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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพเคมี และสมบัติของการเป็น
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปลูกของ สายพันธุ์ MD2  ปัตตาเวีย      
(ศรีราชา) และควีน (ตราดสีทอง) ที่นิยมบริโภคในเขตภาคตะวันออก โดยตัวอย่างผล
สับปะรดจะอยู่ในระยะเก็บเกี่ยว ท าการบันทึกน้ าหนัก ความยาว และเส้นรอบวง น าไปล้าง
ด้วยน้ าสะอาด ปอกเปลือก วัดค่าสี และองค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐานของเนื้อสับปะรด แล้ว
น าเนื้อสับปะรดมาคั้นน้ า  จากนั้นวิเคระห์หาปริมาณน้ าตาล กรดอินทรีย์ คุณค่าทาง
โภชนาการ และสมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ จากผลการทดลองพบว่า 
น้ าหนัก ความยาวและความยาวเส้นรอบวงเฉลี่ยของผลสับปะรดพันธุ์ควีนมีค่าต่ าสุด และ
ลักษณะทางกายภาพของผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และ ปัตตาเวีย มีค่าที่ใกล้เคียงกัน สีของ
เนื้อผลสับปะรดสายพันธุ์ MD2 มีสีเหลืองเข้มใกล้เคียงกับสีของเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ควีน 
ในขณะที่เนื้อผลของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีสีเหลืองซีด จากผลวิเคระห์องค์ประกอบทาง
เคมีพ้ืนฐานของเนื้อผลสับปะรด พบว่าเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณความชื้นสูงสุด 
และมีองค์ประกอบอ่ืนๆ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน ที่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และพบว่าปริมาณน้ าตาลซูโครส มีมากกว่าน้ าตาลฟ
รุกโตสและกลูโคสประมาณ 2-5 เท่าข้ึนกับชนิดของสายพันธุ์ และสับปะรดที่มีปริมาณน้ าตาล
รวมสูงสุดได้แก่ สายพันธุ์ MD2 และพบว่ากรดซิตริกเป็นกรดอินทรีย์หลักที่มีปริมาณสูงสุด
ของน้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ สับปะรดพันธุ์ MD2 เป็นสายพันธุ์ที่มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด 
และมีปริมาณวิตามินซีมากกว่าสายพันธุ์ปัตตาเวียประมาณ 7 เท่า นอกจากนี้ยังพบว่า
สับปะรดพันธุ์ MD2 มีค่า TPC FRAP เปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
เบต้าแคโรทีนสูงสุดด้วย ส าหรับผลกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลน พบว่า น้ าสับปะรดพันธุ์ค
วีนมีกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลนสูงสุด ผลการทดลองที่ได้นี้สามารถน าไปใช้เป็นข้อมูล
พ้ืนฐานในการเลือกใช้ประโยชน์จากเนื้อผลสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ส าหรับประยุกต์ใช้ทาง
อาหารและยารักษาโรคได้ 

  
 

 
 
 
 
 
 
 



 Abstract 
 

The objective of this research is for studying the physicochemical and 
bioactive properties of 3 pineapple varieties, namely MD2, Pattawia (Sriracha) 
and Queen (Tradsritong) which popular cultivated in the eastern part of 
Thailand. Each variety of harvesting stage pineapple fruits were randomly 
collected. The pineapple fruits weight, length and circumference were 
measured. After washing and cleaning, the pineapple flesh color and proximal 
components were determined. The pineapple flesh was crushed, then the 
sugars, organic acid contents, nutritional values, and bioactive properties of 
fresh crushed juices were analyzed. The results indicated that the average fruits 
weight, length and circumference values of Queen variety were lowest. The 
physical aspects of MD2 and Pattawia varieties were generally similar. The color 
of MD2 and Queen pineapple fleshes was deep yellow similarity, but the color 
of Pattawia pineapple flesh was pale yellow. Based on their proximal analysis, 
the moisture content of Pattawia pineapple flesh was highest, whereas the fat, 
protein, ash, fiber, carbohydrate and energy contents of all varieties were also 
significant different (P<0.05).  The finding showed that sucrose sugar was higher 
than fructose and glucose contents for 2-5 times depending on the variety. The 
MD2 pineapple had the highest total sugar contents. Citric acid was the main 
organic acid found on all varieties. The MD2 variety had the highest vitamin C 
content which was 7 times higher than those of Pattawia variety. In addition, 
TPC, FRAP, %inhibition and beta-carotene contents of MD2 variety were highest 
values. For Bromelain enzyme activity, the results showed that Queen variety 
had the highest activity. These results could be used for the exploitation of 3 
pineapple varieties to food and drug applications.      
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บทน ำ  (Introduction) 
1. เนื้อหำของเรื่องท่ีเคยมีผู้ท ำกำรวิจัยมำก่อน 
 1.1 สับปะรด 

สับปะรดมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus (L.) Merr. อยู่ในวงศ์ 
Bromeliaceae เป็นพืชไร่ที่มีพันธุ์ปลูกหลากหลายซึ่งแต่ละพันธุ์ก็มีอัตลักษณ์ด้านกลิ่นรสที่
โดดเด่นแตกต่างกันไป พันธุ์ที่ปลูกในประเทศไทยได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย พันธุ์นางแล พันธุ์สวี 
พันธุ์ภูเก็ต พันธุ์ปัตตานี พันธุ์อินทรชิตขาว-แดง พันธุ์ตราดสีทอง พันธุ์ลักกะตา และพันธุ์
สิงคโปร์ปัตตาเวีย แหล่งเพาะปลูกสับปะรดที่ส าคัญได้แก่ ประจวบคีรีขันธ์ ระยอง ชลบุรี 
เพชรบุรี พิษณุโลก รวมถึงบางพ้ืนที่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น หนองคาย ผลผลิต
ออกมากช่วงเดือนมีนาคม-มิถุนายน และพฤศจิกายน-มกราคม พันธุ์ที่เกษตรกรนิยมปลูก
มาก ได้แก่ ปัตตาเวีย และตราดสีทอง ผลผลิตสับปะรดสดภายในประเทศร้อยละ 70-80 จะ
ส่งเข้าโรงงานแปรรูป ที่เหลือใช้บริโภคสดภายในประเทศร้อยละ 20-30 (ส านักงานบริหาร
การค้าสินค้าทั่วไป กลุ่มสินค้าเกษตร ,  2554) จากการวิเคราะห์ความหลากหลายทาง
พันธุกรรมของสับปะรดพันธุ์ปลูกในประเทศไทยด้วยวิธี Random Amplified Polymorphic 
DNA (RAPD) สามารถแบ่งกลุ่มสับปะรดพันธุ์ปลูกได้เป็น 3 กลุ่ม (Popluechai et al., 
2007) ดังนี้ 

1.1.1 กลุ่ม Cayenne  
มีลักษณะเฉพาะคือมีหนามเฉพาะบริเวณปลายใบ ผลเป็นรูปวงรี

และมีขนาดปานกลาง เมื่อผลเริ่มสุกสีเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองจากบริเวณฐานโดยไล่ขึ้น
ส่วนบนของผล เนื้อมีสีเหลืองซีด นิ่มและฉ่ าน้ า สับปะรดในกลุ่มนี้ ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย และ
นางแล 

 พันธุ์ปัตตาเวีย 
สับปะรดพันธุ์นี้เป็นที่รู้จักกันแพร่หลายในนามสับปะรดศรีราชา  

และชื่อ อ่ืน ๆ  เช่น ปราณบุรี ,  สามร้อยยอด โดยมีแหล่งปลูกที่ส าคัญคือ  จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์  ชลบุรี  เพชรบุรี  ล าปาง  และการปลูกกันทั่วไป เพ่ือขายผลสดและโรงงาน
อุตสาหกรรม จากข้อมูลการบริโภคสับปะรดผลสดในประเทศ ตกประมาณ 400,000-
500,000 ตัน ต่อปี เป็นสับปะรดปัตตาเวียเกือบทั้งหมดสับปะรดพันธุ์นี้มีลักษณะทั่วไป คือ มี
ใบสีเขียวเข้ม และเป็นร่องตรงกลาง ผิวใบด้านบนเป็นมันเงา ส่วนใต้ใบจะมีสีเทาเงิน ตรง
บริเวณกลางใบมักมีสีแดงอมน้ าตาล ขอบใบเรียบมีหนามเล็กน้อยบริเวณปลายใบ  กลีบดอก
สีม่วงอมน้ าเงิน  ผลเป็นวงรี และมีขนาดผลปานกลาง (1.5-2.5 กก.) แต่โดยปกติทั่วไป
ประมาณ 2.5  กิโลกรัม ใบจุกสั้นและติดแน่นกับผลอย่างแข็งแรง เปลือกผลเมื่อดิบสีเขียว
คล้ า  เมื่อเริ่มสุกสีเปลือกจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองจากทางด้านล่างขึ้นมายังส่วนบน
ของผลซึ่งแสดงถึงระดับความสุกของเนื้อสับปะรดภายในผลด้วย ก้านผลสั้นมีไส้ใหญ่ เนื้อผล
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มีสีเหลืองอ่อน นิ่ม และชุ่มน้ า มีปริมาณน้ าตาลอยู่ระหว่าง 13-19 oBrix และมีรสเปรี้ยว 
ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมที่ใช้เพาะปลูก ในสภาพอากาศที่มีฝนตกและอุณหภูมิสูงจะมีปริมาณ
กรดแอสคอร์บิกต่ า ถึงแม้ว่าสับปะรดพันธุ์นี้จะมีปริมาณน้ าตาลสูง แต่ยังคงมีรสชาติเปรี้ยว
ส าหรับผู้บริโภคและท าให้ภาพลักษณ์ของสับปะรดเป็นผลไม้ที่รสเปรี้ยว น้ าสับปะรดพันธุ์นี้มี
สีซีด ปริมาณน้ าตาลสูงและขุ่น (Chan et al., 2003) 

 พันธุ์นางแลหรือพันธุ์น้ าผึ้ง 
ลักษณะของต้นสับปะรดพันธุ์นางแลมีทรงพุ่มเล็กกว่าพันธุ์

ปัตตาเวีย ขอบใบเรียบไม่มีหนามจะมีเฉพาะที่ปลายใบเล็กน้อย ผลมีรูปทรงกระบอกและมี
ขนาดเล็ก ผลส่วนบนมีความกว้างเท่ากับส่วนล่างของผล ขนาดของผลเฉลี่ยหนักตั้งแต่ 1-1.5 
กิโลกรัม ผลย่อยมีจ านวนน้อย นูนโปนยื่นออกมาไม่ฝังลึกและมีขนาดใหญ่กว่าพันธุ์ปัตตาเวีย 
ผลมีเปลือกบางมาก เมื่อปอกด้วยมีดเพียงบางๆ ก็สามารถถึงเนื้อสับปะรดข้างในได้โดยไม่มี
ส่วนของตาเหลืออยู่ ท าให้ไม่ต้องเสียเวลาและเสียเนื้อผลในการกรีดเอาตาออกเหมือน
สับปะรดพันธุ์อ่ืนแต่ขนส่งทางไกลได้ไม่ดีเพราะท าให้ผลช้ าได้ง่าย เนื้อผลมีสีเหลืองเข้มออกสี
น้ าผึ้ง กลิ่นหอมเหมือนกลิ่นน้ าผึ้ง มีรสรสหวานฉ่ า เนื้อมีเส้นใยน้อย 

1.1.2 กลุ่ม Queen 
มีลักษณะเฉพาะคือมีใบมีขนาดเล็กและมีหนามรอบใบ ผลมีขนาด

เล็ก เมื่อผลเริ่มสุกสีเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองท้ังผล ผลย่อยมีขนาดเล็ก มีเนื้อสีเหลืองทอง
และกรอบ รสชาติหวาน สับปะรดในกลุ่มนี้ ได้แก่ พันธุ์ตราดสีทอง ภูเก็ต สวี เพชรบุรี 1 และ
ภูแล 

