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งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์คือ เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางด้าน
กายภาพ และทางด้านเคมีของผลสับปะรดภูแล กับระดับความบริบูรณ์ของผลสับปะรดตั้งแต่เบอร ์0-7 และ
เพื่อศึกษาหาระยะเวลาที่เหมาะสมสำ�หรับการเก็บเกี่ยวสับปะรดภูแลที่มีความแก่หรือสุกตามที่ตลาดต้องการ 
และกำ�หนดเป็นข้อมูลจำ�เพาะด้านวัตถุดิบ ตัวอย่างผลสับปะรดภูแลเก็บเกี่ยวมาจากสวนในตำ�บลบ้านดู่ 	
(สวนสับปะรดภูวารี) และในตำ�บลนางแล (สวนลุงคำ�  เพ็งมี) อำ�เภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยคัดเลือก	
เกบ็เกีย่วผลตามระดบัความบรบิรูณข์องผล ตัง้แตเ่บอร ์0-7 จากการวจิยันีพ้บวา่ คณุลกัษณะทางดา้นกายภาพ 
สีเปลือกสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนเหมือนกัน คือ ที่ระดับความบริบูรณ์เบอร ์ 0 มีสีเขียวทั้งผล เมื่อระดับ
ความบริบูรณ์เพิ่มขึ้นจะมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นโดยลำ�ดับ จนระดับความบริบูรณ์เบอร ์7 จะมีสีเหลืองทั้งผล ในด้าน
ขนาด (เส้นรอบผลตรงกลาง ความสูง) และน้ำ�หนักของผลสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนมีการเปลี่ยนแปลง
คล้ายกัน คือ จะเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย (p≥0.05) เมื่อระดับความบริบูรณ์เพิ่มขึ้น สีเนื้อของสับปะรดภูแล
จากทัง้สองสวนมกีารเปลีย่นแปลงคลา้ยกนั คอืคา่ส ีL* ลดลงอยา่งมนียัสำ�คญั (p<0.05) เมือ่ระดบัความบรบิรูณ์
ของผลเพิ่มขึ้น ขณะค่าสี a* b* จะเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) ตามระดับความบริบูรณ์ของผล 
ความแน่นเนื้อของเนื้อสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนมีค่าลดลงอย่างมีนยัสำ�คัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อระดับ
ความบริบูรณ์ของผลเพิ่มขึ้น คุณลักษณะทางด้านเคมีของเนื้อสับปะรดจากทั้งสองสวน พบว่า ค่าความหวาน
และความเป็นกรด (pH) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) เมื่อระดับความบริบูรณ์เพิ่มขึ้น ดังนั้น 
การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางด้านกายภาพ และทางด้านเคมีของสับปะรดภูแลจึงมีความสัมพันธ์กันกับ
ระดับความบริบูรณ์ของผลซึ่งสามารถนำ�ไปกำ�หนดเวลาเก็บเกี่ยวและเป็นข้อมูลจำ�เพาะด้านวัตถุดิบสับปะรด
ภูแลตามความต้องการที่จะนำ�ไปใช้ประโยชน์
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Abstract

This Research has objective to: study the relationship between physical and chemical 
properties in Poolae pineapples with maturity stage among number 0-7change. And to find the 
right time to harvest maturity or ripen Poolae pineapples for market demand. And define as raw 
material specifications. Poolae pineapples sample harvested from farms in Tumbon Bandoo 
(Phuvaree Farm) and Tumbon Nanglae (Kume Pengme Farm) Amphure Muang Chiang Rai 
province. They selected with a shell color corresponding to maturity stage among number 0-7. 
The research found that: physical properties, Poolae pineapple shell color from both farms have 
all green in maturity stage number 0. When the maturity stage number increase has yellow 
increase respectively until maturity stage number 7 has all yellow. Poolae pineapple size 
(circumference and high) and weight from both farm have slightly increase when maturity stage 
number increase (p≥0.05). Poolae pineapple flesh color from both farm same change, L* value 
decrease significant (p<0.05) when maturity stage number increase, at the same time a* and b* 
value increase significant (p<0.05) when maturity stage number increase. Poolae pineapple 
firmness from both farms have reduce significant (p<0.05) when maturity stage increase. Chemical 
Properties of Poolae pineapple flesh: Total soluble solid and pH both farms have increase 
significant (p<0.05) follow maturity stage number. Thus, Physical and Chemical Properties in 
Poolae Pineapple have relationship with maturity stage. This can lead to a harvest time and 
defined as the raw material specification of Poolae pineapple according to the need to take 
advantage.
Keywords: Poolae Pineapple, Maturity Stage, Physical Properties, Chemical Properties

