนการยอมรับโดยรวมของแตละรูปแบบการหั่นไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลได
คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดในวันเร่ิมตน เทากับ 4.8 คะแนน (ภาพที่ 27ก และตาราง
ภาคผนวกท่ี 66) ซ่ึงคะแนนการยอมรับโดยรวมเม่ือเร่ิมตนการทดลองของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 
แตละรูปแบบอยูในชวง 4.4-4.8 คะแนน และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนเนื้อมะมวงท่ีไมไดหั่นช้ิน 
ไดคะแนนการยอมรับโดยรวมมีคาคอยๆ ลดลงระหวางการเก็บรักษา และเนื้อมะมวงหั่นช้ินแตละ
รูปแบบไดคะแนนนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวม 
อยูในชวง 4.4-4.6, 3.8-4.4 และ 2.8-3.4 คะแนน ในวันเร่ิมตน วันท่ี 2 และวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.27ข และตารางภาคผนวกท่ี 67) และคะแนนการยอมรับโดยรวมของ 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และเนื้อมะมวงหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมนอยกวา 
3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนสูงท่ีสุด 4.6 คะแนน เม่ือเร่ิมตน
การทอลอง และมีคาลดลงเหลือ 3.0 คะแนน (ภาพท่ี 4.27ค และตารางภาคผนวกท่ี 68) เม่ือการเก็บ
รักษาเปนเวลา 6 วัน 

 
 
 
 
 

ก 
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ภาพท่ี 4.25 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ค 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 

ข 
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

ก 

ข 
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ภาพท่ี 4.26 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเน้ือสับปะรดหัน่ช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา  
(ข) พันธุภูเก็ต 

 
หมายเหตุ การยอมรับดานกล่ินเปนการประเมินดานคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส โดยการให

คะแนนดังนี้ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบ  3 = เฉยๆ 
4 = ชอบ  5 = ชอบมากท่ีสุด 
 

 
ง. สับปะรดพันธุศรีราชา 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับ

โดยรวมสูงท่ีสุด 4.2 คะแนน และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมตํ่าท่ีสุด 3.2 คะแนน (ภาพท่ี 4.28ก และตารางภาคผนวกท่ี 69) และเนื้อมะมวงหั่นช้ิน
ตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงนอยกวาเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
รูปแบบอ่ืนๆ เม่ือเปรียบเทียบคะแนนการยอมรับโดยรวมระหวางเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบ 
พบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนวันท่ี 8 และ 10 ของการเก็บรักษา 
และเนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 4 วัน ยกเวนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล ซ่ึงไดคะแนนการ
ยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน 

จ. สับปะรดพันธุภูเก็ต 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงเม่ือเร่ิมตนการทดลองเน้ือมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอ
คร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด 4.8 คะแนน รองลงมาคือ เนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ตามยาวสองช้ินและส่ีช้ินตอคร่ึงผล 4.6 คะแนน (ภาพท่ี 4.28ข และตารางภาคผนวกที่ 70) และ 
เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p>0.05) เนื้อสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับโดยรวมนอยกวา 3 
คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ยกเวนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล 
ไดคะแนนการยอมรับลดลงนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนปจจัย ท่ีผูบริโภคใชในการพิจารณา
ประกอบการตัดสินใจซ้ือในข้ันแรก ไดแก ลักษณะปรากฏ ความแนนเนื้อ และกล่ินตามธรรมชาติ
ของผลไม (Shewfelt, 1994) ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของเน้ือมะมวงสุก 
และสับปะรดหั่นช้ินพรอมบริโภคแตละรูปแบบระหวางการเก็บรักษา โดยแบงการทดสอบเปน 4 
ลักษณะ ไดแก รูปแบบการหั่น สีเนื้อท่ีปรากฏ กล่ิน และการยอมรับโดยรวม ปรากฏวาเนื้อมะมวงสุก
และสับปะรดไดคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
 คะแนนความชอบทางดานรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุก และสับปะรดหั่นช้ินเพิ่มข้ึน
เม่ือมีรูปแบบการห่ันช้ินเล็กลง เนื่องจากขนาดของช้ินเนื้อมีขนาดพอเหมาะสําหรับการบริโภคโดย
ท่ีไมตองมีการตัดแบงภายหลังซ้ือ ซ่ึงการตัดแบงเปนช้ินเล็กลงชวยลดตําหนิบางประการของผลไม
บางชนิด และทําใหมีความสะดวกในการบริโภค และงายสําหรับการเลือกใชบรรจุภัณฑ 
(Rattanapanone et al., 2000)  
 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุก และสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา
ลดลง เนื่องจากสีของเนื้อผลไมคลํ้าลงตลอดระยะการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิเคราะห
การเปล่ียนแปลงสีเนื้อดวยเคร่ืองวัดสี ท่ีมีคา L* ลดลง และคะแนนการยอมรับดานสีเนื้อไมแตกตาง
กันในแตละรูปแบบการหั่น ซ่ึงสอดคลองกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของสับปะรดหั่นช้ิน
พรอมบริโภคที่จําหนายในจังหวัดเชียงใหม ท่ีมีการเปล่ียนแปลงลดลงตลอดระยะการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5, 10, 20 และ 30 องศาเซลเซียส (สรวงสุดา, 2539)  
 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อมะมวงสุก และสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคา
ลดลง แตไมมีกล่ินหมักเกิดข้ึนตลอดระยะการเก็บรักษา ท้ังนี้อาจเนื่องจากบรรจุภัณฑมีความโปรง 
นอกจากนั้นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าจะชะลอการหายใจของเน้ือมะมวง และสับปะรดใหชาลง 
สงผลใหมีปริมาณออกซิเจนเพียงพอในกระบวนการหายใจ สอดคลองกับผลการวิเคราะหปริมาณ 
เอทานอล ซ่ึงตรวจพบนอยกวา 1 เปอรเซ็นต และการเก็บรักษาชมพูหั่นช้ินพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 

