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การศึกษาลกัษณะคุณภาพทางกายภาพและองคป์ระกอบทางเคมีของสับปะรด นาํสับปะรด

พนัธ์ุMD2 พนัธ์ุปัตตาเวีย พนัธ์ุเพชรบุรี 1 และพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุMD2 มีค่าความสวา่ง (L*) 
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และสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 มีปริมาณเส้นใย และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดม้ากท่ีสุด ดงันั้น

องคป์ระกอบทางเคมีต่างๆ พบมากในสับปะรดกลุ่ม Queen สายพนัธ์ุสวี และองคป์ระกอบทางเคมี

เก่ียวกบัสารอนุมูลอิสระพบมากในสบัปะรดกลุ่ม Smooth Cayenne สายพนัธ์ุ MD2 

 

คาํสําคญั : สบัปะรด คุณภาพ องคป์ระกอบทางเคมี 
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Abstract 

The study of the physical and chemical q u a l i t y  characteristics of pineapples , 

namely ‘MD2’, ‘Pattawia’, ‘Phetchaburi 1’ and ‘Sawi’.  The results indicated that 

pineapple cv. MD2 had the highest L* values and antioxidant activities such as FRAP and 

and DPPH free radical scavenging activity. The Sawi pineapple had the highest flesh 

yellowness(b*), titratable acidity, total sugar and ascorbic acid contents. The Phetchaburi 

1 pineapple had the highest firmness and total soluble solids content. Therefore, the 

results showed that Smooth Cayenne pineapple cv. MD2 had the highest antioxidants. 

Queen pineapple cv. Sawi had the highest chemical composition including antioxidant 

activity. 
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บทที ่1 

บทนํา 

สับปะรดมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus L.  อยูใ่นวงศ ์Bromeliaceae เป็นสินคา้เกษตร

ส่งออกท่ีมีความสําคญัในอุตสาหกรรมเกษตรของไทย มีพื้นท่ีปลูกทัว่ทุกภาคและนอกจากนาํมาใช้

บริโภคสดแลว้ ยงัสามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์กระป๋อง (จิราพรรณ, 2548) ปัจจุบนัผลผลิตอยู่ใน

ระดบัท่ีค่อนขา้งตํ่าเน่ืองจากปัญหาดา้นผลผลิตและความสมํ่าเสมอของพนัธ์ุทาํใหผ้ลผลิตสุกไม่พร้อม

กนั รวมถึงลกัษณะไม่พึงประสงคม์ากข้ึน เช่น ผลไม่เป็นทรงกระบอก สีเน้ือไม่สมํ่าเสมอ ผลขนาด

เลก็ลง  ส่วนสับปะรดปลูกเพื่อบริโภคผลสดยงัไม่มีพนัธ์ุท่ีมีศกัยภาพเพื่อการส่งออก เน่ืองจากการเกิด

อาการไส้สีนํ้ าตาลท่ีเกิดจากการเก็บรักษาในอุณหภูมิตํ่าระหว่างการขนส่งสับปะรดเพื่อการบรรจุ

กระป๋องคดัเลือกจากสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย และสับปะรดเพื่อการบริโภคสดคดัเลือกจากสับปะรด

พนัธ์ุสวี พนัธ์ุตราดสีทอง และพนัธ์ุภูเก็ต (วรรณวศิา, 2553) ผลผลิตสับปะรดสดภายในประเทศส่งเขา้

โรงงานแปรรูปร้อยละ 70-80  ใชบ้ริโภคสดร้อยละ 20-30 (อรอง, 2558) การพฒันาขนาดผลใหมี้ความ

สมํ่าเสมอและคุณภาพท่ีดีของสับปะรดจึงมีความจาํเป็นสาํหรับดา้นอุตสาหกรรมและดา้นตลาดสินคา้

เกษตร (วิจิตร, 2545) ดงันั้นสับปะรดแต่ละสายพนัธ์ุมีวตัถุในการผลิตท่ีแตกต่างกนัโดยสับปะรดเพื่อ

การบรรจุกระป๋องคดัเลือกจากสับปะรดกลุ่ม Smooth Cayenne  พนัธ์ุปัตตาเวีย และสับปะรดเพื่อการ

บริโภคสดคดัเลือกจากสบัปะรด Queen พนัธ์ุสวี พนัธ์ุเพชรบุรี 1 และพนัธ์ุภูเกต็ 

 

 

วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาคุณภาพของสบัปะรดต่างสายพนัธ์ุ 

2. เพื่อศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของสบัปะรดต่างสายพนัธ์ุ  

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

บทที ่2 

ตรวจเอกสาร 

 สับปะรดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus  L. เป็นพืชท่ีอยูในวงศ ์Bromeliaceae

เป็นพืชท่ีทนต่อสภาพแวดลอ้มต่างๆไดดี้ สามารถปลูกในดินแทบทุกชนิดท่ีมีการระบายนํ้ าดีแต่ชอบ

ดินร่วน ดินร่วนปนทราย ดินปนลูกรัง และชอบท่ีลาดเท เช่นท่ีลาดเชิงเขา ดินมีความเป็นกรดเลก็นอ้ย 

ต้องการอากาศค่อนข้างร้อน มีฝนตกกระจายสมํ่ าเสมอตลอดปี และมีความช้ืนในอากาศสูง               

(จารุพนัธ์ุ, 2526) 

2.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

        ราก  ของสับปะรดเป็นแบบรากฝอย รากสับปะรดเจริญจากจุดกาํเนิดรากซ่ึงมีอยูทุ่กมุมใบของลาํ

ตน้ทั้งส่วนท่ีอยูใ่ตดิ้นและอยูเ่หนือดิน (จินดารัฐ, 2541) 