ความสำ�คัญของปัญหา

ปจัจบุนัสบัปะรดภแูลเปน็ทีต่อ้งการอยา่งมากของตลาดทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ ในรปูผลสบัปะรด
ภแูลสด หรอืผลสบัปะรดภแูลทีผ่า่นการแปรรปู โดยนำ�ผลสบัปะรดภแูลทีป่อกเปลอืกทัง้ผลไปแชใ่นสารละลาย
เกลือเข้มข้น เพื่อปรับปรุงสี และรสชาติ แล้วจึงล้างด้วยน้ำ�สะอาด จากนั้นนำ�ไปแช่ในสารละลายที่ให้	
ความหวานเช่น แซคคารีน (Saccharin) มีความหวานมากกว่าน้ำ�ตาลถึง 300-700 เท่า สารดังกล่าวนี้ถ้าใช้
ความเข้มข้นสูงมากเกินไปผู้บริโภคมักมีปฏิกิริยากลับมาว่าสับปะรดภูแลมีรสหวานติดลิ้น และขมอยู่ในคอ 	
แล้วจึงบรรจุลงถุงพลาสติก ใส่ในกล่องโฟมที่มีน้ำ�แข็งเป็นตัวให้ความเย็นส่งไปจำ�หน่าย

การซือ้ขายสบัปะรดในตลาดทัว่โลก สว่นมากจะใชม้าตรฐานระดบัความบรบิรูณข์องผลสบัปะรดโดยใช้
สีเปลือกเป็นดัชนี (ดูตารางที่ 1) เป็นตารางกำ�หนด เพราะจะเป็นที่เข้าใจตรงกันระหว่างผู้ซื้อกับผู้ขาย อย่างไร
กต็ามสบัปะรดแตล่ะสายพนัธุม์คีณุลกัษณะทางกายภาพ และคณุลกัษณะทางเคมทีีต่า่งกนั โดยเฉพาะสบัปะรด
ภูแล เป็นสับปะรดประจำ�จังหวัดเชียงราย ซึ่งได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (ทะเบียนเลขที่ สช.
49100012) โดยกรมทรพัยส์นิทางปญัญา ทีค่วรจะมกีารตรวจวเิคราะหค์ณุลกัษณะทางกายภาพ และคณุลกัษณะ
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ทางเคมี ตามระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดภูแลในแต่ละระดับ เพื่อใช้เป็นข้อมูลจำ�เพาะวัตถุดิบ (Raw 
material specification) ต่อไป

ดังนั้นการเก็บเกี่ยวผลสับปะรดภูแลให้มีระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดที่เหมาะสมกับความต้องการ
ของตลาดและผู้บริโภคทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ ต้องคำ�นึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะ	
ทางด้านกายภาพ และทางด้านเคมีของสับปะรดภูแลที่เก็บเกี่ยวมาว่ามีความสัมพันธ์กันอย่างไร

ตารางที่ 1 ระดับความบริบูรณ์ของผลสับปะรดโดยใช้สีเปลือกเป็นดัชนี (สถาบันอาหาร, 2551)

ระดับความบริบูรณ์ของสับปะรด
(เบอร์)

ลักษณะของผลสับปะรด
(สีเปลือก)

0 สีของเปลือกเขียวเข้มทั้งผล

1 มีสีเหลืองประมาณ 1/8 ของผล

2 มีสีเหลืองประมาณ 1/4 ของผล ขอบตามีสีเหลืองบ้างเล็กน้อย

3 มีสีเหลืองประมาณ 1/2 ของผล ขอบตามีสีเหลืองปนกระจายทั่วทั้งผล

4 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล มีสีเขียวบ้างเล็กน้อย

5 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล มีปริมาณสีเขียวน้อยกว่าระดับ 4

6 สุกหมดทั้งลูกมีสีเหลืองทั้งผล

7 สุกหมดทั้งลูกมีสีเหลืองทั้งผล อาจมีสีน้ำ�ตาลอมแดงในกรณีเน่าช้ำ�

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

1. 	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางด้านกายภาพและทางด้านเคมี	
ของผลสับปะรดภูแล กับระดับความบริบูรณ์ของผลสับปะรดตั้งแต่เบอร์ 0-7