7 องศาเซลเซียส ไมมีกล่ินหมักเกิดข้ึนอีกท้ังรสชาติยังเปนท่ียอมรับอีกดวย (ณภัทร, 2550)  
 การยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินแตละรูปแบบมีคาลดลงตลอด
ระยะการเก็บรักษา เชนเดียวกับผลการศึกษาในแครอทหั่นช้ิน (Klaiber et al., 2005) แคนตาลูปหั่นช้ิน 
(Lana-Guzman and Barrett, 2000; Portela and Cantwell, 2001) มังคุดปอกเปลือก 
(Manurakchinakorn et al., 2005) และมันฝร่ังหั่นช้ิน (Beltran et al., 2005) ท่ีไดคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคลดลง เม่ือเก็บรักษานานข้ึน 
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ภาพท่ี 4.27 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

ค 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นขวาง 2 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นขวาง 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 4 ช้ิน/ คร่ึงผล 

หั่นยาวและขวาง 8 ช้ิน/ คร่ึงผล 



 132 

กา
รย
อม

รับ
โด
ยร
วม

 (ค
ะแ
นน

) 

0

1

2

3

4

5

6

0

1

2

3

4

5

6

0 2 4 6 8 10 12

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ไมหั่นช้ิน   หั่น 2 ช้ิน/ผล   หั่นยาว 2 ช้ิน/คร่ึงผล 

หั่นยาว 4 ช้ิน/คร่ึงผล  หั่นยาวและขวาง 16 ช้ิน/คร่ึงผล 

ข 

ก 
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ภาพท่ี 4.28 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ง) พันธุศรีราชา  
(จ) พันธุภูเก็ต 

 
หมายเหตุ  การยอมรับโดยรวมเปนการประเมินดานคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส โดยการให 

คะแนนดังนี้ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบ  3 = เฉยๆ 
4 = ชอบ  5 = ชอบมากท่ีสุด 

 

ผลจากการประเมินดานประสาทสัมผัสของเนื้อมะมวงสุกระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 
10 วัน พบวา เนื้อมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมและพันธุโชคอนันตหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอ
คร่ึงผลและมะมวงสุกพันธุมหาชนกหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล สวนสับปะรดพันธุ
ศรีราชาและพันธุภูเก็ตหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลไดคะแนนการยอมรับทางดาน
ประสาทสัมผัสมากกวาการหั่นรูปแบบอ่ืนๆ และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน ผิวบริเวณรอยห่ัน
ของเนื้อมะมวงหั่นช้ินแตละรูปแบบมีความตึงมากข้ึน และมีอาการฉํ่าน้ําเกิดข้ึนกับ เนื้อมะมวงสุก
และสับปะรดหั่นช้ินมีสีคลํ้าบริเวณท่ีใกลกับเมล็ด และแกนผล และภายใน clampshell มีไอน้ําเกาะ
ในปริมาณมากข้ึนโดยเฉพาะเนื้อสับปะรดพันธุศรีราชา ปริมาณน้ําภายในของเนื้อไหลออกมา
ภายนอกซ่ึงเปนไปตามลักษณะของพันธุศรีราชาซ่ึงมีความฉํ่าน้ําสูง เปนผลใหการสูญเสียน้ําหนักสด
มีการเปล่ียนแปลงนอยกวาชนิดอ่ืนๆ เนื่องจากความช้ืนภายใน clampshell ไมแตกตางกับภายในตู
เก็บรักษามากนักทําใหการระเหยนํ้าเปนไปอยางชาๆ 