 พันธุ์ภูเก็ต 
ลักษณะใบจุกมีหนามและสั้น รูปร่างของผลมีขนาดเล็ก (0.5-

1.0 กก.) เปลือกเป็นสีเหลืองท้ังผลและมีผลย่อยขนาดเล็กและลึก เนื้อสับปะรดมีสีเหลืองทอง 
กรอบ และมีรสหวาน (14-18 oBrix) มีกลิ่นหอมหวานและมีอายุการเก็บนาน สามารถทนต่อ
ความเครียด แมลง และโรคพืชได้ดีกว่าสับปะรดกลุ่ม Cayenne อย่างไรก็ตาม สับปะรดพันธุ์
นี้ไวต่อการแช่เย็นและการเกิดสีน้ าตาลภายใน (Internal browning) โดยเฉพาะเมื่อเก็บเก่ียว
ก่อนระยะสุกและการเกิดโรคเน่าตรงกลางและส่วนฐานของผล (Chan et al., 2003)  พันธุ์ส
วีจะมีผลสั้นกว่าพันธุ์ภูเก็ตและพันธุ์ตราดสีทอง 

 พันธุ์ตราดสีทอง 
เป็นสับปะรดในกลุ่ม Queen เช่นเดียวกับพันธุ์ภูเก็ต มีท่ีมาจาก

การเกษตรกรในจังหวัดตราดได้น าสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตจากภาคใต้ไปเพาะปลูกในจังหวัดตราด
เป็นเวลานานจนอาจท าให้ เกิดการกลายพันธุ์  หรืออาจเกิดจากความแตกต่างของ
สภาพแวดล้อม การเพาะปลูกและอิทธิพลอื่นๆ ท าให้มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะต่างๆ ไปจาก
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ต้นพันธุ์ภูเก็ตของเดิม และปัจจุบันสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองจัดเป็นพืชเศรษฐกิจอันดับต้นๆ 
ของเกษตรกรจังหวัดตราดที่สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรค่อนข้างสูง มีการเพาะปลูกและเก็บ
เกี่ยวผลผลิตตลอดปี ผลผลิตเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ (มนตรี กล้า
ขาย, 2554) จากข้อมูลของส านักงานเกษตรจังหวัดตราดในปี 2553 รายงานว่า พ้ืนที่
เพาะปลูกสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองมีจ านวน 8,947 ไร่ เป็นพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 6,180 ไร่ และมี
ผลผลิตรวม 24,700 ตัน โดยมีแหล่งปลูกที่ส าคัญ คือ เขตอ าเภอเมือง เขาสมิง บ่อไร่ และ
แหลมงอบ ตามล าดับ สับปะรดทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศที่มีฝนตกไม่มากเกินไป ความ
ต้องการน้ าปานกลาง โรคแมลงศัตรูพืชน้อย และเป็นพืชที่สามารถก าหนดแผนการผลิตได้
ค่อนข้างแน่นอน สามารถก าหนดวันปลูกและเก็บเกี่ยวได้ กระจายการผลิตได้ตลอดปี มีความ
แน่นอน แผนการผลิตและเก็บเก่ียวจะผิดพลาดไม่มาก 

   สับปะรดพันธุ์ตราดสีทองมีลักษณะเด่นภายนอกคือ ขอบใบที่ต้น
และขอบใบที่จุกผลมีหนามสั้นๆ แหลมคม ทรงโค้ง สีน้ าตาลแดง ผลเป็นรูปทรงกระบอก มี
ความยาวและขนาดผลใหญ่กว่าทางภาคใต้ ผิวเปลือกเมื่อแก่สุกเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเข้มหรือ
เหลืองส้ม ตาใหญ่ ร่องตาลึก เปลือกหนา ทนทานต่อการขนย้าย เนื้อผลมีรสชาติหวานมาก
และมีสีเหลืองทองสม่ าเสมอ เนื้อแห้งกรอบและมีกลิ่นหอม 

 พันธุ์ภูแล  
เป็นสับปะรดในกลุ่ม Queen เช่นเดียวกับพันธุ์ภูเก็ตและตราดสี

ทอง ซึ่งเพาะปลูกในต าบลนางแล ต าบลท่าสุด และต าบลบ้านดู่ อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
โดยเมื่อปี พ.ศ.2520 นายอเนก ประทีป ณ ถลาง อาจารย์จากมหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย 
ได้น าหน่อพันธุ์สับปะรดภูเก็ตจากจังหวัดภูเก็ต มาปลูกครั้งแรกที่ต าบลนางแล อ าเภอเมือง 
จังหวัดเชียงราย และด้วยปัจจัยทางธรรมชาติและวิธีการเพาะปลูกท่ีเปลี่ยนแปลงไปอาจท าให้
เกิดการกลายพันธุ์ หรืออาจเกิดจากความแตกต่างของสภาพแวดล้อมและอิทธิพลอ่ืนๆ ส่งผล
ให้สับปะรดที่ปลูกได้มีลักษณะที่แตกต่างจากสับปะรดภูเก็ต คือ มีขนาดผลเล็ก รูปร่างทรง
กลม จุกใหญ่ ตั้งตรง รับประทานได้ทั้งเนื้อและแกน ซึ่งต่อมาได้เรียกชื่อสับปะรดดังกล่าวว่า 
“สับปะรดภูแล” โดยการน าเอาชื่อ “ภูเก็ต” ซึ่งเป็นแหล่งเพาะปลูกเดิมมาผสมค ากับแหล่ง
เพาะปลูกใหม่คือ “นางแล” และขยายพ้ืนที่การปลูกครอบคลุมสามต าบลคือต าบลนางแล 
ต าบลท่าสุด และต าบลบ้านดู่ อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 

ลักษณะทางกายภาพของสับปะรดภูแล คือ ใบในเรียวเล็ก สี
เขียวอ่อน และมีแถบสีชมพูบริเวณกลางใบขอบใบมีหนามเรียงชิดติดกันตลอดความยาวของ
ใบ ผลมีขนาดเล็ก มีน้ าหนักต่อผลตั้งแต่ 1.5 -1 กก. ความยาวของจุกโดยเฉลี่ย 1-1.5 เท่า 
ของความยาวผลตัวจุกมีลักษณะชี้ตรง ตาผล ตาเต่งตึงโปนออกมาจากผลอย่างเห็นได้ชัด 
เปลือกค่อนข้างหนา เหมาะส าหรับการ ขนส่งระยะไกล เมื่อสุกเปลือกผลจะมีสีเหลือง หรือ
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เหลืองปนเขียว เนื้อผลสีเหลือง กรอบ กลิ่นหอม แกนสับปะรดกรอบรับประทานได้ รสชาติ
หวาน (14-16 ºBrix) มีปริมาณกรดโดยรวมเฉลี่ยร้อยละ 0.45 

1.1.3 กลุ่ม Spanish 
มีลักษณะเฉพาะคือใบมีหนามใบหลากหลายรูปแบบขึ้นกับสายพันธุ์ 

ผลมีขนาดเล็กเป็นรูปวงรีจนถึงทรงกระบอก ผลดิบมีเปลือกสีม่วงคล้ าและเปลี่ยนเป็นสีส้ม
ทองแดงเมื่อผลสุก เนื้อสีเหลืองทอง มีปริมาณน้ าตาลและกรดต่ า มีรสชาติอ่อน สับปะรดใน
กลุ่มนี้ ได้แก่ พันธุ์อินทรชิตแดง และอินทรชิตขาว 

 พันธุ์อินทรชิตแดง 
เป็นสับปะรดพันธุ์เก่าแก่ที่สุดของประเทศไทย เนื่องจากความ

เก่าแก่ของพันธุ์ จึงเรียกว่าสับปะรดพันธุ์พ้ืนเมือง ลักษณะผลเป็นรูปทรงกระบอก (barrel) มี
ขนาดปานกลาง (1.2-2.0 กก.) เมื่อผลสุกเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีส้ม (Popluechai et al., 
2007) เนื้อมีความแน่น สีซีด มีกลิ่นหอมและรสชาติหวาน มีปริมาณน้ าตาลปานกลาง 
(ประมาณ 12oBrix) มีความเป็นกรดต่ า ใบจุกมีขนาดกลางและมีหนามหรือมีหนามครึ่งใบ
และใบมีสีเขียวเข้ม กลีบรองดอกมีสีแดงจัด สามารถทนต่ออุณหภูมิสูง สภาพแห้งแล้ง การ
เกิดสีน้ าตาลภายใน และโรคเน่าที่ส่วนก้นผลได้ (Chan et al., 2003) สับปะรดพันธุ์นี้มี
เพาะปลูกมากท่ีอ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

 พันธุ์อินทรชิตขาว 
เป็นสับปะรดในกลุ่ม Spanish เช่นเดียวกันกับเช่นเดียวกับพันธุ์

อินทรชิต ผลมีขนาดเล็กกว่าพันธุ์ปัตตาเวีย และผลมักมีหลายจุก เข้าใจว่าเป็นพันธุ์ที่กลายมา
เป็นพันธุ์อินทรชิต ผลย่อยนูนเด่นชัด ตาลึก มีเนื้อผลสีเหลือง รสหวานอ่อน คุณภาพของเนื้อ
ภายในไม่ดีนัก เหมาะแก่การน ามาแปรรูปเป็นสับปะรดกวนและลูกอมสับปะรด หรือ
สับปะรดเชื่อมและอบแห้ง สับปะรดพันธุ์นี้มีเพาะปลูกมากที่ อ าเภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา 

 
สับปะรดจัดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนานการสูงเนื่องจากมีปริมาณน้ าตาลซึ่งเป็น

แหล่งของพลังงาน วิตามิน และแร่ธาตุหลายชนิด (ตารางที่ 1) นอกจากนี้ยังมีสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ เช่น สารประกอบฟีนอลิกและเบต้าแคโรทีน (Gardner et al., 2000, Wen and 
Wrolstad, 2002, Kongsuwan et al., 2009) ซึ่งจัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถ
ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดขึ้นในร่างกายได้ โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกซึ่งเป็นกลุ่ม
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพส าคัญที่มักพบในผักและผลไม้ทั่วไป  นอกจากนี้สับปะรดยังเป็น
แหล่งของเอนไซม์โบรมีเลนซึ่งเป็นเอนไซม์ในกลุ่มโปรตีเอสที่สามารถย่อยโปรตีนให้
เปลี่ยนเป็นเปปไทด์สายสั้นและกรดอะมิโน จึงสามารถช่วยให้ร่างกายย่อยอาหารได้ดีขึ้น อีก
ทั้งยังมีผลช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคหัวใจและหลอดเลือด ควบคุมการเจริญเติบโตของ
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เ ซ ลล์ ม ะ เ ร็ ง  ( Genkinger et al., 2004; Joshipura et al., 2001; Bhui et al., 2009; 
Maurer, H.R., 2001) มีฤทธิ์ต้านการอักเสบในผู้ป่วยโรครูมาตอยด์ ช่วยขับปัสสาวะ ต้านการ
อักเสบที่บริเวณล าไส้ และลดอาการปวดและโรคหอบหืดเรื้อรังได้  (Secor et al., 2005; 
Onken et al., 2008)  

 
ตารางที่ 1.1 องค์ประกอบของเนื้อผลสับปะรด 

องค์ประกอบ ปริมาณ 
หน่วย 

(ต่อ 100 กรัมของเนื้อสับปะรด) 
ความชื้น 
พลังงาน 
ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรท 
เยื่อใย 
โปรตีน 

ฟอสฟอรัส 
เหล็ก 

แคลเซียม 
ไวตามินเอ 

ไวตามินบี-หนึ่ง 
ไวตามินบี-สอง 

ไวตามินซี 
ไนอะซิน 

84.90 
54.0 
0.30 
14.0 
0.50 
0.40 
8.0 
0.40 
22.0 
15.0 
0.09 
0.04 
17.0 
0.20 

กรัม 
แคลอรี 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

หน่วยสากล 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

 