       ลําต้น   เป็นส่วนท่ีสะสมอาหารมีรูปร่างคล้ายกระบองยาวประมาณ 20-30 เซนติเมตร                        

มีเส้นผ่าศูนยก์ลางประมาณ 2 – 3.5 เซนติเมตร ส่วนท่ีกวา้งท่ีสุดจะกวา้งประมาณ 5 เซนติเมตร              

(ทวีศกัด์ิ, 2547) 

        ใบ  มีรูปร่างแคบเรียวยาวและเป็นร่องโค้ง  ความยาวของใบเม่ือเจริญเต็มท่ียาวประมาณ              

80  เซนติเมตร  กวา้งประมาณ 5 เซนติเมตร และเน่ืองจากสับปะรดมีปลอ้งสั้นจึงทาํให้ ใบบนลาํตน้

เบียดกนัแน่น  (จิราพรรณ, 2548) 

       ดอก  เป็นช่อในตาํแหน่งส่วนยอดของลาํตน้ โดยกา้นช่อดอกยดืยาวออกส่งให้ช่อดอกโผล่ข้ึนมา

เหนือใบยอด แต่ละช่อดอกมีดอกยอ่ย 100-200 ดอก ดอกยอ่ยแต่ละดอกเป็นดอกสมบูรณ์เพศเรียงเวยีน

เป็นเกลียว มีกลีบเล้ียง 3 กลีบ กลีบดอกสีฟ้าอมม่วง 3 กลีบ มีเกสรตวัผู ้6 อนั  ดอกจะบานวนัละ           

5 – 10 ดอก จะบานหมดช่อใน ระยะเวลา 10 – 20 วนั (สนัติและคณะ, 2562) 

       ผล  เป็นผลรวม (multiple fruit) เกิดจากผลย่อยแต่ละผลเช่ือมกบัแกนของผลรวม ส่วนฐานของ

ผลยอ่ยจะเช่ือมติดต่อกนัทุกผล ลกัษณะผลเป็นรูปกรวยกวา้งโดยท่ีโคนผลจะมีขนาดโตกวา่ส่วนปลาย

ผล (ทวีศกัด์ิ, 2560) 

     

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

2.2 กลุ่มสับปะรด 

      1) กลุ่ม Smooth Cayenne เป็นกลุ่มพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุด เพื่อใช้บริโภคผลสดและใช้เป็น

วัตถุดิบในอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง ตัวอย่างของสับปะรดกลุ่มน้ี คือ พันธ์ุปัตตาเวีย                

พนัธ์ุศรีราชา พนัธ์ุนางแล และพนัธ์ุ MD-2 (กองบรรณาธิการนิตยาสารเทคโนโลยีชาวบา้น, 2558)  

ได้รับการพฒันาจากสถาบันวิจัยสับปะรดของฮาวาย (PRI) สหรัฐอเมริกา โดย  Dr. David D.F. 

Williams และผูช่้วย Frank Bermudas และ Toshio Minagawa โดยการนําสับปะรดพ่อแม่พนัธ์ุ คือ 

พนัธ์ุ Hybrids 58-1184 และ 59-443 ท่ีมีการส่วนผสมของ Smooth Cayenne ซ่ึงเป็นพนัธ์ุไม่มีหนาม

และทนต่อการ เ กิดไส้ สีนํ้ าตาลได้มาทําการผสมกัน  จึ งทําให้ เ กิด ลูกผสม Hybrid 73-114 

(Bartholomew, 2009) 

      2) กลุ่ม Queen เป็นกลุ่มท่ีนิยมบริโภคสด เน้ือมีสีเหลืองเขม้หรือสีเหลืองทองปนส้ม รสหวาน      

มีเยือ่ใยนอ้ย มีกล่ินหอม และมีเน้ือกรอบ ตวัอยา่งของสับปะรดกลุ่มน้ี คือ พนัธ์ุภูเก็ต พนัธ์ุตราดสีทอง 

พนัธ์ุภูแล และพนัธ์ุเพชรบุรี 1หรือพนัธ์ุฉีกตา (อภิชาติ, 2554) 

       3) กลุ่ม Spanish สบัปะรดกลุ่มน้ี เน้ือขา้งในมีสีเหลืองจางและมีปริมาณเยือ่ใยสูง กล่ินและรสชาติ

ต่างไปจากสองกลุ่มแรกคือมีรสเปร้ียว ผลขนาดเลก็ ตวัอยา่งของสบัปะรดกลุ่มน้ี ไดแ้ก่ พนัธ์ุอินทรชิต 

และพนัธ์ุขาว (จินดารัฐ, 2541) 

 

2.3 ลกัษณะประจาํพนัธ์ุสับปะรด 

          พันธ์ุปัตตาเวีย เป็นสับปะรดในกลุ่ม Smooth Cayenne สับปะรดพนัธ์ุน้ีรู้จกักนัแพร่หลายใน

นามสับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณบุรี สับปะรดสามร้อยยอด เป็นพนัธ์ุสับปะรดท่ีปลูกกัน

แพร่หลาย มากท่ีสุดเน่ืองจากเป็นท่ีนิยมของตลาดของผูบ้ริโภคสดและโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรด

กระป๋อง  ลกัษณะประจาํพนัธ์ุปัตตาเวียคือใบมีสีเขียวเขม้ และเป็นร่องตรงกลาง ขอบใบเรียบไม่มี

หนามหรือมีหนามเพียงเล็กน้อยบริเวณปลายใบ ผิวใบดา้นบนเป็นมนัเงา (จารุพนัธ์ุ, 2526) ส่วนใต้