2. 	เพือ่ศกึษาหาระยะเวลาทีเ่หมาะสมสำ�หรบัการเกบ็เกีย่วสบัปะรดภแูลทีม่คีวามแกห่รอืสกุตามทีต่ลาด
ต้องการ และกำ�หนดเป็นข้อมูลจำ�เพาะด้านวัตถุดิบ (Raw Material Specification)

วิธีการดำ�เนินการวิจัย

1. 	ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง เก็บเกี่ยวผลสับปะรดภูแลจากไร่เกษตรกร ในตำ�บลบ้านดู่ และ
ตำ�บลนางแล โดยคัดเลือกเก็บเกี่ยวเฉพาะผลสับปะรดที่สมบูรณ์ ไม่มีตำ�หนิ (Defects) ตามมาตรฐาน	
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ: สับปะรด (มกอช.4-2546)

2. 	ตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านกายภาพ ดังนี้
	 2.1	 คัดแยกสับปะรดตามความบริบูรณ์ของผลสับปะรดโดยใช้ตารางที่ 1 เป็นตารางในการ	

เปรียบเทียบโดยใช้สีเปลือกเป็นดัชนี
	 2.2	 ตรวจวัดขนาดผลสับปะรดภูแล (เส้นผ่านศูนย์กลาง เส้นรอบผล ความสูงของผล โดยใช้	

ตลับเมตร และเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์)
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	 2.3	 ตรวจวัดน้ำ�หนักผลสับปะรดภูแลที่ไม่มีจุกโดยใช้เครื่องชั่งละเอียด
	 2.4 	ตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านสีของเนื้อสับปะรดภูแล โดยใช้เครื่อง Lovibond Tintometer
	 2.5 	ตรวจวัดเนื้อสัมผัสสับปะรดภูแลโดยใช้เครื่อง Penetrometer
3.	 การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านเคมี คือ
	 3.1	 ตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านความหวาน (Degree Brix, °B) ของเนื้อสับปะรดภูแลโดยใช้

เครื่อง Hand Refractometer
	 3.2	 ตรวจวัดความเป็นกรด (pH) ของเนื้อสับปะรดภูแลโดยใช้เครื่อง pH meter
4.	 เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางด้านกายภาพ และคุณลักษณะทางด้านเคมี ของ

สับปะรดภูแลในแต่ละความบริบูรณ์ของผลสับปะรดตั้งแต่เบอร์ 0-7 วิเคราะห์ผลที่ได้ด้วยวิธีทางสถิติ โดยใช้
วิธี Analysis of Variance (ANOVA) ตามการทดลองแบบสุ่มตลอด และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่าง
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range test (DMRT)

ผลการวิจัย

1. 	ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง
	 เก็บเกี่ยวผลสับปะรดภูแลจากไร่เกษตรกรในตำ�บลบ้านดู่ (สวนสับปะรดภูวารี) และในตำ�บลนางแล 

(สวนลงุคำ� เพง็ม)ี อำ�เภอเมอืง จงัหวดัเชยีงราย จากนัน้ บรรจกุลอ่งกระดาษมแีผน่กระดาษปอ้งกนัการเสยีดสี 
แลว้ขนสง่มายงัโปรแกรมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยั
ราชภัฏเชียงราย

2. 	การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านกายภาพ
	 2.1	 คัดแยกสับปะรดภูแลที่เก็บเกี่ยวมาจากสวนในตำ�บลบ้านดู่ และในตำ�บลนางแล อำ�เภอเมือง 

จังหวัดเชียงราย ตามระดับความบริบูรณ์ของผลสับปะรดเบอร์ 0-7 โดยใช้สีเปลือกที่เปลี่ยนแปลงเป็นดัชนี 	
ดังตารางที่ 2 และตารางที่ 3 จากนั้นนำ�ผลสับปะรดภูแลมาผ่าครึ่งเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อตามระดับ
ความบริบูรณ์ บันทึกลักษณะเนื้อภายใน ตารางที่ 4 และตารางที่ 5

ตารางที่ 2 ลักษณะสีของเปลือกสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลบ้านดู่ ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดภูแล สีของเปลือก