ลักษณะทางกายภาพโดยทั่วไปของเนื้อผลสับปะรดที่สามารถตรวจสอบได้ง่ายที่สุด
คือสี เนื้อผลสับปะรดทุกสายพันธุ์จะมีสีเหลืองแต่ความเข้มของสีนั้นขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของ
สับปะรด พ้ืนที่และสภาพภูมิอากาศของแหล่งเพาะปลูกด้วย เนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย
จะมีสีเหลือง เนื้อมีลักษณะสัมผัสอ่อน นิ่ม และชุ่มน้ ากว่าสับปะรดพันธุ์ควีนที่มีเนื้อผลสี
เหลืองทองและมีเนื้อสัมผัสกรอบ (Chan et al., 2003) และเมื่อผลสุกสับปะรดทั้งสองสาย
พันธุ์นี้จะส่งกลิ่นหอมที่แตกต่างกัน ส าหรับสมบัติทางเคมีของเนื้อผลที่สามารถน ามาใช้บอก
ระดับความสุกของผลสับปะรดได้นั้นคือ ค่าpH ปริมาณกรด และปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดที่เรียกกันทั่วไปว่าความหวาน จากการรายงานการศึกษาเปรียบเทียบลักษณะทาง
กายภาพและเคมีของสับปะรดพันธุ์ Red Spanish ที่เพาะปลูกในหมู่เกาะ Canary และพันธุ์ 
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Smooth Cayenne ที่เพาะปลูกในประเทศ Ivory Coast (Bartolome et al., 1995) พบว่า 
สับปะรดพันธุ์ Red Spanish มีเนื้อผลสีเหลืองอ่อน (pale yellow) ในขณะที่พันธุ์ Smooth 
Cayenne มีเนื้อผลสีเหลืองออกน้ าตาลเล็กน้อย (slightly brownish yellow) และ พันธุ์ 
Smooth Cayenne มีค่าแรงที่ใช้กดเนื้อสับปะรด (Texture values) ที่สูงกว่าซึ่งสอดคล้อง
กับปริมาณใยอาหารทั้งหมดที่มีค่าสูงกว่าพันธุ์ Red Spanish และไม่พบความแตกต่างของค่า 
pH ระหว่างสับปะรดพันธุ์ Red Spanish และ Smooth Cayenne โดยมีค่า pH เท่ากับ 
3.49 และ 3.54 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับค่า pH ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียและภูเก็ต
ที่มีค่า pH เท่ากับ 3.51 และ 3.70 ตามล าดับ (วราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ, 2547) และ
สับปะรดพันธุ์ภูแลที่เพาะปลูกในเขตจังหวัดเชียงรายที่มีค่า pH เท่ากับ 3.55 (Kongsuwan 
et al., 2009) แต่มีค่าต่ ากว่า pH ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียที่เพาะปลูกในเขตจังหวัด
ล าปางที่มีค่าเท่ากับ 4.07-4.73 (จิรภา พงษ์จันตา และคณะ, 2554) และสับปะรดพันธุ์นาง
แลที่เพาะปลูกในเขตจังหวัดเชียงรายที่มีค่าเท่ากับ 4.56 (Kongsuwan et al., 2009) ส าหรับ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ในรูปกรดซิตริกนั้นพบว่าไม่มีความแตกต่างกันระหว่างพันธุ์ Red 
Spanish และ Smooth Cayenne (Bartolome et al., 1995) ซึ่งผลที่ได้เป็นไปในทาง
เดียวกันกับงานวิจัยของวราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ (2547), จิรภา พงษ์จันตา และคณะ 
(2554) และ Kongsuwan et al. (2009) ที่ศึกษาเปรียบเทียบพันธุ์สับปะรดที่เพาะปลูกใน
ประเทศไทย ส าหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดที่นิยมเรียกกันว่าค่าความหวานนั้น
พบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมดของสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตมีค่าสูงกว่าสับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 16.09oBrix และ 
13.04oBrix ตามล าดับ (วราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ, 2547) ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ
มนตรี กล้าขาย (2534) ที่กล่าวว่าสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตนั้นมีรสชาติหวานกว่าสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวีย ส าหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ในสับปะรดพันธุ์ Smooth Cayenne 
(8.16%fw) นั้ นมีค่ าสู งกว่ า  Red Spanish (6.45%fw) (Bartolome et al., 1995)  และ
สับปะรดพันธุ์ภูแลและนางแลมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติโดยมีค่าเท่ากับ 14.45oBrix และ 13.10oBrix ตามล าดับ (Kongsuwan et 
al., 2009)  

ส าหรับในประเทศไทยนั้น สับปะรดพันธุ์ Spanish เป็นสับปะรดพันธุ์พ้ืนเมืองที่มี
การเพาะปลูกกันเฉพาะกลุ่มในบริเวณ จ.ฉะเชิงเทรา ดังนั้นข้อมูลส่วนใหญ่ที่ได้จากการสืบค้น
จึงเป็นการศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียและพันธุ์ควีนซึ่ง
เป็นสับปะรดที่เพาะปลูกกันมากในประเทศไทย นอกจากพันธุ์ของสับปะรดแล้วอิทธิพลของ
ส่วนต่าง ๆ ของสับปะรดก็มีผลต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีที่วิเคราะห์ได้ด้วย โดยสับปะรด
ส่วนเปลือกและแกนของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีค่า pH ต่ าที่สุด (P<0.05) ในขณะที่ส่วน
เนื้อบริเวณใกล้แกนจะมีปริมาณกรดน้อยกว่าเนื้อบริเวณใกล้เปลือก (จินดารัตน์, 2541) และ
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สับปะรดส่วนเนื้อจะมีปริมาณ TSS สูงกว่าส่วนเปลือกและแกน ตามล าดับ อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต ิ(P<0.05) (วราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ, 2547) 

นอกจากนี้ยังมีรายงานวิจัยที่วิเคราะห์สมบัติทางเคมีเชิงลึกถึงระดับชนิดและปริมาณ
ของกรดอินทรีย์หลักในน้ าสับปะรด จิรภา พงษ์จันตา และคณะ (2554) น าน้ าสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวีย (Ananas comosus cv. Smooth Cayenne) ที่ปลูกต่างพ้ืนที่ในจังหวัดล าปาง 
เก็บเก่ียวช่วง 160 วันหลังดอกบาน มาวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดอินทรีย์และน้ าตาลโดย
ใช้เครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) พบว่าน้ าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมี
ปริมาณกรดอินทรีย์หลักคือ กรดซิติก อะซิติก และมาลิก โดยพบในช่วงร้อยละ 0.58-0.78, 
0.09–0.32 และ 0.12 - 0.24 %(w/v) ตามล าดับ โดยกรดอะซิติกและมาลิกมีแนวโน้มลดลง
เมื่อเก็บสับปะรดให้สุกทั้งผล และปริมาณน้ าตาลหลักท่ีพบคือน้ าตาลซูโครส (7.55 - 8.72%) 
ฟรุกโทส (1.90-3.81%) และ กลูโคส (2.30-3.00%) โดยพบว่าน้ าตาลฟรุคโตสและกลูโคสมี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนแต่น้ าตาลซูโครสลดลงอย่างต่อเนื่องในระหว่างการบ่มให้สุก 

เมื่อผลสับประรดเริ่มสุกจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพภายนอกของผลโดย
สีเปลือกจะเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองจากด้านล่างขึ้นสู่ด้านบนและเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ภายในเนื้อผลโดยมีปริมาณน้ าตาลสูงขึ้นและสร้างสารประกอบที่ให้กลิ่นหอมซึ่งเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวที่แตกต่างกันไปของสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ และจากการวิเคราะห์ชนิด
ของสารอินทรีย์ที่สามารถระเหยได้ของสับปะรดด้วยวิธี HP-SPME ร่วมกับ GC-MS พบว่า
สารระเหยที่ส าคัญในเนื้อผลสับปะรดได้แก่สารประกอบจ าพวกเอสเทอร์ เทอปีน คีโตนและ
แอลดีไฮด์ ซึ่งจะพบสารเหล่านี้ได้ในส่วนเนื้อมากกว่าส่วน สารระเหยส าคัญที่ให้กลิ่นหอมของ
ส่วนเนื้อสับปะรดได้แก่ ethyl 2-methylbutanoate, ethyl hexanoate, 2,5-dimethyl-
4-hydroxy-3(2H)-furanone (DMHF), decanal, ethyl 3-(methylthio) propionate, 
ethyl butanoate, และ ethyl (E)-3-hexenoate และส่วนแกนมีสารระเหยส าคัญได้แก่ 
ethyl 2-methylbutanoate, ethyl hexanoate แ ล ะ  DMHF (Wei et al., 2011) 
นอกจากนี้ Kaewtathip and  Charoenrein (2012) รายงานว่าสารระเหยที่ส าคัญที่พบใน
เ นื้ อ ผ ล สั บ ป ะ ร ด ส ด ไ ด้ แ ก่ methyl hexanoate, ethyl hexanoate, ethyl 3-
methylthiopropanoate and 1-(E,Z)-3,5-undecatriene 

 
1.2 คุณค่าทางโภชนาการของสับปะรด 

1.2.1 วิตามินซี 
เป็นวิตามินกลุ่มที่ละลายได้ในน้ า ร่างกายไม่สามารถที่จะสร้างขึ้น

เองได้ จึงจ าเป็นต้องได้รับจากการรับประทานเข้าไป วิตามินซีจัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
จากธรรมชาติที่สามารถพบได้ทั่วไปในผักและผลไม้ มีรายงานว่าวิตามินซีสามารถช่วยลด
ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจและมะเร็งได้ (Diplock, 1994)  
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1.2.2 วิตามินเอ 
วิตามินเอหรือ เรตินอล (retinol) เป็นวิตามินที่ละลายในไขมัน ไม่ละลายในน้ า มี

ความเสถียรในสภาวะที่เป็นด่าง และสลายตัวได้ง่ายเมื่อโดยแสง (Embree et al., 1957) 
วิตามินเอในธรรมชาติจะพบเฉพาะในสัตว์เท่านั้น แต่ในพืชจะมีสารประกอบแคโรทีนอยด์ 
(carotenoid) ได้แก่ บีตา-แคโรทีน แอลฟา-แคโรทีน และ บีตา-คริพโทแซนทิน ซึ่งเป็นรงค
วัตถุที่พบในผักผลไม้ที่มีสีเหลือง และสีส้ม ที่ร่างกายสามารถเปลี่ยนแคโรทีนอยด์กลุ่มนี้ให้
เป็นวิตามินเอได้ที่ผนังล าไส้เล็กและตับ ดังนั้นจึงจัดเป็นสารตั้งต้น (precursor) ของวิตามิน
เอ หรือเรียกว่า เป็นโปรวิตามินเอ (provitamin A) โมเลกุลของวิตามินเอมีพันธะคู่ไม่อ่ิมตัว 
ท าให้เกิดออกซิเดชัน (oxidation) และสลายตัวได้ง่าย  วิตามินเอพบในอาหารจากสัตว์ พบ
มากใน น้ านม เนย เนยแข็ง ตับ น้ ามันตับปลา และโปรวิตามินเอพบในผักผลไม้ที่มีสีเหลือง 
หรือสีส้ม เช่น มะละกอสุก มะม่วงสุก กล้วยสุก ฟักทอง สับปะรด และแครอท 

 
1.3 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในสับปะรด 

สับปะรดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูงเนื่องจากมีปริมาณวิตามินซีสูง
แล้วยังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและเบต้าแคโรทีนซึ่งเป็นแหล่งสารต้านออกซิเดชั่นใน
ธรรมชาติ นอกจากนี้ในสับปะรดยังประกอบด้วยวิตามินที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระอีก
หลายชนิดเช่น วิตามินซี และวิตามินอีด้วย 