ของตน้เม่ือเจริญเติบโตเตม็ท่ีทรงพุ่ม รูปทรงของผลเป็นรูปทรงกระบอก ปลายผลมีจุกขนาดเลก็เพียง

จุกเดียว มีตาต้ืน ไม่เป็นร่อง เปลือกผลเม่ือดิบมีสีเขียวคลํ้ าเม่ือแก่จดัจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองอมส้ม

บริเวณส่วนล่างของผลประมาณคร่ึงผล เน้ือมีสีเหลืองอ่อน เน้ือแน่นละเอียด ฉํ่านํ้ ารสชาติหวาน กล่ิน

หอม แกนผลค่อนขา้งใหญ่ (ประธาน, 2544) 

           พันธ์ุนางแลหรือพันธ์ุนํ้าผึ้ง เป็นสับปะรดในกลุ่ม  Smooth Cayenne  เป็นพนัธ์ุท่ีนําเขา้จาก

ต่างประเทศมาปลูกท่ี ตาํบลนางแล อาํเภอแม่จนั จงัหวดัเชียงราย ลกัษณะโดยทัว่ไปคลา้ยคลึงกบัพนัธ์ุ

ปัตตาเวีย ทั้งลกัษณะของตน้ ใบ ดอก และผล โดยมีขอบใบเรียบ  ไม่มีหนามหรือมีหนามเล็กนอ้ยท่ี

3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ปลายใบ ผลมีขนาด เลก็ รูปทรงของผลกลมกวา่พนัธ์ุปัตตาเวีย ตานูน เปลือกบาง ผลแก่ เน้ือมีสีเหลือง

เข้มรสชาติหวานจัดกว่าพนัธ์ุปัตตาเวีย มีกล่ินหอมและมีเส้นใยน้อย เหมาะสําหรับบริโภคสด              

(จิราพรรณ, 2548) 

        พันธ์ุMD-2 เป็นสับปะรดในกลุ่ม  Smooth Cayenne ผลแก่จะเปล่ียนจากผิวสีเขียวเป็นสี

เหลืองทองทั้งผล ใบจะมีสีเขียวตลอดใบ (ทวีศกัด์ิ, 2554) สับปะรดพนัธ์ุ MD-2 ความพิเศษคือ รสชาติ

ท่ีหวาน มีกล่ินหอมเฉพาะตวั เน้ือมีสีเหลืองเขม้ เน้ือตนั แน่น และไม่เป็นโพรง เหมาะสาํหรับบริโภค

สด (Bartholomew, 2009) พันธ์ุ MD-2 โดยคนไทยตั้ งช่ือใหม่ว่า พันธ์ุเหลืองสามร้อยยอดหรือ            

พนัธ์ุหอมสุวรรณ เป็นสับปะรดลูกผสมจากฮาวาย (กองบรรณาธิการนิตยสารเทคโนโลยีชาวบา้น, 

2558) 

พันธ์ุภูเก็ตหรือพันธ์ุสวี  เป็นสับปะรดในกลุ่ม Queen เป็นพนัธ์ุท่ีปลูกมากในจงัหวดั ภูเก็ต 

ชุมพร นครศรีธรรมราช ตราด ลกัษณะประจาํพนัธ์ุคือ ใบสีเขียวอ่อน และมีแถบสีแดงตอนกลางใบ 

ใบ แคบและยาว ผลมีรูปทรงกระบอก ปลายผลมีจุก ขนาดใหญ่ใกลเ้คียงกับขนาดผล ผลมีตาลึก 

เปลือกหนา ผิวเปลือกสีเขียว เม่ือแก่จะเปล่ียนเป็นสีเหลือง ส้มทั้งผล เน้ือมีสีเหลืองสมํ่าเสมอทั้งผล 

รสชาติหวาน กรอบ มีเสน้ใยนอ้ย และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั (ธงชยั, 2530) 

          พนัธ์ุเพชรบุรี 1 หรือพนัธ์ุฉีกตา เป็นสบัปะรดกลุ่ม Queen ท่ีมีการปรับปรุงสายพนัธ์ุจากประเทศ

ไตห้วนั โดยกรมวิชาการเกษตรท่ีศูนยว์ิจยัพืชสวนเพชรบุรี ลกัษณะทัว่ไปนั้นเป็นผลสับปะรดขนาด

ใหญ่ นํ้ าหนกั 1.5-2 กิโลกรัม ตาโต ร่องตาลึก คลา้ยพนัธ์ุตราดสีทอง เน้ือสีเหลืองเขม้ตลอดผล เยื่อใย

นอ้ย รสชาติหวาน กล่ินหอม ขอบใบมีหนามแหลมคม จุกมีหนาม (สนัติและคณะ, 2562) 

        พันธ์ุตราดสีทอง เป็นสับปะรดกลุ่ม Queen ท่ีมีคุณภาพดี ปลูกง่ายปลูกไดต้ลอดทั้งปีมีผลขนาด

ใหญ่ หวาน กรอบ ใบแคบและยาวสีเขียวอ่อนมีแถบหรือเส้นสีแดงตอนกลางใย ท่ีขอบใบมีหนามสี

แดงรูปโคง้ จุกมีหยามเหมือนใบ ส่วนผลเป็นรูปทรงกระบอกสมํ่าเสมอ เปลือกบาง เปลือกสีเขียวอม

สม้ ผลแก่สีเหลืองทั้งผล ตานูนและลึก ขนาดผลหนกั 1.8-1.5 กิโลกรัม เน้ือมีสีเหลืองเขม้ ละเอียด ไม่

ฉํ่ านํ้ าเยื่อใยน้อย มีช่องว่างในเน้ือ แกนกลางเล็กสมํ่าเสมอ เน้ือและแกนกรอบ รสหวานมาก                  