0 สีของเปลือกเขียวเข้มทั้งผลสับปะรด

1 มีสีเหลืองประมาณ 1/8 ของผลสับปะรด

2 มีสีเหลืองประมาณ 1/4 ของผลสับปะรด ขอบตามีสีเหลืองเล็กน้อย

3 มีสีเหลืองประมาณ 1/2 ของผลสับปะรด ขอบตามีสีเหลืองมาก

4 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล แต่มีสีเขียวบ้างเล็กน้อย

5 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล แต่มีปริมาณสีเขียวน้อยกว่าระดับ 4

6 มีสีเหลืองทั้งผลหรือสุกทั้งผล

7 มีสีเหลืองทั้งผลหรือสุกทั้งผล ตาเริ่มมีสีน้ำ�ตาลเล็กน้อย
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ตารางที่ 3 ลักษณะสีของเนื้อสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลบ้านดู่ ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดภูแล สีของเนื้อสับปะรด

0 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

1 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

2 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

3 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

4 มีสีเหลือง

5 มีสีเหลือง

6 มีสีเหลืองเข้ม

7 มีสีเหลืองเข้ม

ตารางที่ 4 ลักษณะสีของเปลือกสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลนางแล ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดภูแล สีของเปลือก

0 สีของเปลือกเขียวเข้มทั้งผลสับปะรด

1 มีสีเหลืองประมาณ 1/8 ของผลสับปะรด

2 มีสีเหลืองประมาณ 1/4 ของผลสับปะรด ขอบตามีสีเหลืองเล็กน้อย

3 มีสีเหลืองประมาณ 1/2 ของผลสับปะรด ขอบตามีสีเหลืองมาก

4 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล แต่มีสีเขียวบ้างเล็กน้อย

5 มีสีเหลืองเกือบทั้งผล แต่มีปริมาณสีเขียวน้อยกว่าระดับ 4

6 มีสีเหลืองทั้งผลหรือสุกทั้งผล

7 มีสีเหลืองทั้งผลหรือสุกทั้งผล ตาเริ่มมีสีน้ำ�ตาลเล็กน้อย

ตารางที่ 5 ลักษณะสีของเนื้อสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลนางแล ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์ของสับปะรดภูแล สีของเนื้อสับปะรดภูแล

0 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

1 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

2 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

3 มีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด

4 มีสีเหลือง

5 มีสีเหลือง

6 มีสีเหลืองเข้ม

7 มีสีเหลืองเข้ม
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	 2.2	 เมื่อนำ�ผลสับปะรดภูแลที่เก็บเกี่ยวมาจากสวนในตำ�บลบ้านดู่ และในตำ�บลนางแล อำ�เภอเมือง 
จังหวัดเชียงราย มาตรวจวัดขนาดผล คือ เส้นผ่านศูนย์กลาง เส้นรอบผล (วัดตรงกลางผล) ความสูงของผล 
(ไม่มีจุก) โดยใช้ตลับเมตร และเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ และน้ำ�หนักผลสับปะรดภูแลที่ไม่มีจุกโดยใช้เครื่องชั่ง
ละเอียด ได้ผลดังตารางที่ 6 และ 7

ตารางที่ 6 ขนาดและน้ำ�หนักของสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลบ้านดู่ ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์
ของสับปะรดภูแล

เส้นผ่านศูนย์กลาง 
(ซม.)

เส้นรอบผล 
ตรงกลาง (ซม.)

ความสูงของผล 
(ซม.)

น้ำ�หนัก  
(กรัม)

0
1
2
3
4
5
6
7

8.85+0.08
8.23+0.11
7.91+0.20
8.87+0.06
9.11+0.15
8.52+0.19
9.05+0.10
9.64+0.25

25.80+0.22
25.12+0.14
24.08+0.09
25.83+0.06
26.52+0.22
25.35+0.18
26.01+0.11
27.11+0.19

9.81+0.27
9.61+0.12
8.28+0.16
9.79+0.23
10.58+0.18
9.59+0.27
10.11+25
10.59+0.06

270.78+0.14
206.24+0.11
194.92+0.18
224.19+0.23
241.09+0.19
211.23+0.22
248.06+0.11
347.54+0.17

ตารางที่ 7 ขนาดและน้ำ�หนักของสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลนางแล ที่ระดับความบริบูรณ์
เบอร์ 0-7

ระดับความบริบูรณ์
ของสับปะรดภูแล

เส้นผ่านศูนย์กลาง 
(ซม.)