1.3.1 สารประกอบฟีนอลิก 
สารประกอบฟีโนลิกเป็นสารต้านออกซิเดชันที่พบมากในอาหาร ใน

ธรรมชาติพบมากกว่า 8,000 ชนิด (Rice-Evans et al., 1995) เป็นสาร ทุติยภูมิที่สร้างขึ้น
โดยพืช โดยมีโครงสร้างประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซีเกาะอยู่กับวงแหวนเบนซีน  โดยเฉพาะใน
ผลไม้ซึ่งเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสารต้านออกซิเดชันและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด 
เช่น ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) แทนนิน (tannins) และคาเทชิน (catechins) (Macheix 
et al., 1990) โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิกแสดงดังภาพที่ 1 

ส่วนของสับปะรดที่บริโภคได้นั้นประกอบด้วยสารประกอบฟี
นอลิกในรูปอิสระ (soluble free phenolic compounds) และในรูปที่ถูกตรึง (bound 
phenolic compounds) โดยสับปะรดเป็นผลไม้ที่มีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกในรูปที่
ถูกตรึงมากกว่าในรูปอิสระ (Sun  et al., 2002)  ซึ่งสารในรูปที่ถูกตรึงนี้จะคงค้างอยู่ในเซลล์
และเนื้อเยื่อสับปะรด ไม่ละลายปนมากับน้ าสับปะรดระหว่างการสกัด แต่หากบริโภค
สับปะรดทั้งชิ้น สารประกอบฟีนอลิกกลุ่มนี้อาจไม่ถูกย่อยและดูดซึมในล าไส้เล็ก แต่จะตกค้าง
ไปถึงล าไส้ใหญ่พร้อมใยอาหาร ซึ่งมีรายงานว่าแบคทีเรียในล าไส้ใหญ่จะช่วยไฮโดรไลซ์สาร
ดังกล่าวให้เป็นอิสระ สารประกอบฟีนอลิกกลุ่มนี้จึงให้ประโยชน์ในการต้านอนุมูลอิสระใน
ล าไส้ใหญ่ และอาจช่วยป้องกันโรคบางชนิด เช่น มะเร็งล าไส้ใหญ่ได้ (Sosulski et al., 1982) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1227/vitamin-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1228/carotenoid-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2026/beta-carotene-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0437/pigment-%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0437/pigment-%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0557/oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0750/butter-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2063/papaya-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1825/mango-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2058/banana-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2911/pumpkin-%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2231/carrot-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%97
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ภาพที่ 1.1 โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิก 
ที่มา : http://chemistry.tutorvista.com/organic-chemistry/phenolic-
compounds.html 

 
1.3.2 เบต้า-แคโรทีน 
เป็นลิพิด (lipid) กลุ่มรงควัตถุ (pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ในกลุ่มแคโร

ทีนอยด์ (carotenoid) และเป็นแคโรทีนอยด์พวกที่เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ (pro 
vitamin A) พบมากในอาหารจ าพวกผักและผลไม้ที่มีสีเหลืองและส้ม (Karnjanawipagul et 
al., 2010) เบต้า-แคโรทีนจัดเป็นสารที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติ 
สามารถเข้าท าปฏิกิริยาต้านการเกิดออกซิเดชั่นระหว่างอนุมูลอิสระกับสารส าคัญในเซลล์ 
โครงสร้างของเบต้า-แคโรทีนแสดงภาพที่ 2 

 
ภาพที่ 1.2 โครงสร้างของเบต้า-แคโรทีน 
ที่มา:  http://www.chm.bris.ac.uk/motm/carotene/beta-carotene_ 
structure.html 

http://www.chm.bris.ac.uk/motm/carotene/beta-carotene
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จากข้อมูลการวิเคราะห์สมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสมบัติการต้านออกซิ
เดชั่นของสับปะรดพันธุ์ภูแลและนางแลที่เพาะปลูกในจังหวัดเชียงราย (Kongsuwan et al., 
2009) โดยเก็บเกี่ยวผลสับปะรดที่ระยะเปลือกมีสีเหลืองประมาณ 20-40% ของผล แล้ว
น ามาวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) และ
ปริมาณ TSS/TA ปริมาณสารฟีนอลทั้งหมด วิตามินซี เบต้าแคโรทีน และกิจกรรมการต้าน
อนุมูล อิสระด้วยวิธีวิ เคราะห์  2 , 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP)  ผลการทดลองพบว่ าปริ มาณ TSS, TA และ 
TSS/TA ของสับปะรดภูแลและนางแลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัยทางสถิติ 
สับปะรดภูแลมีปริมาณสารฟีนอลทั้งหมด วิตามินซี เบต้าแคโรทีนสูงกว่าพันธุ์นางแล แต่มี 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH-assay and FRAP-assay) ต่ ากว่าสับปะรดพันธุ์นางแล 
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารฟีนอลทั้งหมด วิตามินซี เบต้าแคโรทีน ไม่มีบทบาทส าคัญต่อ
สมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสับปะรดและอาจมีผลมาจากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืนที่มี
อยู่ในเนื้อผลสับปะรด นอกจากนี้ในปี 2010 อาภา คงสุวรรณ และคณะ (2010) ได้ศึกษา
ความแปรปรวนของปริมาณสารออกฤทธิ์สาคัญทางชีวภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียจากที่ต่างๆ ในประเทศไทย โดยเก็บเกี่ยวผลสับปะรดที่ระยะ
เปลือกมีสีเหลืองประมาณ 20-40% ของผล แล้วน ามาวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า
ได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) และปรมิาณ TSS/TA ปริมาณฟีนอลทั้งหมด วิตามิน
ซี แคโรทีนอยด์ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีวิเคราะห์ 2 , 2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) และ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ผลการทดลอง
พบว่าปริมาณ TSS TA และ TSS/TA มีความแปรปรวนแตกต่างกันไประหว่างพ้ืนที่เพาะปลูก 
ปริมาณฟีนอลทั้งหมดมีค่าอยู่ระหว่าง 8.20-34.11 mgGAE/100 gFW และพบว่าสับปะรด
จากจังหวัดราชบุรีมีปริมาณฟีนอลทั้งหมดสูงสุด ปริมาณวิตามินซีมีค่าแปรปรวนอยู่ระหว่าง 
3.46-9.78 mg/100 gFW และพบว่าสับปะรดจากจังหวัดตราดมีปริมาณวิตามินซีสูงสุด 
ปริมาณเบต้าแคโรทีนมีค่าอยู่ระหว่าง 1.54-5.66 µg/100 gFW และสับปะรดจากจังหวัด
หนองคายมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงที่สุด กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในสับปะรดซึ่ง
วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH มีค่าอยู่ระหว่าง 97.15-150.60 mol TE/100 gFW โดยสับปะรด
จากหนองคายมีค่าที่สูงสุด แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสาคัญเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี 
FRAP แต่อย่างไรก็ตามกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่วิเคราะห์โดยวิธี FRAP มีค่าอยู่
แปรปรวนอยู่ระหว่าง 154.92-170.65 mol AAE/100 gFW 

1.3.3 เอนไซม์โบรมิเลน 
เป็นเอนไซม์ในกลุ่มซิสเตอีนโปรติเอส (cysteine protease) พบใน

สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) ที่เป็นพืชตระกูล Bromeliaceae (Devakate et 
al., 2009) โบรมิเลนพบได้ในทั้งส่วนเนื้อเยื่อล าต้น ผล และใบของสับปะรด (Devakate et 
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al., 2009) โบรมิเลนจากส่วนของล าต้นหรือ stem bromelain (EC 3.4.22.32) มีจุดตัด
กว้างจ าเพาะกับต าแหน่งกรดอะมิโนไลซีน อะลานีน ไทโรซีน ไกลซีน และแอสพาราจีน 
(Silverstain and Kezdy, 1975) โบรมิเลนจากส่วนของผลหรือ fruit bromelain (EC 
3.4.22.33) ซึ่งพบในน้ าสับปะรดท าหน้าที่ตัดพันธะเปปไทด์ในโมเลกุลของโปรตีน จึงสามารถ
น าโบรมิเลนสามารถไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารและยา เช่น ผลิตผงท าให้เนื้อนุ่ม 
ท าให้เบียร์ใส ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท และผลิตยาช่วยย่อยอาหารและยาขับปัสสาวะ 
นอกจากนี้ยังมีการศึกษาการน าโบรมิเลนในน้ าสับปะรดมาใช้ย่อยโปรตีนในกากถ่ัวเหลืองเพ่ือ
น าไปใช้ประกอบสูตรอาหารลูกสัตว์วัยอ่อนเพื่อให้สามารถดูดซึมโปรตีนได้เพ่ิมข้ึน ซึ่งจะส่งผล
ให้มีการเติบโตที่ดีอีกด้วย (วราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ, 2547) และพบว่าปริมาณเอนไซม์
โบรมิเลนในสับปะรด พันธุ์ภูเก็ตมีค่าสูงกว่าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย แต่ความแตกต่างอย่างไม่
มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณเอนไซม์โบรมิเลนจากส่วนต่างๆ
ของผลสับปะรดพบว่าส่วนเนื้อสับปะรดมีปริมาณเอนไซม์อยู่มากที่สุด รองลงมาคือ สับปะรด
ทั้งผล เปลือก และแกน เช่นเดียวกับ อรวินทร์ วงศ์มีเกียรติ และคณะ (2527) ที่พบว่า
เอนไซม์โบรมิเลนในผลสับปะรดพบมากในส่วนเนื้อ เปลือก  แกน และจุกตามล าดับ 
นอกจากนี้เมื่อเปรียบเทียบปริมาณเอนไซม์โบรมิเลนในแต่ละพันธุ์สับปะรดพบว่า ส่วนเนื้อ
ของสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตมีปริมาณเอนไซม์โบรมิเลนสูงที่สุด และปริมาณเอนไซม์ที่พบว่ามีน้อย
ที่สุดคือแกนของสับปะรดทั้งพันธุ์ปัตตาเวียและพันธุ์ภูเก็ต ซึ่งมีความแตกต่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) 

 
2. ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 

สับปะรดเป็นผลไม้เขตร้อนเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทยซึ่งเป็น
ประเทศที่ผลิตสับปะรดมากเป็นอันดับสองของโลกรองจากประเทศบราซิล  (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2551) และเพ่ือให้ประเทศไทยรักษาความเป็นผู้น าในการผลิตและ
ส่งออกสับปะรดผลสดและผลิตภัณฑ์สับปะรดที่มีคุณภาพและได้มาตรฐาน ทางรัฐบาลจึง
อนุมัติแผนยุทธศาสตร์สับปะรดปี 2553-2557 ซึ่งจะส่งผลให้ประเทศไทยมีศักยภาพการผลิต
สับปะรดและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันกับต่างประเทศได้ และเนื่องจากปริมาณการ
ผลิตสูงในแต่ละปีจึงได้มีการส่งเสริมอุตสาหกรรมการแปรรูปสับปะรดให้เป็นผลิตภัณฑ์
รูปแบบต่างๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าของสับปะรดให้สูงขึ้น เช่น การผลิตสับปะรดในน้ าเชื่อม 
เนื้อสับปะรดตีป่น น้ าสับปะรด น้ าสับปะรดเข้มข้น และสับปะรดอบแห้ง เป็นต้น ซึ่งสินค้า
เหล่านี้จัดเป็นสินค้าส่งออกส าคัญของประเทศไทย โดยสับปะรดพันธุ์ปลูกที่นิยมน ามาใช้แปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ได้แก่ พันธุ์ Smooth Cayenne ที่มีแหล่งเพาะปลูกหลักอยู่ในเขต
พ้ืนที่ภาคตะวันตก ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี ราชบุรี และกาณจนบุรี และภาค
ตะวันออกได้แก่ จังหวัดระยอง และชลบุรี (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551) โดย
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เกษตรกรในเขตเพาะปลูกดังกล่าวนิยมเพาะปลูกสับปะรดพันธุ์ Smooth Cayenne เพ่ือ
ส่งผลผลิตขายให้กับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด และมักประสบปัญหาราคา
สับปะรดตกต่ า ในฤดูกาลที่ สับปะรดออกผลพร้อมกันเป็นจ านวนมากเกินกว่ าที่
ภาคอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรดจะสามารถรับซื้อได้ทั้งหมด ส่งผลให้เกษตรกรต้องแบก
รับภาระการขาดทุนและเกิดการสูญเสียของผลผลิตสับปะรดในแต่ละปีเป็นจ านวนมาก 