มีกล่ินหอม (เอมอร, 2534)  

       พันธ์ุอินทรชิต อยู่ในกลุ่มพนัธ์ุ Singapore Spanish เป็นพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีเก่าแก่ท่ีสุดของประเทศ

แหล่งปลูกท่ีสาํคญัอยู่จงัหวดัฉะเชิงเทรา ลกัษณะทัว่ไปของสับปะรดพนัธ์ุอินทรชิตแดง คือ รูปทรง

ของตน้คลา้ยกบัพนัธ์ุปัตตาเวียแต่กระชบักว่าเลก็นอ้ย ใบค่อนขา้งใหญ่และยาวใบมีสีเขียวอ่อน ผวิใบ

ดา้นไม่เป็นมนั ขอบใบจะมีหนามแหลมคมรูปโคง้งอ สีนํ้ าตาลอมแดง ขอบใบทั้งสองขา้งมีแถบสี แดง

4 
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อมนํ้ าตาลตามแนวยาว ใตใ้บจะมีสีเขียวออกขาวและมีความมนัวาวออกสีนํ้ าเงิน มีทรงผลค่อนขา้ง

กลมถึงทรงกระบอก ตาใหญ่และลึก เปลือกเหนียวแน่นทนทานต่อการขนส่ง เน้ือมีสีทองเหลืองเม่ือ

แก่รสชาติหวาน กล่ินไม่หอมจดั เหมาะสาํหรับบริโภคสด (จิราพรรณ, 2548)  

       พันธ์ุขาว  อยู่ในกลุ่มพันธ์ุ Singapore Spanish เป็นพันธ์ุพื้นเมืองท่ีคิดว่ากลายพันธ์ุมาจาก           

พนัธ์ุอินทรชิต เกษตรกรนิยมปลูกพนัธ์ุขาวร่วมกบัพนัธ์ุอินทรชิต แหล่งปลูกท่ีสําคญั คือ จงัหวดั

ฉะเชิงเทรา ลกัษณะใบสีเขียวอมเหลืองหรือเขียวใบไม ้ทรงพุ่มเต้ีย ใบแคบ และสั้นกวา่พนัธ์ุอินทรชิต 

ขอบใบจะมีหนามรูปโคง้งอเขา้สู่ปลายใบ โคนกลีบดอกสีม่วงอ่อน ส่วนปลายกลีบดอกมีสีชมพู ผลมี

รูปทรงกระบอก ขนาดปานกลาง ตานูนตาขนาดใหญ่กว่าพนัธ์ุปัตตาเวีย ผลมกัมีหลายจุก เน้ือผลมีสี

เหลืองทอง รสชาติหวานอ่อน คุณภาพของเน้ือไม่ค่อยดีนัก ปริมาณเส้นใยสูง แกนผลเหนียว               

(จิราพรรณ, 2548) 

       5 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



บทที่ 3 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

3.1 พนัธ์ุพืช  

 3.1.1  สับปะรดกลุ่ม Queen พนัธ์ุสวี และพนัธ์ุเพชรบุรี 1(ฉีกตา) เก็บเก่ียวผลในระยะ

เปล่ียนเป็นสีเหลือง  

 3.1.2  สับปะรดกลุ่ม Smooth Cayenne สับปะรดพนัธ์ุ MD-2  (หอมสุวรรณ) และพนัธ์ุ

ปัตตาเวยี เก็บเก่ียวผลในระยะเปล่ียนเป็นสีเหลือง  

3.2   สารเคม ี

1) นํ้ากลัน่ 

2) 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrzyl (DPPH) 

3) 2,4,6-Tripyridyl-s-Triazine (TPTZ) 

4) 2,6-Dichlorophenolindophenol 

5) Acetate buffer pH 3.6 

6) Acetone  

7) Ascorbic acid 

8) Ethanol 

9) Ferric chloride 

10) Folin's & ciocalteu's phenol reagent 

11) Glucose 

12) Hydrochloric acid 

13) Metaphosphoric acid 

14) Phenol 

15) Phenolphthalein 

16) Sodium carbonate 

17) Sodium bicarbonate 

18) Sodium hydroxide 

19) Sulfuric acid  
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3.3 อปุกรณ์ 

1) เคร่ืองแกว้ในการทดลอง ไดแ้ก่ beaker, cylinder, dropper, buret, Pipette, Test tubes, 

glass rod, volumetric flask, Cuvette ,Glass bottle  
2) wash bottle 

3) stand & camp 

4) auto pipette 

5) Hot plet  

6) hot air oven รุ่น binder 

7) Visible spectrophotometer บริษทั JASCO รุ่น V750  

8) Refractometer รุ่น PAL-1 

9) Homogenizer บริษทั Scientific Promotion รุ่น X10/25 

10) Vortex mixer บริษทั Gemmey รุ่น VM300 

11) TA.XT plus100C Texture Analyser 

12) Fume hood รุ่น ECO 

13) Conical tube 

14) Forceps 

15) Foly 

16) Centrifuge Sartorius รุ่น BBI-858 

17) เคร่ืองวดัสี Chroma meter บริษทั Minolta ประเทศญ่ีปุ่น รุ่น CR-400 

18) เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตาํแหน่ง บริษทั Sartorius รุ่น BSA2202S  

19) เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตาํแหน่ง บริษทั Sartorius รุ่น ED224  

20) กระดาษกรอง 

21) ตะแกรงใส่หลอดทดลอง 

22) ตะแกรง 30 mesh 
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3.4 วธีิการทดลอง 

นาํผลสับปะรด 4 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุ MD-2  (หอมสุวรรณ)  พนัธ์ุปัตตาเวีย พนัธ์ุสวี   และ