เส้นรอบผล 
ตรงกลาง (ซม.)

ความสูงของผล 
(ซม.)

น้ำ�หนัก  
(กรัม)

0
1
2
3
4
5
6
7

8.32+0.22
8.20+0.26
8.71+0.18
8.80+0.25
9.04+0.11
8.23+0.09
9.15+0.12
9.11+0.28

24.89+0.06
25.11+0.22
25.54+0.15
25.77+0.19
26.32+0.22
25.15+0.18
26.68+0.12
26.60+0.05

9.63+0.15
10.86+0.10
10.50+0.29
9.60+0.21
10.85+0.14
10.02+0.19
10.50+0.20
10.21+0.13

403.62+0.27
488.12+0.25
491.28+0.08
470.56+0.14
523.90+0.12
475.64+0.23
504.19+0.21
468.45+0.07

	 2.3 	การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านสีของเนื้อสับปะรดภูแลที่เปลี่ยนแปลงไปตามระดับความ
บริบูรณ์ ที่เก็บเกี่ยวมาจากสวนในตำ�บลบ้านดู่ และในตำ�บลนางแล อำ�เภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยใช้	
เครื่องวัดสี (Colorimeter) คือ Lovibond Tintometer Model F แสดงเป็นค่าสี (L* a* และ b*) ที่เป็นค่า	
ที่นิยม ในการประเมินลักษณะปรากฏของตัวอย่างที่ทำ�การศึกษา โดยค่า L* ที่เข้าใกล้ 100 หมายถึง ตัวอย่าง
มีความสว่างมากจนเป็นสีขาวหรือสีจาง แต่ถ้าค่า L* เข้าใกล้ 0 หมายถึง ตัวอย่างมีความสว่างน้อยลงจนเป็น
สีคล้ำ�  ส่วนค่า a* ที่เป็นบวก แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีแดง แต่ค่า a* ที่เป็นลบ แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเขียว 	
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และในค่า b* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเหลือง แต่ถ้าค่า b*เป็นลบแสดงว่าตัวอย่างเป็นสีน้ำ�เงิน 	
(อรุณทิพย์ เหมะธุลิน และคณะ, 2555) ผลการตรวจวัด พบว่าเนื้อสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนมีค่าสี
เปลีย่นแปลงคลา้ยกนัโดยเฉลีย่ คอื คา่ L* ตัง้แตร่ะดบัความบรบิรูณเ์บอร์ 0-3 จะลดลงเลก็นอ้ย (76.25-75.75) 
แต่จะมีค่าลดลงอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) ตั้งแต่ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 4-7 (75.01-74.34) เพราะว่า
เนื้อสับปะรดภูแลจะเปลี่ยนจากสีเหลืองอ่อนหรือสีเหลืองซีด ไปเป็นสีเหลืองเข้มขึ้นตามระดับความบริบูรณ์	
ที่เพิ่มขึ้น ค่า a* และค่า b* มีการเปลี่ยนแปลงในลักษณะเดียวกัน คือ ตั้งแต่ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0-3 	
จะเพิ่มขึ้นเล็กน้อย (4.62-5.36 และ 22.09-22.36 ตามลำ�ดับ) แต่จะมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) 
ตั้งแต่ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 4-7 (5.89-6.14 และ 23.52-24.59 ตามลำ�ดับ) เพราะว่าเนื้อสับปะรดภูแล	
จะเริ่มสุกมีสีเหลืองและเหลืองเข้มมากขึ้นตามระดับความบริบูรณ์ที่เพิ่มขึ้น

	 2.4	 การตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงในด้านความแน่นเนื้อของผลสับปะรดภูแลที่ระดับความบริบูรณ์
ตั้งแต่ 0-7 จากทั้งสวนในตำ�บลบ้านดู่ และในตำ�บลนางแล อำ�เภอเมือง จังหวัดเชียงราย นำ�มาตรวจวัด	
เน้ือสัมผัสสับปะรดภูแล ในด้านความแน่นเน้ือ (Firmness) ด้วยเคร่ือง Fruit Penetrometer ผลการตรวจสอบ
จากทั้งสองสวนโดยเฉลี่ย พบว่า การเปลี่ยนแปลงในด้านความแน่นเนื้อของผลสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวน	
มีค่าคล้ายกัน (ดูภาพที่ 1) คือ ค่าความแน่นเนื้อจะลดลงอย่างช้าๆ ตามระดับความบริบูรณ์ที่เพิ่มขึ้นอย่างมี	
นัยสำ�คัญ (p<0.05) เพราะเมื่อสับปะรดภูแลเริ่มสุกและสุกมากขึ้น