ปริมาณน้ําสูงภายในของเนื้อสับปะรด ซ่ึงมีน้ําตาลและกรดอินทรียเปนองคประกอบซ่ึง
เปนแหลงอาหารของจุลินทรียทําใหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมสูงข้ึนเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน
ข้ึน ท้ัง 2 สายพันธุ ซ่ึงจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบอาจเปนไดท้ังแบคทีเรีย รา และยีสต เนื่องจากสับปะรด
มีความเปนกรดมากสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียท่ีไมสามารถผลิตกรดแล็กติกได 
ดั้งนั้นจุลินทรียท่ีเจริญไดดีสวนใหญจึงเปน ยีสตและรา เพราะทนตอสภาวะความเปนกรดไดดีกวา 
(Brackett, 1993) และแมวาเนื้อสับปะรดกอนและหลังการหั่นช้ินไดจุมในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกเพื่อฆาจุลินทรียแลว ยังพบวาจุลินทรียยังสามารถเจริญไดดีเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน 
ท้ังนี้อาจเนื่องจากในเนื้อสับปะรดมียีสตท่ีพบตามธรรมชาติของผลสับปะรดสมบูรณทุกชวงอายุ
การเก็บเกี่ยว  
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เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงดานสรีรวิทยา ไดแก อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และ
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต พบวาเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเปนตัวช้ีบง
ความเสียหายของบาดแผลจากการหั่นของเน้ือมะมวงสุก และสับปะรดหั่นช้ินไดดีท่ีสุด ซ่ึงเนื้อ
มะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีขนาดเล็กลงมีเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเพิ่ม
มากข้ึน และบาดแผลจากการหั่นช้ินมีผลตอการผลิตเอทิลีนของเนื้อสับปะรด โดยเนื้อสับปะรดหั่นช้ิน
ท่ีมีขนาดเล็กลงอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มมากข้ึน แตไมสามารถตรวจพบการผลิตเอทิลีนในเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบ และขนาดการหั่นช้ินไมมีผลตออัตรการหายใจของเนื้อมะมวงสุก
และสับปะรดหั่นช้ิน ท้ังนี้อาจเนื่องจากมีความผันแปรของเนื้อผลไมในหลายดาน ไดแก ระยะการ
สุกแกของผลไมแตละผล ชนิดของผลไม และอัตราการหายใจของผลไมเม่ือเร่ิมตน 

มะมวงสุกท่ีเหมาะสําหรับการหั่นช้ินสดพรอมบริโภคจากการศึกษาในคร้ังนี้ คือมะมวงสุก
พันธุโชคอนันตเนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงดานตางๆ ลดลงนอยกวาพันธุอ่ืนๆ ซ่ึงไดแก ความแนนเนื้อ
เม่ือเร่ิมตนการทดลองสูง อีกท้ังมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณวิตามินซีสูง และมีการ
สูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาอีก 2 สายพันธุ สําหรับสับปะรดพันธุท่ีเหมาะสําหรับการหั่นช้ินสด คือ 
พันธุภูเก็ต เนื่องจากไดความนิยมจากผูทดสอบชิมสูงกวาพันธุศรีราชา และเกิดการเปล่ียนแปลง
ทางดานกายภาพ เคมี และสรีรวิทยานอยกวาพันธุศรีราชา  

เม่ือพิจารณาคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ิน
แตละรูปแบบ พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบตอคุณลักษณะตางๆ ไดแก รูปแบบการหั่นช้ิน 
ลักษณะสีท่ีปรากฏ กล่ิน และการยอมรับโดยรวม ลดลงเร่ือยๆ เม่ือพิจารณาคะแนนการยอมรับโดยรวม 
เพื่อตัดสินอายุการเก็บรักษาของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ิน โดยหากคะแนนการยอมรับ
โดยรวมตํ่ากวา 3.0 คะแนน จะถือวาส้ินสุดอายุการเก็บรักษา ผลการทดลองพบวา เนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินแตละรูปแบบไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน 
เชนเดียวกับเนื้อสับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผลมีการยอมรับทางดาน
ประสาทสัมผัสมากกวาการหั่นรูปแบบอ่ืนๆ และไดคะแนนการยอมรับนอยกวา 3 คะแนน เม่ือ 
เก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1องศาเซลเซียส 

  