พนัธ์ุเพชรบุรี 1(ฉีกตา) มาวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) เพื่อ

ตรวจสอบคุณภาพ 

3.5 การบันทกึและการวดัผลการทดลอง 

3.5.1 ค่าสี  

วดัสีเน้ือของสับปะรด โดยการใช้เคร่ืองว ัดสี Chroma meter รุ่น CR-400 ของบริษัท  

Minolta ประเทศญ่ีปุ่น ค่าสีในการทดลองจะรายงานผลเป็นค่า  L*  a* และ b*  ค่าสี L* คือ ค่าแสดง

ความสว่างของสีท่ีมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 กรณี L*  มีค่าเป็น 0 หมายถึงมีสีดาํ แต่ถา้มีค่าเป็น 100 

หมายถึง สีขาว ค่าสี a* มีค่าเป็นบวก หมายถึงมีสีแดง และกรณี a* มีค่าเป็นลบ หมายถึงมีสีเขียว ค่าสี 

b* คือความป็นสีเหลืองและนํ้าเงิน กรณี b* มีค่าเป็นบวก หมายถึงมีสีเหลือง และกรณี b* มีค่าเป็นลบ 

หมายถึงมีสีนํ้าเงิน (Wang et al., 2006)  

3.5.2 ปริมาณกรด (Titratable acidity) 

ทาํการหาปริมาณโดยใช้ 0.1 N NaOH เป็นตวัไทเทรต โดยใช้ 1% Phenolphthalein เป็น

ตวั indicator โดยใช้นํ้ าคั้นบริเวณกลางผล 3 มิลลิลิตร หยด 1%  Phenolphthalein 2-3 หยด และ

นาํไปไทเทรตดว้ย 0.1 N NaOH   จนถึงจุด end point ( AOAC, 2012 ) 

 

สูตร % Titrable acidity=(ml NaOH)(N NaOH)(meq.wt.acid)/(ml Sample) 

ml NaOH = ปริมาณของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใชใ้นการไทเทรตกบัตวัอยา่ง 

N NaOH = ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใช ้ 

meq.wt. acid = 1 มิลลิกรัมสมมูลของนํ้าหนกักรด meq.wt. citric acid = 0.064 

ml  = ปริมาตรของตวัอยา่งท่ีใชใ้นการไทเทรต (มิลลิลิตร) (AOAC, 2012) 
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3.5.3 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายนํา้ได้ (Total soluble solid) 

นาํนํ้าคั้นสับปะรดมาวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดด้ว้ย เคร่ือง refractometer รุ่นPAL- 1  

หน่วยเป็นเปอร์เซนตบ์ริกซ์ ( % Brix ) 

3.5.4 ปริมาณนํา้ตาลทั้งหมด (Total sugar) 

 ทาํการวิเคราะห์ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมดตามวิธีการของ Dubois et al (1956) โดยนํานํ้ า

สับปะรด 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ ากลัน่ให้ครบ  10 มิลลิลิตร  และนาํสารสกดั ปริมาตร 0.1 

มิลลิลิตร มาปรับปริมาตรกบันํ้ ากลัน่ให้ได้ปริมาตร 10  มิลลิลิตร จากนั้นนาํสารสกดัปริมาตร 0.5 

มิลลิลิตร มาปรับปริมาตรกบับนํ้ ากลัน่ ให้ได้ 1 มิลลิลิตร แล้วนาํมาทาํปฏิกิริยากบั  80% Phenol 

ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร และSulfuric acid เขม้ขน้ ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร ทิ้งไว ้30 นาทีท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

แล้วนําไปวดัค่าการดูดกลืนแสง 490 นาโนเมตร เปรียบเทียบปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมดจากกราฟ

มาตรฐานกลูโคส แสดงผลปริมาณนํ้าตาลใน หน่วย g / kg 

3.5.5 ค่าความแน่นเน้ือ (Firmness) 

 ปอกเปลือกสับปะรดหั่นช้ินขนาด 1*1 เซนติเมตร แล้ววดัด้วยเคร่ือง Texture analyser 

หน่วยเป็น นิวตนั ( N ) 

3.5.6 ปริมาณเส้นใย (Fiber) 

 นําเ น้ือสับปะรด 10 กรัม ต้มด้วยนํ้ า เ ดือด 100 มิลลลิตร 10 นาที  เ ติม 50% Sodium 

hydroxide 6 มิลลิลิตร 5 นาที ลา้งดว้ยนํ้ าผ่านตะแกรง 30 mesh อบดว้ย Hot air oven  100 องศา

เซลเซียส 2 ชัว่โมง (AOAC, 1995) 

ร้อยละของเส้นใย = ( นํา้หนักแห้ง * 100 )/นํา้หนักสด  
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3.5.7 ปริมาณกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) 

 ทาํการหาปริมาณกรดแอสคอร์บิกโดยการประยุกต์และดดัแปลงจากการศึกษาตามวิธีการ

ทดลองของ (AOAC, 2012)  นํ้ าคั้ นสับปะรด 2 มิลลิลิตร เติม metaphosphoric acetic acid  5 

มิลลิลิตร แลว้นาํไปไทเทรตกบั 2,6-dichlorophenolindophenol จนถึงจุด end point เปรียบเทียบ

กบักราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร์บิก แสดงผลกรดแอสคอร์บิกทั้งหมดในหน่วย  ug ascorbic 

acid / g fresh weight 

การคํานวณหาปริมาณวติามินซี = (1*a)/(b*100/2.5)*(100/2.5) 

a = ปริมาณของ 2,6-Dichlorophenolindophenol ท่ีไทเทรตกบัสารละลายตวัอยา่ง 

    b = ปริมาณของ 2,6-Dichlorophenolindophenol ท่ีไทเทรตกบัสารละลาย Standard 

 