	
การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านเคมี
ผลสบัปะรดภแูลทีเ่กบ็เกีย่วมาจากสวนในตำ�บลบา้นดู ่และในตำ�บลนางแล อำ�เภอเมอืง จงัหวดัเชยีงราย 

นำ�มาตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านความหวาน (Degree Brix) ความเป็นกรด (pH) ที่เปลี่ยนแปลงไปตาม
ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0-7 พบว่า สับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนมีค่าความหวานและความเป็นกรดเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) เมื่อระดับความบริบูรณ์เพิ่มขึ้น (ดูภาพที่ 2 และ 3)

ภาพที่ 1 เปรียบเทียบค่าความแน่น (Firmness) ของสับปะรดภูแลจากสวนสับปะรดภูแลในตำ�บลบ้านดู่กับตำ�บลนางแล 	
ที่ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0-7
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ภาพที่ 2 เปรียบเทียบค่าความหวานของสับปะรดภูแลจากสวนในตำ�บลบ้านดู่และตำ�บลนางแล 
ที่ระดับความบริบูรณ์ เบอร์ 0-7

ภาพที่ 3 เปรียบเทียบค่าความเป็นกรด (pH) ของสับปะรดภูแลจากสวนในตำ�บลบ้านดู่และตำ�บลนางแล 
ที่ระดับความบริบูรณ์ เบอร์ 0-7
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สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ

การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านกายภาพ
สีเปลือกสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนในตำ�บลบ้านดู่และในตำ�บลนางแล มีสีเขียวเข้มทั้งผลที่ระดับ	

ความบริบูรณ์เบอร์ 0 เหมือนกัน แต่เมื่อระดับความบริบูรณ์เพิ่มขึ้นตั้งแต่เบอร์ 1-7 จะเริ่มมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น
ตามระดบัความบรบิรูณจ์นกระทัง่มสีเีหลอืงทัง้ผล การเปลีย่นแปลงสขีองเปลอืกเกดิจากรงควตัถ ุ(Pigments) 
ที่อยู่บริเวณเปลือก เช่น คลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) จะสลายหรือเปลี่ยนสภาพไปทำ�ให้สีเขียวลดลง ขณะที่
แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) จะพัฒนาปรากฏเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้นตามระดับความบริบูรณ์

ขนาด (เส้นรอบผลตรงกลาง ความสูง) และน้ำ�หนักของผลสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนในตำ�บล	
บ้านดู่และตำ�บลนางแล มีการเปลี่ยนแปลงที่คล้ายกัน คือ มีการเพิ่มขึ้นเล็กน้อยอย่างไม่มีนัยสำ�คัญ (p≥0.05) 
ตามการเพิ่มขึ้นของระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0-7 เพราะสับปะรดภูแลที่ระดับความบริบูรณ์ 0 เป็นผลที่แก่จัด 
(Mature) หรือเจริญเติบโตเต็มที่แล้ว การเพิ่มขนาดและน้ำ�หนักผลจึงมีน้อยมาก

สีเนื้อของสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนมีการเปลี่ยนแปลงคล้ายกัน คือ ค่าสี L* ลดลงอย่างมีนัยสำ�คัญ 
(p<0.05) เมื่อระดับความบริบูรณ์ของผลเพิ่มขึ้น คือ เนื้อสับปะรดภูแลมีค่าสีในด้านความสว่างหรือความขาว
ลดลงตามระดับความบริบูรณ์ที่เพิ่มขึ้น ค่าสี a* และ b* จะเพิ่มขึ้นตามระดับความบริบูรณ์ของผลอย่างมี	
นัยสำ�คัญ (p<0.05) คือ เมื่ออยู่ในระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0 จะมีสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองซีด จนกระทั่ง
ถึงระดับความบริบูรณ์เบอร์ 7 จะมีสีเหลืองเข้มสดใส เพราะรงควัตถุในเนื้อสับปะรดภูแล คือ แคโรทีนนอยด์ 	
มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระดับความบริบูรณ์