นอกเหนือจากสับปะรดพันธุ์ปลูกที่น าไปใช้แปรรูปในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือเป็น
สินค้าส่งออกส าคัญแล้ว สับปะรดพันธุ์ปลูกที่นิยมน ามารับประทานผลสดก็เป็นสินค้า
เศรษฐกิจส าคัญอย่างหนึ่ง เนื่องจากผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศส่วนใหญ่นิยมรับประทาน
เนื้อผลสับปะรดสดอย่างมาก โดยสับปะรดพันธุ์ปลูกที่นิยมบริโภคผลสดในประเทศไทยได้แก่ 
พันธุ์ Smooth Cayenne และ Queen ซึ่งมีชื่อเรียกแตกต่างกันไปตามแหล่งเพาะปลูกของ
ประเทศไทย เช่น พันธุ์ศรีราชา นางแล สวี และตราดสีทอง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีสับปะรด
พันธุ์ปลูกอ่ืนที่ไม่ใช่พันธุ์พ้ืนเมืองของไทยแต่มีการเพาะปลูกในเชิงพาณิชย์ ได้แก่ พันธุ์ MD2 
ซึ่งเป็นสับปะรดที่พัฒนาขึ้นในรัฐฮาวาย ประเทศสหรัฐอเมริกา สับปะรดพันธุ์ปลูกทั้งหมด
ดังกล่าวข้างต้นนี้ มีรสชาติและเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่แตกต่างกันไปและเป็นที่ชื่นชอบของ
ผู้บริโภค อีกทั้งยังมีศักยภาพสูงส าหรับน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้บริโภค
เฉพาะกลุ่มที่ยังคงรักษารสชาติ สารอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ ที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกายของสับปะรดได ้

การคัดเลือกสายพันธุ์สับปะรดมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้บริโภค
เฉพาะกลุ่มนั้น จ าเป็นต้องอาศัยข้อมูลเชิงลึกที่เกี่ยวข้องกับสมบัติทางกายภาพ เคมี 
องค์ประกอบด้านโภชนาการ และการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive 
compound) ของเนื้อผลสับปะรด เพ่ือให้สามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้ได้ตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภคเฉพาะกลุ่มและจากกำรสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับสับปะรดพบว่า
ข้อมูลพ้ืนฐานของสับปะรดในปัจจุบันนั้น ส่วนใหญ่เป็นข้อมูลทั่วไปที่กล่าวถึง เทคนิควิธีการ
เพาะปลูก ลักษณะทางกายภาพภายนอก รูปร่างจ าเพาะ และสมบัติของเนื้อผลสับปะรด
โดยทั่วไป เช่น สี และความหวานของแต่ละสายพันธุ์ที่เพาะปลูกในแต่ละเขตพ้ืนที่ ซึ่งข้อมูล
ดังกล่าวนั้นยังไม่เพียงพอที่จะน ามาใช้ประกอบการตัดสินใจเลือกสายพันธุ์สับปะรดเพ่ือ
น าไปใช้แปรรูปได้ ดังนั้นหากต้องการน าเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปลูกดังกล่าวมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารนั้นจ าเป็นต้องอาศัยข้อมูลในเชิงลึกด้านสมบัติ
ต่างๆ ของเนื้อผลสับปะรดดังกล่าวข้างต้น แล้วน าข้อมูลพ้ืนฐานที่ได้นี้ไปใช้ประกอบการ
คัดเลือกสายพันธุ์สับปะรดให้เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ และสามารถน าข้อมูลที่ได้มาบ่งบอก
คุณภาพของผลผลิตให้กับผู้บริโภคสับปะรดผลสดทั้งในและต่างประเทศในการตัดสินใจเลือก
ซื้อ ซึ่งจะเป็นการยกระดับคุณภาพและเพ่ิมมูลค่าของสับปะรดผลสด อีกทั้งยังเป็นการสร้าง
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ความมั่นใจในคุณภาพของสับปะรดผลสดที่จ าหน่ายออกสู่ตลาดซึ่งจะท าให้เกิดความมั่นคง
ของการผลิตและการจ าหน่ายสับปะรดผลสด (Food security) ของประเทศไทยต่อไปได ้
 
3. วัตถุประสงค์และขอบเขตกำรวิจัย 

เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมี และสมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพของเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ที่นิยมบริโภคผลสด ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย ตราดสีทอง และ 
MD2 
 
4. ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

ได้ข้อมูลสมบัติทางกายภาพและเคมีจ าเพาะของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย ตราดสีทอง 
และ MD2 
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5. รายละเอียดเกี่ยวกับวิธีด าเนินการวิจัย (Materials & Method) 
5.1 วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลสับปะรด 

สุ่มเก็บตัวอย่างผลสับปะรดที่มีอายุผลประมาณ 16-20 สัปดาหหลังการ
ออกดอก (ระยะเก็บเกี่ยว) จากเขตเพาะปลูกละ 3 แห่งจากแหล่งต่างๆ ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย
จากเขตเพาะปลูกใน อ.ศรีราชา จังหวัดชลบุรี พันธุ์ควีนจากเขตเพาะปลูกใน อ.เขาสมิง 
จังหวัดตราด และพันธุ์ MD2 จากเขตเพาะปลูก ใน อ.ปลวกแดง จังหวัดระยอง น าสับปะรด
จากแต่ละพ้ืนที่เพาะปลูกมาบันทึกน้ าหนัก วัดความยาว และเส้นรอบวง น าไปล้างด้วยน้ า
สะอาด ปอกเปลือก น าส่วนเนื้อผลสับปะรดน าไปทดสอบสมบัติทางกายภาพและเคมี ได้แก่ 

5.1.1 สี  โดยการวัดค่า L* a* และ b* ด้วยเครื่อง Chromameter 
(Minolta, Japan) 

5.1.2 องค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐาน (Proximal analysis) ได้แก่ ปริมาณ
ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

5.1.3 ปริมาณพลังงานที่ได้จากการค านวณ  
จากนั้นน าเนื้อผลสับปะรดมาคั้นแยกน้ าออกด้วยเครื่องคั้นน้ าผลไม้ แล้วน า

ส่วนน้ าคั้นที่ได้มาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี ได้แก่ 
5.1.4 ชนิดและปริมาณน้ าตาลหลัก ด้วยเครื่อง High Performance 

Liquid Chromatography (Chinnici et al., 2005)  
5.1.5 ชนิดและปริมาณกรดอินทรีย์หลัก ด้วยเครื่อง High Performance 

Liquid Chromatography (Chinnici et al., 2005) 
 

5.2 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเนื้อผล
สับปะรด 

น าเนื้อผลสับปะรดมาแยกส่วนแกนและเนื้อผลสับปะรดออกจากกัน แล้ว
น ามาคั้นแยกน้ าออก น าส่วนน้ ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและการมีสมบัติสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ 

5.2.1 วิตามินหลัก ได้แก่ วิตามินซี ด้วยเครื่อง High Performance Liquid 
Chromatography 

5.2.2 สมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
5.2.2.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin-

Ciocalteu assay (Singleton & Rossi, 1965) 
5.2.2.2 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี Ferric 

reducing antioxidant power (FRAP) assay ด้วย UV-spectrophotometer ที่ความ
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ยาวคลื่น 595 nm โดยใช้สาร Ferrous sulfate เป็นสารมาตรฐาน (Benzie and Strain, 
1996) 

5.2.2.3  DPPH radical scavenging assay (2, 2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) ด้วย UV-spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 517 nm โดยใช้สาร 
quercetin เป็นสารมาตรฐาน (Blois, M.S., 1958) 

5.2.2.4 ปริมาณ Beta-carotene ด้วยเครื่อง UV-
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 461 nm โดยใช้ Beta-carotene เป็นสาร
มาตรฐาน (Karnjanawipagul et al., 2010) 

5.2.2.5 กิจกรรมเอนไซม์ Bromelain (Moore and Caygill, 
1979) 
 

5.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ (Completely Randomize Design; CRD) และ

น าข้อมูลที่ได้มาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey's range test ส าหรับความแตกต่าง
ระหว่างสายพันธุ์โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป Minitab 17 ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
(P≤0.05) 
 
6. ผลการวิจัยและวิจารณ์ (Results and discussion) 

สายพันธุ์ของสับปะรดที่น ามาใช้ในการทดลองนี้เป็นสับปะรดสายพันธุ์ปลูกเศรษฐกิจ
หลักของเขตภาคตะวันออก โดยพันธุ์ปัตตาเวียเป็นสายพันธุ์หลักที่มีการผลิตสูงสุดเนื่องจาก
นิยมใช้ส าหรับการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดในรูปแบบต่างๆ เช่น สับปะรดบรรจุ
กระป๋อง สับปะรดแช่แข็ง เนื้อสับปะรดตีป่น และ น้ าสับปะรด เป็นต้น ส าหรับสับปะรด
พันธุ์ควีนเป็นสายพันธุ์ที่นิยมปลูกเพ่ือการบริโภคผลสด โดยมีการเพาะปลูกมากในเขตจังหวัด
ตราด เนื่องจากให้ผลผลิตที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์และเป็นที่นิยมของผู้บริโภค และสับปะรด
พันธุ์ MD2 เป็นสับปะรดสายพันธุ์ปลูกที่พัฒนาขึ้นที่รัฐฮาวาย ประเทศสหรัฐอเมริกา รสชาติ
หวาน มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว เนื้อมีสีเหลืองเข้ม โดยมีเกษตรกรได้ทดลองเพาะปลูกในเชิง
พาณิชย์ ศึกษาการพัฒนาสายพันธุ์ให้เหมาะสมต่อสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย และเริ่ม
มีการเพาะปลูกมากข้ึนในเขตจังหวัดระยองและประจวบคีรีขีนธ์  
 น าตัวอย่างผลสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ที่มีอายุผลประมาณ 16-20 สัปดาหหลังการ
ออกดอก (ระยะเก็บเกี่ยว) จากเขตเพาะปลูกแหล่งต่างๆ ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวียจากเขต
เพาะปลูกใน อ.ศรีราชา จังหวัดชลบุรี พันธุ์ควีนจากเขตเพาะปลูกใน อ.เขาสมิง จังหวัดตราด 
และพันธุ์ MD2 จากเขตเพาะปลูก ใน อ.ปลวกแดง จังหวัดระยอง ที่มีสภาพผลสมบูรณ์ 
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(ภาคผนวก ก) มาตัดจุกและก้านผลออก จากนั้นตรวจสอบลักษณะทางกายภาพและ
วิเคราะห์สมบัติทางเคมีต่างๆ ดังนี้  
 
6.1 ลักษณะทางกายภาพของผลสับปะรด 

เมื่อน าผลสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ มาตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ น้ าหนัก 
ความยาว และเส้นรอบวงของผลสับปะรด (ภาคผนวก ข) ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 
6.1 พบว่า ผลสับปะรดพันธุ์ MD2 มีน้ าหนักผลเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 1,327.0 ± 12.6 กรัม 
รองลงมาได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย อย่างไรก็ตาม พบว่าน้ าหนักผลของสับปะรดทั้ง 2 สายพันธุ์
นั้นมีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนสับปะรดพันธุ์ควีนมีน้ าหนัก
เฉลี่ยของผลต่ าสุด เท่ากับ 813.5 ± 90.9 กรัม เช่นเดียวกับความยาวและความยาวเส้นรอบ
วงเฉลี่ยของผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และปัตตาเวีย ที่มีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) และ สับปะรดพันธุ์ปลูกควีนมีค่าความยาวและความยาวเส้นรอบวงเฉลี่ย
ต่ าสุด 