3.5.8 ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด (Total phenolic content) 

 ทาํการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดตามวธีิการของ Slinkard and singleton 

(1997) นาํเน้ือสับปะรด 5 กรัม สกดัดว้ย 80% Ethanol  5 มิลลิลิตร นาํไป Homogenizer แลว้เติม  

นํ้ ากลัน่ 15 มิลลิลิตร แลว้Centrifuge นาํสารสกดัท่ีได ้0.5 มิลลิลิตร ทาํปฏิกิริยากบั 50% Folin 0.5  

มิลลิลิตร ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 30 นาที เติม 7.5% Sodium carbonate  1 มิลลิลิตร วดัค่าดูดกลืน

แสง 750 nm  เปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐานของ gallic acid แสดงผลปริมาณสารประกอบฟีนอล

ทั้งหมดในหน่วย µg gallic acid / g fresh Weight 

 

3.5.9 ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ (Ferric reducing antioxidant potential) 

 ทาํการวเิคราะห์ตามวธีิการของ Benzie and Strain (1996) นาํเน้ือสับปะรด 5 กรัม สกดัดว้ย 

80% Ethanol  5 มิลลิลิตร นาํไป Homogenizer แลว้เติมนํ้ ากลัน่ 15 มิลลิลิตร แล้วCentrifuge นาํ

สารสกดัท่ีได ้0.3 มิลลิลิตร ทาํปฏิกิริยากบั FRAP reagent 3  มิลลิลิตร ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 30 นาที 

วัดค่า ดูดกลืนแสง  630 nm เปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐานของ Trolox  แสดงผลปริมาณ

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ในหน่วย µmole Trolox equivalent / g fresh Weight 
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3.5.10 ความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอสิระ (DPPH free radical scavenging activity) 

ทาํการวเิคราะห์ตามวธีิการของ Benzie and Strain (1996) นาํเน้ือสับปะรด 5 กรัม สกดัดว้ย 

80% Ethanol 5 มิลลิลิตร นาํไป Homogenizer แลว้เติมนํ้ากลัน่ 15 มิลลิลิตรแลว้Centrifuge นาํสาร

สกดัท่ีได ้0.05 มิลลิลิตร นํ้ากลัน่ 2.45 มิลลิลิตร ทาํปฏิกิริยากบั 1 mM DPPH  0.25  มิลลิลิตร วดัค่า

ดูดกลืนแสง 517 nm (A0) ทิ้งไวท่ี้มืดอุณหภูมิหอ้ง 30 นาที วดัค่าดูดกลืนแสง 630 nm (A30)  

เปอร์เซนต์การกาํจัดอนุมูลอสิระ % = [(A0 – A30)/A0 ]* 100 

A0    = ค่าดูดกลืนแสงของตวัอยา่งท่ี 0 นาที 

A30  = ค่าดูดกลืนแสงของตวัอยา่งท่ี 30 นาที 

 

3.6 การวเิคราะห์ข้อมูล 

 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยการคาํนวณความแตกต่างทางสถิติด้วยตาราง ANOVA และ

โปรแกรมสําเร็จรูป โดยการวิเคราะห้อมูล Completely Randomized Design เปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ดว้ยวธีิ Duncan's Multiple Range Test  (DMRT) 

3.7 สถานทีท่าํการทดลอง 

 อาคารปฏิบติัการเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยกีารจดัการผลิตพืช สถาบนัเทคโนโลยพีระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั วทิยาเขตชุมพรเขตรอุดมศกัด์ิ ตาํบลชุมโค อาํเภอปะทิว จงัหวดัชุมพร   
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บทที ่4 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

การศึกษาลกัษณะคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวของสับปะรดในพื้นท่ีจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ 

และจงัหวดัชุมพร หลงัการเก็บเก่ียวผลสบัปะรดทั้งหมด 4 สายพนัธ์ุ มีการศึกษาลกัษณะคุณภาพ และ

องคป์ระกอบทางเคมี มีผลการทดลองดงัน้ี 

4.1 การวดัค่าสีเน้ือ 

ค่าสีเน้ือของสับปะรด ได้แก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุ

เพชรบุรี 1 และสับปะรดพันธ์ุสวี พบว่าค่าความสว่าง (L*) สับปะรดพันธ์ุMD2 มีค่ามากท่ีสุด           

และสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย มีค่านอ้ยท่ีสุด ค่าความเป็นสีแดงหรือเขียว (a*) สับปะรดพนัธ์ุMD2 มีค่า

ความเป็นสีเขียวมากท่ีสุด และสบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย มีค่าค่าความเป็นสีเขียวนอ้ยท่ีสุด ค่าความเป็นสี

เหลืองหรือนํ้าเงิน(b*) สบัปะรดพนัธ์ุสวีมีค่าความเป็นสีเหลืองมากท่ีสุด และสบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมี

ค่าความเป็นสีเหลืองน้อยท่ีสุด มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัยิ่ง (P<0.01) (Table1) สอดคลอ้งกบั

รายงานว่าค่าสี b* ของผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากสับปะรดในกลุ่ม Queen มีค่ามากกว่าค่าสี b* ของผลิตภณัฑ์

ท่ีทาํจากสบัปะรดในกลุ่ม Smooth Cayenne (รุ่งทิวา และคณะ, 2561) 

   

  Table 1. The color value of pineapple. 