ความแน่นเนื้อของเนื้อสับปะรดภูแลจากทั้งสองสวนคล้ายกัน คือ มีค่าลดลงอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) 
เมือ่ระดบัความบรบิรูณข์องผลเพิม่ขึน้ เพราะในเนือ้สบัปะรดภแูลประกอบดว้ยแปง้ (Starch) เพกทนี (Pectin) 
ซึ่งจะสลายตัวเปลี่ยนรูปไปตามระดับความบริบูรณ์ที่เพิ่มขึ้น ทำ�ให้มีผลต่อความแน่นเนื้อของสับปะรดภูแล	
ลดลง

การตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านเคมี
การเปลี่ยนแปลงค่าความหวาน (Degree Brix, °B) และความเป็นกรด (pH) ของสับปะรดภูแลที่เก็บ

เกี่ยวมาจากสวนในตำ�บลบ้านดู่และในตำ�บลนางแล มีลักษณะคล้ายกัน คือ ค่าความหวานจะเพิ่มขึ้นอย่างมี	
นัยสำ�คัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อระดับความบริบูรณ์ของผลสับปะรดภูแลเพิ่มขึ้น เพราะแป้งในเนื้อสับปะรด
ภูแลจะเปลี่ยนไปเป็นน้ำ�ตาลมากขึ้นตามระดับความบริบูรณ์ที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าความเป็นกรด (pH) 	
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำ�คัญ (p<0.05) มีผลทำ�ให้ความหวานเพิ่มขึ้น ความเปรี้ยวลดลง

ดงันัน้ ผลสบัปะรดภแูลทีร่ะดบัความบรบิรูณเ์บอร ์0-7 มคีวามสมัพนัธก์บัการเปลีย่นแปลงคณุลกัษณะ
ทางด้านกายภาพ และทางด้านเคมี ซึ่งสามารถนำ�มาเป็นหลักพิจารณาในการเก็บเกี่ยว เพื่อให้ได้ผลสับปะรด
ภูแลตรงตามวัตถุประสงค์ในการนำ�ไปใช้ประโยชน์ หรือตามข้อมูลจำ�เพาะของวัตถุดิบที่กำ�หนดไว้โดยผู้ซื้อ
หรือผู้ขาย

CRRU
วารสารการวิจัย กาสะลองคำ
 57



ข้อเสนอแนะ
ปัจจุบันนี้ การเก็บเกี่ยวสับปะรดภูแลจะเก็บเกี่ยวที่ระดับความบริบูรณ์เบอร์ 0 เพราะเนื้อสัมผัสของ

สับปะรดภูแลจะมีความแน่นเนื้อมาก เมื่อรับประทานจะมีความกรอบมาก แต่สีและรสชาติจะไม่เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค ผู้ผลิตจึงปรับปรุงสีและรสชาติโดยนำ�ไปแช่ในสารเคมี แต่ผู้ผลิตหลายรายที่ใช้สารเคมีอย่างไม่
ถูกต้อง โดยเฉพาะการใช้สารให้ความหวานจนมีความหวานมากเกินไป ผิดรสชาติตามธรรมชาต ิ ขณะนี้ได้
เกิดปัญหากับสับปะรดสดแช่แข็งจากประเทศไทยที่ส่งออกไปประเทศไต้หวัน พบขัณฑสกร ซึ่งในประเทศ
ไตห้วนัมกีฎหมายหา้มใชส้ารปรงุแตง่ทกุชนดิในผลไมส้ดหรอืแชแ่ขง็ทกุชนดิ จงึมกีารเรยีกเกบ็สบัปะรดแชแ่ขง็
จากประเทศไทยทัง้หมด ตอ่มากระทรวงพาณชิยไ์ดป้ระกาศเตอืนผูส้ง่ออกใหร้ะมดัระวงัการใชส้ารปรงุแตง่แลว้ 
(โพสต์ทูเดย์, 2560) ดังนั้น จึงควรศึกษาวิจัยการคัดเลือกสับปะรดภูแลที่มีความบริบูรณ์เบอร์สูงขึ้นที่จะให้
รสชาติและสีที่เป็นธรรมชาติและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และศึกษาวิจัยการใช้สารเคมีของผู้ผลิต ชนิด และ
ปริมาณสารตกค้างในสับปะรดภูแลแช่แข็ง
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