จากผลการทดลองที่ได้ พบว่า น้ าหนักโดยเฉลี่ยของผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และ
ปัตตาเวียในระยะเก็บเกี่ยว มีค่าระหว่าง 1,200-1,400 กรัม หรือประมาณ 1.2-1.4 กิโลกรัม
ต่อผล มีความยาวและเส้นรอบวงของผลระหว่าง 14-15 และ 38-39 เซนติเมตร ตามล าดับ 
และ สับปะรดพันธุ์ควีนมีน้ าหนักโดยเฉลี่ยระหว่าง 800-900 กรัมต่อผล หรือประมาณ 0.8-
0.9 กิโลกรัม มีความยาวและเส้นรอบวงของผลระหว่าง 13-14 และ 33-34 เซนติเมตร ซึ่ง
เห็นได้ว่าลักษณะทางกายภาพของผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และ ปัตตาเวีย มีค่าที่ใกล้เคียงกัน
ทั้ง น้ าหนัก ความยาว และเส้นรอบวงของผล ซึ่งอาจสามารถใช้สับปะรดพันธุ์ปลูก MD2 
ทดแทนพันธุ์ปัตตาเวียส าหรับการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดต่างๆ ได้  

 
ตารางที่ 6.1 น้ าหนัก ความยาว และเส้นรอบวงของผลสับปะรด 

ลักษณะ 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 ปัตตาเวีย ควีน 

น้ าหนัก (กรัม) 1327.0 ± 12.6A 1285.1 ± 72.0A 813.5 ± 90.9B 

ความยาว (ซม.) 14.1 ± 2.1AB 14.7 ± 1.9A 13.7 ± 1.1B 

เส้นรอบวง (ซม.) 38.5 ± 3.4A 38.0 ± 2.1A 33.4 ± 1.0B 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
 
 จากนั้นน าสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ปลูกมาปอกเปลือกและน าเนื้อผลสับปะรดมา
วิเคราะห์ค่าสีด้วยระบบสี CIE L* a* b* โดย ค่า L* เป็นค่าความสว่าง (Lightness) เมื่อ L = 



17 

 

0 สีที่ได้จะมืดเป็นสีด า และ L = 100 สีที่ได้จะสว่างเป็นสีขาว ค่า a* ใช้ก าหนดสีแดง หรือสี
เขียว เมื่อ a เป็น + วัตถุมีสีออกแดง และ a เป็น – วัตถุมีสีออกเขียว และ ค่า b* ใช้ก าหนด
สีเหลือง หรือสีน้ าเงิน เมื่อ b เป็น + วัตถุมีสีออกเหลือง และ b เป็น – วัตถุมีสีออกน้ าเงิน 
ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6.2 จากผลการทดลอง พบว่า เนื้อสับปะรดพันธุ์ควีนมีค่า
ความสว่างสูงสุด เท่ากับ 77.92 ± 1.88 รองมา ได้แก่ สายพันธุ์ MD2 และปัตตาเวีย 
ตามล าดับ และมีค่า a* และ b* เป็น + ทั้ง 3 สายพันธุ์  โดยสายพันธุ์ MD2 มีค่า a* และ b* 
สูงสุด ตามด้วยพันธุ์ควีน และ ปัตตาเวีย ตามล าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า เนื้อสับปะรดพันธุ์ 
MD2 มีค่าสีแดงและเหลืองสูงสุด และพันธุ์ปัตตาเวียมีค่าต่ าสุด สอดคล้องกับลักษณะของสี
เนื้อผลสับปะรดที่สังเกตได้ด้วยสายตา (ภาคผนวก ข) โดยพบว่า สับปะรดพันธุ์ MD2 มีเนื้อ
ผลสีเหลืองเข้มตลอดท้ังผล ซึ่งมีลักษณะของสีคล้ายกับเนื้อผลของสับปะรดพันธุ์ควีน ในขณะ
ที่เนื้อผลของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีสีเหลืองซีด ผลการทดลองนี้ยังสอดคล้องกับบทความ
ของ ทวีศักดิ์ ชัยเรืองยศ (2561) ที่กล่าวว่าเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ MD2 นั้นมีสีเหลืองเข้มคล้าย
กับสับปะรดพันธุ์ภูเก็ตหรือตราดสีทอง เนื้อตัน แน่น และไม่เป็นโพรง นอกจากนี้ และ
สอดคล้องกับรายงานของ Chan et al. (2003) ที่กล่าวว่า ผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมี
น้ าหนักประมาณ 1.5-2.0 กิโลกรัมตอ่ผล มีเนื้อผลสีเหลืองอ่อน นิ่มและชุ่มน้ า  
 
ตารางที่ 6.2 ค่าสีของเนื้อผลสับปะรด 

ค่าวิเคราะห์ 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 Pattawia Queen 

L* 72.98 ± 4.35B 61.28 ± 4.32C 77.92 ± 1.88A 

a* 9.61 ± 1.74A 1.59 ± 0.60C 6.22 ± 1.13B 

b* 57.08 ± 4.52A 31.79 ± 2.19C 44.94 ± 5.30B 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
 
6.2 สมบัติทางเคมีของผลสับปะรด 
 เมื่อน าเนื้อผลสับปะรดมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐานได้ผลการทดลอง
แสดงดังตารางที่ 6.3 พบว่า เนื้อสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์มีปริมาณความชื้นอยู่ระหว่าง 83-
87% แสดงถึงปริมาณน้ าที่เป็นองค์ประกอบหลักของเนื้อผลสับปะรด โดยเนื้อผลสับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณน้ าสูงสุด ตามด้วยสับปะรดพันธุ์ควีนและ MD2 ที่มีค่าใกล้เคียงกัน
และแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และเมื่อพิจารณาถึงปริมาณ ไขมัน 
โปรตีน เถ้า เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต พบว่า เนื้อสับปะรดมีปริมาณไขมันเพียงเล็กน้อยโดยมี
ค่าอยู่ระหว่าง 0.10-0.20% เนื้อสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียและควีนมีปริมาณไขมันเฉลี่ย
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แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และมีค่าสูงกว่าพันธุ์ MD2 ส าหรับผล
วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน พบว่าเนื้อสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์มีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 
0.28-0.36% โดยเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ควีนมีปริมาณโปรตีนสูงสุดเท่ากับ 0.36% ตามด้วย
พันธุ์ MD2 และปัตตาเวียตามล าดับ ส าหรับปริมาณเถ้าและเยื่อใยของเนื้อผลสับปะรดพบว่า
สับปะรดพันธุ์ควีนมีค่าสูงสุดเท่ากับ 0.42 ± 0.04 และ 0.67 ± 0.13 % ตามล าดับ ในขณะที่
เนื้อผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และปัตตาเวียมีปริมาณเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) และมีค่าต่ ากว่าพันธุ์ควีนทั้งสองสายพันธุ์ โดยเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ MD2 มี
ปริมาณเยื่อใยเฉลี่ยต่ าสุด ส าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ได้จากการค านวณ พบว่า เนื้อผล
สับปะรดพันธุ์ MD2 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 14.23 ± 0.98% ซึ่งแตกต่าง
จากพันธุ์ควีนอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และเนื้อสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ าสุดเท่ากับ 11.87 ± 0.64 %  
 เมื่อน าผลองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อผลสับปะรดที่ได้มาค านวณค่าปริมาณ
พลังงานเฉลี่ยที่ร่างกายจะได้รับเมื่อบริโภคในปริมาณ 100 กรัม พบว่าเนื้อสับปะรดพันธุ์ 
MD2 และ ควีน ให้ค่าพลังงานใกล้เคียงกันโดยมีค่าเท่ากับ 60.60 ± 4.03 และ 58.14 ± 
5.32 แคลอรี่ ตามล าดับ และเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียปริมาณ 100 กรัม ให้ค่าปริมาณ
พลังงานต่ าสุด เท่ากับ 52.14 ± 2.64 แคลอรี่  
 จากรายงานของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้กล่าวไว้ว่า
องค์ประกอบของเนื้อผลสับปะรดในปริมาณ 100 กรัมนั้น ประกอบด้วยปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน เท่ากับ 84.90, 0.40, 0.30, 0.50, 14.0 
กรัม และ 54.0 แคลอรี่ ตามล าดับ และ USDA (2014a,b) รายงานว่า เนื้อสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวียมีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน เท่ากับ 
87.24, 0.13, 0.55, 1.40, 11.82 กรัม และ 45 กิโลแคลอรี่ ตามล าดับ และเนื้อผลสับปะรด
พันธุ์ MD2 มีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน เท่ากับ 
85.66, 0.11, 0.53, 1.40, 13.50 และ 51 กิโลแคลอรี่ ตามล าดับ ซึ่งค่าที่ได้จากผลวิเคราะห์
ครั้งนีม้ีค่าใกล้เคียงกับรายงานข้างต้น โดยเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณความชื้นที่
สูงกว่าพันธุ์ MD2 และควีน และมีปริมาณไขมันเฉลี่ยใกล้เคียงกัน อย่างไรก็ตาม ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตของเนื้อผลสับปะรดที่ได้จากผลการทดลองนี้มีค่าสูงกว่ารายงานของ USDA 
(2014a,b)  ที่สามารถบอกเป็นนัยได้ว่าเนื้อผลสับปะรดสายพันธุ์ ปัตตาเวีย และ MD2 ที่
เพาะปลูกในภาตตะวันออกของประเทศไทยนั้นมีปริมาณน้ าตาลสูงกว่า และมีรสชาติหวาน
กว่าสับปะรดที่เพาะปลูกในประเทศสหรัฐอเมริกา 
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ตารางที่ 6.3 องค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐานของเนื้อผลสับปะรด 

องค์ประกอบ (%) 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 Pattawia Queen 

ปริมาณความชื้น 84.50 ± 0.98B 86.74 ± 0.66A 84.58 ± 1.37B 

ไขมัน 0.10 ± 0.06B 0.20 ± 0.07A 0.16 ± 0.07A 

โปรตีน 0.32 ± 0.06AB 0.28 ± 0.06B 0.36 ± 0.09A 

เถ้า 0.34 ± 0.02B 0.32 ± 0.03B 0.42 ± 0.04A 

เยื่อใย 0.51 ± 0.05B 0.58 ± 0.08B 0.67 ± 0.13A 

คาร์โบไฮเดรต 14.23 ± 0.98A 11.87 ± 0.64B 13.82 ± 1.32A 

พลังงาน (แคลอรี่) 60.60 ± 4.03A 52.14 ± 2.64B 58.14 ± 5.32A 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
 
 และเพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลองค์ประกอบเชิงลึกของเนื้อผลสับปะรด จึงน าเนื้อผล
สับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์มาคั้นน้ าและน าน้ าสับปะรดคั้นสดที่ได้มาวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล
และกรดอินทรีย์ที่เป็นองค์ประกอบหลักของน้ าสับปะรด จากผลการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล
ที่มีรายงานว่าเป็นองค์ประกอบหลักของสับปะรด ได้แก่ น้ าตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครส 
(Bartholomew, 2003) แสดงดังตารางที่ 6.4 พบว่าชนิดของน้ าตาลหลักท่ีมีปริมาณสูงสุดใน
น้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ ได้แก่ น้ าตาลซูโครส ส าหรับกรดอินทรีย์ที่มีปริมาณรองลงมาใน
สับปะรดพันธุ์ MD2 และปัตตาเวียคือ น้ าตาลฟรุกโตส และกลูโคส ตามล าดับ และพบว่า น้ า
คั้นสับปะรดพันธุ์ควีนมีปริมาณน้ าตาลฟรุกโตสและกลูโคสที่ใกล้เคียงกันโดยมีค่าแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) น้ าสับปะรดคั้นสดพันธุ์ MD2 ปัตตาเวีย และควีนมี
ปริมาณน้ าตาลซูโครสมากกว่าน้ าตาลฟรุกโตสและกลูโคสประมาณ 2 3 และ 5 เท่าตามล าดับ 
สอดคล้องกับรายงานของ Bartholomew (2003) และ Bartolome et al. (1995) ที่กล่าว
ว่าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณ น้ าตาลซูโครส ฟรุกโตส และกลูโคส เท่ากับ 4.00, 2.21 
และ 1.45% ตามล าดับ ในขณะที่เนื้อผลสับปะรดพันธุ์ Spanish มีปริมาณน้ าตาลซูโครส 
ฟรุกโตส และกลูโคสเท่ากับ 1.40, 0.46 และ 4.59% ตามล าดับ 