 

Treatment L* a* b* 

MD2 79.315a -4.861b 31.272b 

Pattawai 59.203d -3.140a 20.458c 

Phetchaburi 1 65.585bc -3.816a 31.405b 

Sawi 73.593ab -3.748a 37.050a 

F-test ** ** ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05)                     
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4.2 ปริมาณกรด  

การวิเคราะห์ปริมาณกรดของสับปะรด ไดแ้ก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย 

สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุสวีมีปริมาณกรดมากท่ีสุด 

รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุMD2 และสบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมีปริมาณกรดนอ้ยท่ีสุด อยา่งไรก็ตามไม่

มีความแตกต่างทางสถิติ (Figure 1) มีรายงานว่าปริมาณกรดของสับปะรดกลุ่ม Queen มีค่ามากกว่า

สบัปะรดในกลุ่ม Smooth Cayenne (รุ่งทิวา และคณะ, 2561) 

 

4.3 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายนํา้ได้   

การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้ของสับปะรด ได้แก่ สับปะรดพันธ์ุMD2 

สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 

1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดม้ากท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุสวี และสับปะรดพนัธ์ุMD2          

มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้ าไดน้อ้ยท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติ(P<0.05) (Figure 1) มีรายงานว่า

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้ าไดข้องสับปะรดกลุ่ม Queen มีค่าสูงกว่าสับปะรดกลุ่ม Smooth Cayenne 

(รุ่งทิวา และคณะ, 2561)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1. Titratable acidity acid (A), total soluble solids (B) of evaluation in pineapple fruit. 
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4.4 ปริมาณนํา้ตาลทั้งหมด 

การวิเคราะห์ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดของสับปะรด ไดแ้ก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุ

ปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุสวี มีปริมาณนํ้ าตาล

ทั้งหมดมากท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุMD2 และสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 มีปริมาณนํ้ าตาล

ทั้งหมดนอ้ยท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่(P<0.01) (Figure 2)  มีรายงานวา่ปริมาณ

นํ้ าตาลรวมของนํ้ าสับปะรดคั้นสดทั้ง 3 สายพนัธ์ุ พบว่า สับปะรดพนัธ์ุ MD2  ปัตตาเวีย และกลุ่มควีน

มีปริมาณนํ้าตาลรวมเท่ากบั 17.06, 16.06 และ 15.23 (%w/v) (อรอง, 2558) 

 

4.5 ค่าความแน่นเน้ือ 

การศึกษาค่าความแน่นเน้ือของสับปะรดไดแ้ก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย 

สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมีค่าความแน่นเน้ือมาก

ท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุMD2 และสับปะรดพนัธ์ุสวีมีค่าความแน่นเน้ือน้อยท่ีสุด มีความ

แตกต่างทางสถิติ(P<0.05) (Figure 2) มีรายงานว่าความแน่นเน้ือของผลสับปะรดพนัธ์ุภูเก็ตนอ้ยกว่า

สบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย (เอกรัตน,์ 2553) 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2. Total sugar(A), firmness (B) of evaluation in pineapple fruit. 
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4.6 ปริมาณเส้นใย 

การศึกษาปริมาณเส้นใยของสับปะรดได้แก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย 

สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมีปริมาณเส้นใยมาก

ท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวีมีปริมาณเส้นใยนอ้ยท่ีสุด อยา่งไรก็

ตามไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (Figure 3) มีรายงานว่าสับปะรดกลุ่ม Queen มีปริมาณเส้นใยสูงกว่า

สบัปะรดกลุ่ม Smooth Cayenne ท่ีปริมาณ 100 กรัมเท่ากนั (กฤติยา, 2554) 

 

4.7 ปริมาณวติามินซี 

การศึกษาปริมาณวิตามินซีของสับปะรด ไดแ้ก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย 

สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุสวีมีปริมาณวิตามินซีมากท่ีสุด 

รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมีปริมาณวิตามินซีนอ้ยท่ีสุด มีความ

แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่(P<0.01)(Figure 3) มีรายงานวา่สบัปะรดพนัธ์ุภูเกต็  มีปริมาณกรด

แอสคอร์บิกมากกวา่สบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียถึง 2 เท่า (จริงแท ้และออ้มอรุณ, 2547) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3. Fiber (A), ascorbic acid (B) of evaluation in pineapple fruit. 
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4.8 ปริมาณสารประกอบฟีนอล 

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลของสับปะรด ไดแ้ก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 สับปะรดพนัธ์ุ

ปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพันธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพันธ์ุMD2 มีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลมากท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลนอ้ยท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิ่ง(P<0.01)(Figure 4) 

มีรายงานว่านํ้ าสับปะรดพนัธ์ุMD2 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงสุด เท่ากบั 980.03 ± 65.77 mg 

GAE/L ตามดว้ยสับปะรดกลุ่มควีน และสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียมีปริมาณสารประกอบฟีนอลตํ่าสุด 

(อรอง, 2558) 

4.9 ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ  

การศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของสับปะรดได้แก่ สับปะรดพนัธ์ุMD2 

สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุMD2 มี

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรด

พนัธ์ุสวีมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระนอ้ยท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่

(P<0.01)(Figure 4) สอดคลอ้งกบัรายงานท่ีว่าสับปะรดพนัธ์ุ MD-2 มี ความสามารถในการตา้นอนุมูล

อิสระเท่ากับ 12.17 ± 1.39 mmol /L ซ่ึงมากกว่าสับปะรดกลุ่ม Queen พันธ์ุตราดสีทองและพันธ์ุ

ปัตตาเวีย (อรอง, 2558) 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4. Total phenolic content (A), ferric reducing antioxidant potential (B) of evaluation in  

 pineapple fruit. 
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4.10 ความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอสิระ  

การศึกษาความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระของสับปะรดได้แก่ สับปะรดพันธ์ุMD2 

สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย สับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 และสับปะรดพนัธ์ุสวี พบว่าสับปะรดพนัธ์ุMD2 มี

ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระมากท่ีสุด รองลงมาคือสับปะรดพนัธ์ุสวี และสับปะรดพนัธ์ุ

ปัตตาเวียมีความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระนอ้ยท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั

ยิง่(P<0.01) (Figure 5) มีรายงานว่าสับปะรดพนัธ์ุภูเกต็มีสมบติัความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ 

DPPH สูงกวา่สบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวียทั้งในเปลือกแกนและเน้ือ (สุดารัตน,์ 2550)  

 

Figure 5. DPPH scavenging activity of evaluation in pineapple fruit. 
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาลกัษณะคุณภาพของสับปะรด พบว่าสับปะรดพนัธ์ุMD2 มีค่าความสว่าง (L*) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอล ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และความสามารถในการกาํจดั

อนุมูลอิสระมากท่ีสุด ขณะท่ีสับปะรดพนัธ์ุสวีมีปริมาณกรด ปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด 

ค่าความเป็นสีเหลืองของเน้ือผล (b*) มากท่ีสุด และสับปะรดพนัธ์ุเพชรบุรี 1 มีปริมาณเส้นใย          

และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้มากท่ีสุด ดังนั้ นสับปะรดท่ีผลิตเพื่อบริโภคผลสดนั้ นให้

องคป์ระกอบทางเคมีท่ีเหมาะสมและมากกวา่สบัปะรดท่ีผลิตเพื่ออุตสาหกรรมโรงงาน 
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ภาคผนวก ก 

การเตรียมสารเคมี 

 

การเตรียมสารสําหรับการสกดั Total phenolic content  

การเตรียม Folin 50 เปอร์เซ็นต์ ใช ้Folin 50 มิลลิลิตรปรับปริมาตรใหไ้ด ้100 มิลลิลิตร 

การเตรียม Na2CO3 7.5 เปอร์เซ็นต์ สาร Na2CO3 7.5 กรัมละลายในนํ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร 

 

การเตรียมสารสําหรับสกดัอนุมูลอสิระโดยวธีิ FRAP  

การเตรียม Acetate buffer 300 mM pH3.6 ละลายโซเดียมอะซีเตตไตรไฮเดรต 1.55 กรัม                     

ในกรดอะซีติก 8 มิลลิลิตรจากนั้นปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่จนครบ 500 มิลลิลิตร 

 

การเตรียม 10 mM 2,4,6-Tris (2-pyridyl) -s-triazine (TPTZ)  

MW 312.33 กรัม / โมลละลาย TPTZ 3.1233 กรัมใน 1000 มิลลิลิตรของสารละลาย HCL 40 mM  

 

การเตรียม FeCl3 20 mM  

MW 312.33 กรัม / โมลละลาย FeCl3 5.406 กรัมในนํ้ากลัน่ปรับปริมาตรจนครบ 1000 มิลลิลิตร 

 

การเตรียม Metaphosphoric acetic acid  

เตรียมสารละลาย Metaphosphoric acetic acid ชั่ง Metaphosphoric acid (HP03) 15 กรัมละลายใน

สารละลาย Acetic acid (AOAC) 40 มิลลิกรัม และนํ้า 200 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเป็นมิลลิลิตร 

 

การเตรียม 2,6-Dichloroindophenol  

เตรียม 2,6-Dichloroindophenol โดยการชัง่ 2,6-Dichloroindophenol 50 กรัม ละลายในนํ้า 50 มิลลิลิตร

ท่ี  Sodium bicarbonate (NaHCO3) 42 มิล ลิก รัม  ก ว น สารละ ลาย ห มด แ ล้ว ป รับปริมาตร เ ป็น                   

200 มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ข 

ตารางแสดงผลการทดลอง 

 

Table A1. Titratable acidity, total soluble solids, total sugar of pineapple. 

 

Treatment Titratable acidity 

(%) 

Total soluble solids 

(% Brix) 

Total sugar 

(g/kg) 

MD2 2.348 13.012b 6.936a 

Pattawai 1.737 13.905b 5.422a 

Phetchaburi 1 2.180 16.252a 3.800b 

Sawi 2.627 14.217b 7.015a 

F-test ns * ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05) 

 

Table A2. Firmness, fiber, ascorbic acid of pineapple. 

 

Treatment Firmness  

(N) 

Fiber  

(%) 

Ascorbic acid  

(mg/g)  

MD2 128.40ab 0.359 2.950b 

Pattawai 134.74a 0.526 0.930c 

Phetchaburi 1 93.41c 0.641 3.657a 

Sawi 100.73ab 0.376 3.689a 

F-test * ns ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05) 

 

 

24 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



Table A3. Total phenolic content of pineapple. 

 

Treatment TPC (µg GA g-1 FW) 

MD2 511.48a 

Pattawai 283.14c 

Phetchaburi 1 418.35b 

Sawi 281.07c 

F-test ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05) 

 

 

Table A4.  Ferric reducing antioxidant potential of pineapple. 

 

Treatment FRAP (µmole/L) 

MD2 39.785a 

Pattawai 21.182c 

Phetchaburi 1 29.274b 

Sawi 23.445c 

F-test ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05) 
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Table A5. DPPH scavenging activity of pineapple. 

 

Treatment DPPH (%) 

MD2 88.347a 

Pattawai 6.662c 

Phetchaburi 1 67.966b 

Sawi 73.351b 

F-test ** 

Mean with different lower case letters whithin the same column are significantly different (P<0.05) 
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Figure A1. Visual characterization of the ‘MD2’ (A), ‘Pattawai’ (B), ‘Sawi’ (C), and   

‘Phetchaburi1’(D) pineapple fruit. 
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