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ าตาลแต่ละชนิดในเนื้อผลสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ พบว่า
น้ าสับปะรดพันธุ์ MD2 มีปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส และกลูโคสเท่ากับ 4.51 และ 4.33 %(w/v) 
ตามล าดับ ตามด้วยพันธุ์ปัตตาเวียและควีน โดยสับปะรดพันธุ์ควีนมีปริมาณน้ าตาลซูโครส
สูงสุด เท่ากับ 10.66%(w/v) ตามด้วยพันธุ์ปัตตาเวีย และ MD2 ตามล าดับ และเม่ือพิจารณา
ปริมาณน้ าตาลรวมของน้ าสับปะรดคั้นสดทั้ง 3 สายพันธุ์ พบว่า สับปะรดพันธุ์ MD2  
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ปัตตาเวีย และ ควีนมีปริมาณน้ าตาลรวมเท่ากับ 17.06, 16.06 และ 15.23 (%w/v) ซึ่งผล
การทดลองนี้สอดคล้องกับรายงานของ Wardy et al. (2009) ที่กล่าวว่า ปริมาณน้ าตาลรวม
ของน้ าสับปะรดพันธุ์ MD2 มีค่าอยู่ระหว่าง 10.81-22.98 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 
  
ตารางที่ 6.4 ปริมาณน้ าตาลหลักของน้ าสับปะรดค้ันสด 

น้ าตาล (%) 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 Pattawia Queen 

ฟรุกโตส  4.51 ± 1.18A 3.53 ± 0.49B 2.25 ± 0.36C 

กลูโคส 4.33 ± 1.75A 2.90 ± 0.77B 2.32 ± 0.42B 

ซูโครส 8.22 ± 3.08B 9.63 ± 2.57AB 10.66 ± 2.00A 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
 
 ส าหรับผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดอินทรีย์หลักของน้ าสับปะรดได้แก่ กรดซิตริก มา
ลิก อะซิติก ซัคซินิก และแลคติก (Bartholomew, 2003) แสดงดังตารางที่ 6.5 จากผลการ
ทดลองที่ได้พบว่าน้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์มีปริมาณกรดซิตริกสูงสุดและเป็นกรดอินทรีย์
หลักของน้ าสับปะรดโดยสับปะรดพันธุ์ควีนมีปริมาณกรดซิตริกเฉลี่ยเท่ากับ 0.90 ± 0.15 
%(w/v) ซึ่งมีค่าสูงกว่าพันธุ์ MD2 และ ปัตตาเวีย อย่างไรก็ตาม ปริมาณกรดซิตริกของน้ า
สับปะรดพันธุ์ควีน และ MD2 มีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และ
พันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณกรดซิตริกต่ าสุด เท่ากับ 0.62 ± 0.21 %(w/v) จิรภา พงษ์จันตา และ
คณะ (2554) และ Bartolome et al. (1995) รายงานว่า กรดซิตริกเป็นกรดอินทรีย์หลักที่
พบในสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 0.653-0.873% และ 0.80 %F.W. 
ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าปริมาณกรดซิตริกของน้ าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียที่วิเคราะห์ได้จาก
การทดลองนี้มีค่าต่ ากว่ารายงานดังกล่าวเล็กน้อย ส าหรับชนิดและปริมาณกรดอินทรีย์อ่ืนๆ 
ที่เป็นองค์ประกอบของน้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์นั้น เป็นกรดอินทรีย์ชนิดเดียวกันแต่มี
ปริมาณแตกต่างกันไปตามแต่ละสายพันธุ์ โดยพบว่าปริมาณกรดมาลิกเฉลี่ยในน้ าสับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณเท่ากับ 0.23 ± 0.12 %(w/v) ซึ่งมีค่ารองมาจากกรดซิตริก และ
กรดอะซิติกเป็นกรดอินทรีย์ที่มีปริมาณสูงเป็นอันดับสองรองจากกรดซิตริกในสับปะรดพันธุ์
ควีน ส าหรับสับปะรดพันธุ์ MD2 นั้นมีปริมาณกรดมาลิก และ กรดอะซิติกที่ใกล้เคียงกันและ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และพบว่าน้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์มี
ปริมาณกรดแลคติกต่ าสุด จากผลการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาลและกรดอินทรีย์ที่ได้ส่งผลต่อ
รสชาติของเนื้อผลสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ในด้านและเปรี้ยวที่แตกต่างกันไปเป้นเอกลักษณ์
เฉพาะของแต่ละสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 6.5 ปริมาณกรดอินทรีย์หลักของน้ าสับปะรดค้ันสด 

กรดอินทรีย์ (%) 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 Pattawia Queen 

กรดซิตริก 0.84 ± 0.20A 0.62 ± 0.21B 0.90 ± 0.15A 

กรดมาลิก 0.19 ± 0.07 0.23 ± 0.12 0.21 ± 0.03 

กรดอะซิติก 0.19 ± 0.06AB 0.10 ± 0.07B 0.24 ± 0.14A 

กรดซัคซินิก 0.09 ± 0.07 0.21 ± 0.23 0.02 ± 0.01 

กรดแลคติก 0.05 ± 0.01B 0.05 ± 0.02B 0.07 ± 0.02A 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
 
 สมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้นเป็นสมบัติทั่วไปที่พบได้ตามธรรมชาติ
ในผักและผลไม้ทั่วไป มีรายงานว่าสับปะรดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง นอกจากจะมี
ปริมาณวิตามินซีสูงแล้ว ยังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและเบต้าแคโรทีนซึ่งเป็นแหล่งสาร
ต้านออกซิเดชั่นในธรรมชาติ นอกจากนี้ ในสับปะรดยังประกอบด้วยวิตามินอีที่มีฤทธิ์ในการ
ต้านอนุมูลอิสระด้วย เมื่อน าน้ าสับปะรดคั้นสดที่ได้มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและ
สมบัติการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีซึ่งเป็นวิตามินหลักที่มี
รายงานว่ามีปริมาณสูงสุดในเนื้อผลสับปะรด วิตามินซีเป็นวิตามินกลุ่มที่ละลายได้ในน้ า 
ร่างกายไม่สามารถสร้างขึ้นเองได้ จึงจ าเป็นต้องได้รับจากการรับประทานเข้าไป วิตามินซี
จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่สามารถพบได้ทั่วไปในผักและผลไม้  และมี
รายงานว่าวิตามินซีสามารถช่วยลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจและมะเร็งได้ (Diplock, 
1994) จากผลการทดลองที่ได้ (ตารางที่ 6.6) พบว่าสับปะรดที่มีปริมาณวิตามินซีสูง ได้แก่ 
พันธุ์ MD2 โดยมีปริมาณเฉลี่ยเท่ากับ 260.39 ± 67.77 mg/L ซึ่งมีปริมาณสูงกว่าพันธุ์
ปัตตาเวียและควีนตามล าดับ จากรายงานของ USDA (2014a และ 2014b) ระบุว่า สับปะรด
พันธุ์ MD2 นั้นมีปริมาณวิตามินซี เท่ากับ 56.4 mg/100g F.W. นอกจากนี้ Wardy et al. 
(2009) กล่าวว่า สับปะรดพันธุ์ MD2 นั้นมีปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 19.59 – 54.17 mg/100 
ml ในขณะที่ สับปะรดพันธุ์ MD2 ระดับความสุก 25 - 75% ที่เพาะปลูกในประเทศมาเลเซีย
นั้นมีปริมาณวิตามินซีอยู่ระหว่าง 26.24 - 56.33 mg/100g และพบว่าปริมาณวิตามินซีจะมี
ค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อระดับความสุกของผลสับปะรดเพ่ิมขึ้น (Siti 
Rashima et al., 2019) 

ส าหรับปริมาณวิตามินซีของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียที่ได้จากการทดลองนี้พบว่ามี
ปริมาณต่ ากว่าพันธุ์ MD2 ประมาณ 7 เท่า จากรายงานของ USDA (2014a และ 2014b) 
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ระบุว่า สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียนั้นมีปริมาณวิตามินซี เท่ากับ 16.9 mg/100g F.W. ซึ่งมีค่า
ต่ ากว่าพันธุ์ MD2 ประมาณ 3 เท่า จากรายงานของอ าภา คงสุวรรณ และคณะ (2553) 
พบว่า ปริมาณวิตามินซีของเนื้อผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีค่าอยู่ระหว่าง 3.46 - 9.19 
mg/100 g F.W. ในขณะที่ Wardy et al. (2009) รายงานว่ามีปริมาณอยู่ระหว่าง 21.04 - 
42.11 mg/100 g  นอกจากนี้ มีรายงานว่าปริมาณวิตามินซีของสับปะรดอ่ืนๆ ที่เพาะปลูกใน
ประเทศไทย ได้แก่ พันธุ์ภูแล และนางแล มีค่าเท่ากับ 18.88 ± 0.03 และ 6.45 ± 0.68 
mg/100 g ตามล าดับ (Kongsuwan et al., 2009) ส าหรับปริมาณปริมาณวิตามินซีของน้ า
สับปะรดพันธุ์ควีนที่วิเคราะห์ได้จากการทดลองนี้พบว่ามีค่าต่ าสุด จากรายงานของ Siti 
Rashima et al. (2019) กล่าวว่า ปริมาณวิตามินซีของสับปะรด Moris ซึ่งเป็นสับปะรดพันธุ์ 
ควีนที่เพาะปลูกในประเทศมาเลเซียนั้นมีค่าเท่ากับ 19.84±0.55 mg/100g  
  
ตารางที่ 6.6 ปริมาณวิตามินซีและสมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ า
สับปะรดคั้นสด 

สมบัติ 
ค่าเฉลี่ย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน* 

MD2 Pattawia Queen 

วิตามินซี (mg/L) 260.39 ± 67.77A 36.61 ± 13.03B 12.61 ± 2.96B 

TPC (mg GAE/L) 980.03 ± 65.77A 553.30 ± 72.40C 741.21 ± 116.32B 

FRAP (mmol Fe2+/L) 12.17 ± 1.39A 4.22 ± 1.01C 8.30 ± 1.13B 

DPPH (%inhibition) 76.98 ± 2.13A 69.64 ± 3.05C 72.98 ± 4.08B 

Beta-carotene (ppm) 16.56 ± 3.13A 13.73 ± 1.46B 12.24 ± 2.53B 

เอนไซม์โบรมิเลน (CDU/ml) 256.64 ± 104.68B 268.97 ± 51.58B 366.69 ± 38.39A 

* A B และ C หมายถึง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(P<0.05) ในแนวนอน 
  

สมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืนๆ ของสับปะรดที่ท าการวิเคราะห์ใน
การทดลองนี้  ได้ แก่  ปริมาณสารประกอบโพลี ฟีนอลทั้ งหมด (TPC; mg GAE/L) 
ความสามารถของการให้อิเลคตรอนกับสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP (FRAP; mmol 
Fe2+/L) เปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (% inhibition) ปริมาณ
สารประกอบเบต้าแคโรทีน (ppm) และกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลน (CDU) ดังแสดงใน
ตารางที่ 6.6 จากผลค่า TPC ที่พบในน้ าสับปะรดมีค่าอยู่ระหว่าง 500 - 1,000 mg GAE/L 
โดยพบว่า น้ าสับปะรดพันธุ์ MD2 มี มีค่า TPC สูงสุด เท่ากับ 980.03 ± 65.77 mg GAE/L 
ตามด้วยพันธุ์ควีน และพันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณ TPC ต่ าสุด จากรายงานของอ าภา คงสุวรรณ 
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และคณะ (2553) กล่าวว่า ปริมาณ TPC ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีค่าเท่ากับ 8.20-34.11 
mg GAE/100g F.W. ในขณะที่ Gardner et al. (2000) รายงานว่ามีค่าเท่ากับ 358 ± 3 mg 
GAE/ml ส าหรับปริมาณ TPC ของสับปะรดที่เพาะปลูกในประเทศไทย ได้แก่ ภูแลและนาง
แล พบว่ามีค่า TPC เท่ากับ 26.20 ± 0.49 และ 20.28 ± 1.18 mgGAE/100 gFW 
ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาความสามารถของการให้อิเลคตรอนกับสารต้านอนุมูลอิสระ (FRAP) 
ของน้ าสับปะรดคั้นสดโดยใช้โพแตสเซียมเฟอร์ริกไซยาไนด์ (Fe3+) เป็นสารรับอิเลคตรอน 
เมื่อท าปฏิกิริยากับสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐานหรือสารต้านอนุมูลอิสระที่อยู่ในน้ าสับปะรด
จะเปลี่ยนรูปเป็นโพแตสเซียมเฟอร์โรไซยาไนด์ (Fe2+) พบว่า น้ าสับปะรดพันธุ์ MD2 มี
ความสามารถในการให้อิเลคตรอนสูงสุดเท่ากับ 12.17 ± 1.39 mmol Fe2+/L ตามด้วย
พันธุ์ควีนและพันธุ์ปัตตาเวียตามล าดับ จากรายงานของอ าภา คงสุวรรณ และคณะ (2553) 
กล่าวว่า ค่า FRAP ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมีค่าอยู่ระหว่าง 154.92-170.65 mol 
AAE/100g F.W. และสับปะรดภูแล และนางแล มีค่าเท่ากับ 165.28 ± 2.04 และ 205.73 ± 
9.15 mol AAE /100g FW ตามล าดับ (Kongsuwan et al., 2009) และจากการวิเคราะห์
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH โดยใช้ Trolox เป็นสารมาตรฐาน 
พบว่าน้ าสับปะรดพันธุ์ MD2 มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด โดยมีค่า
เท่ากับ 76.98 ± 2.13 % รองมาได้แก่พันธุ์ควีนและพันธุ์ปัตตาเวีย ตามล าดับ  

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนพบว่า ปริมาณเบต้าแคโรทีนของน้ า
สับปะรดพันธุ์ MD2 มีค่าสูงสุด รองมาคือพันธุ์ปัตตาเวียและพันธุ์ควีน ตามล าดับ สาร
ประกอบเบต้าแคโรทีนเป็นลิพิด (lipid) กลุ่มรงควัตถุ (pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ใน
กลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid) และเป็นแคโรทีนอยด์พวกที่เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ 
(pro vitamin A) และเป็นสารที่มีสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติ พบมากในอาหาร
จ าพวกผักและผลไม้ที่มีสีเหลืองและส้ม (Karnjanawipagul et al., 2010) และจากรายงาน
ของอ าภา คงสุวรรณ และคณะ (2553) พบว่า ปริมาณเบต้าแคโรทีนของ ของสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวียมีค่าอยู่ระหว่าง 1.54 – 5.66 µg/100 F.W. และสับปะรดภูแลและนางแลมีค่า
เท่ากับ 3.35 ± 0.27 และ 1.41 ± 0.01 µg/100 F.W. ตามล าดับ (Kongsuwan et al., 
2009) จากผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี TPC FRAP เปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารต้านอนุมูล
อิสระ และปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่า สมบัติของการเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ
สับปะรดนั้นขึ้นอยู่กับปริมาณวิตามินซีที่มีสมบัติต้านอนุมูลอิสระในเนื้อผลสับปะรด โดยน้ า
สับปะรดพันธุ์ MD2 มีปริมาณวิตามินซี TPC และ เบต้าแคโรทีนสูงสุดจึงส่งผลให้มีสมบัติของ
การเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงเช่นกัน 

 



24 

 

ส าหรับผลกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลนในน้ าสับปะรดทั้ง 3 สายพันธุ์ พบว่า น้ า
สับปะรดที่มีกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลนสูงสุด ได้แก่ น้ าสับปะรดพันธุ์ควีนโดยมีค่าเท่ากับ  
366.69 ± 38.39 CDU/ml ตามด้วยพันธุ์ปัตตาเวียและ MD2 ตามล าดับ สอดคล้องกับ
รายงานของอรวินทร์ วงศ์มีเกียรติ และคณะ (2527) ที่ศึกษาเปรียบเทียบปริมาณเอนไซม์โบร
มิเลนในแต่ละสายพันธุ์สับปะรด พบว่า ส่วนเนื้อของสับปะรดภูเก็ตซึ่งเป็นสับปะรดพันธุ์ควีน
มีปริมาณเอนไซม์โบรมิเลนสูงที่สุด และปริมาณเอนไซม์ที่พบว่ามีน้อยที่สุดคือแกนของ
สับปะรดทั้งพันธุ์ปัตตาเวียและภูเก็ต และค่าที่ได้มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) นอกจากนี้ วราพันธุ์ จินตณวิชญ์ และคณะ (2547) กล่าวว่า กิจกรรมของเอนไซม์
โบรมิเลนของสับปะรดพันธุ์ควีนสูงกว่าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย แต่ค่าที่ได้มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณเอนไซม์โบรมิเลนจาก
ส่วนต่างๆของผลสับปะรดพบว่าส่วนเนื้อสับปะรดมีปริมาณเอนไซม์อยู่มากท่ีสุด รองลงมาคือ 
สับปะรดทั้งผล เปลือก และแกน เช่นเดียวกับ อรวินทร์ วงศ์มีเกียรติ และคณะ (2527) ที่
พบว่าเอนไซม์โบรมิเลนในผลสับปะรดพบมากในส่วนเนื้อ เปลือก  แกน และจุก ตามล าดับ  

เอนไซม์โบรมิเลนเป็นเอนไซม์ในกลุ่มซิสเตอีนโปรติเอส (cysteine protease) ที่พบ
ในสับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) ที่เป็นพืชตระกูล Bromeliaceae (Devakate 
et al., 2009) โบรมิเลนพบได้ในทั้งส่วนเนื้อเยื่อล าต้น ผล และใบของสับปะรด (Devakate 
et al., 2009) โบรมิเลนจากส่วนของล าต้นหรือ stem bromelain (EC 3.4.22.32) มีจุดตัด
กว้างจ าเพาะกับต าแหน่งกรดอะมิโนไลซีน อะลานีน ไทโรซีน ไกลซีน และแอสพาราจีน 
(Silverstain and Kezdy, 1975) โบรมิเลนจากส่วนของผลหรือ fruit bromelain (EC 
3.4.22.33) ที่พบในน้ าสับปะรดนั้นท าหน้าที่ตัดพันธะเปปไทด์ในโมเลกุลของโปรตีน จึง
สามารถใช้น้ าสับปะรดที่มีกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลนนี้ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหารและยาได้ เช่น ผลิตผงท าให้เนื้อนุ่ม ท าให้เบียร์ใส ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท และผลิต
ยาช่วยย่อยอาหารและยาขับปัสสาวะ เป็นต้น 

 
ผลการทดลองที่ได้จากงานวิจัยนี้สามารถน ามาใช้เป็นข้อมูลสมบัติพ้ืนฐานของการ

คัดเลือกสายพันธุ์สับปะรดเพ่ือน ามาใช้ประโยชน์ โดยเฉพาะการน ามาใช้เป็นวัตถุดิบและ
ส่วนผสมในต ารับการปรุงอาหารไทย อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร และยารักษาโรค ซึ่ง
ปริมาณความต้องการของผู้ผลิตในการน าสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ไปใช้งานในด้านต่างๆ จะ
เป็นข้อมูลส าคัญและมีประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับใช้วางแผนเพาะปลูกของเกษตรกร เพ่ือให้
สามารถสร้างผลผลิตในแต่ละสายพันธุ์ให้มีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับความต้องการ
ของผู้ใช้ประโยชน์สับปะรดได้ ซึ่งจะสามารถช่วยลดปัญหาผลผลิตสับปะรดล้นตลาดใน
อนาคตได้ต่อไป 
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7. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
7.1 ลักษณะทางกายภาพของผลสับปะรด 

จากการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ น ้าหนัก ความยาวและความยาวเส้น
รอบวงเฉลี่ยของผลสับปะรดพันธุ์ควีนมีค่าต่้าสุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลสับปะรดพันธุ์ MD2 
และปัตตาเวีย และพบว่าลักษณะทางกายภาพของผลสับปะรดพันธุ์ MD2 และ ปัตตาเวีย มี
ค่าที่ใกล้เคียงกันทั ง น ้าหนัก ความยาว และเส้นรอบวงของผล ซึ่งอาจสามารถใช้สับปะรด
พันธุ์ปลูก MD2 ทดแทนพันธุ์ปัตตาเวียส้าหรับการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดต่างๆ ได้ 
ส้าหรับสีของเนื อผลสับปะรด พบว่าเนื อผลสับปะรดพันธุ์ MD2 มีสีเหลืองเข้มตลอดทั งผล ซึ่ง
มีลักษณะของสีคล้ายกับเนื อผลของสับปะรดพันธุ์ควีน ในขณะที่เนื อผลของสับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวียมีสีเหลืองซีด  
 
7.2 สมบัติทางเคมีของผลสับปะรด 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเนื อผลสับปะรด พบว่า เนื อผลสับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียมีปริมาณน ้าสูงสุด และมีองค์ประกอบอ่ืนๆ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน เยื่อใย 
คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน ที่ใกล้เคียงกันทั ง 3 สายพันธุ์ และเมื่อน้าเนื อผลสับปะรดมา
วิเคราะห์ข้อมูลองค์ประกอบเชิงลึกโดยวิเคราะห์ปริมาณน ้าตาลและกรดอินทรีย์ที่ เป็น
องค์ประกอบหลัก พบว่า ปริมาณน ้าตาลที่เป็นองค์ประกอบหลัก ได้แก่ น ้าตาลซูโครส โดย
พบว่ามีปริมาณมากกว่าน ้าตาลฟรุกโตสและกลูโคสประมาณ 2-5 เท่าขึ นกับชนิดของสาย
พันธุ์ และสับปะรดที่มีปริมาณน ้าตาลรวมสูงสุดได้แก่ สายพันธุ์ MD2 และจากผลปริมาณกรด
อินทรีย์พบว่ากรดซิตริกเป็นกรดอินทรีย์หลักที่มีปริมาณสูงสุดของน ้าสับปะรดทั ง 3 สายพันธุ์ 
และปริมาณกรดอินทรีย์อ่ืนๆ ที่มีปริมาณรองลงมา ได้แก่ กรดมาลิก กรดอะซิติก และกรดซัค
ซินิก โดยปริมาณของกรดอินทรีย์แต่ละชนิดนั นขึ นกับสายพันธุ์ของสับปะรด และฤดูกาล
เพาะปลูก 

สายพันธุ์สับปะรดที่มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด ได้แก่ พันธุ์ MD2 รองมาได้แก่พันธุ์

ปัตตาเวียและควีนตามล้าดับ โดยสับปะรดพันธุ์ MD2 นั นมีปริมาณวิตามินซีมากกว่าพันธุ์

ปัตตาเวียประมาณ 7 เท่า และจากผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี TPC FRAP เปอร์เซ็นต์

การยับยั งสารต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่า น ้าสับปะรดพันธุ์ MD2 มี

ปริมาณวิตามินซี TPC และ เบต้าแคโรทีน สูงสุดจึงส่งผลให้มีค่าที่แสดงสมบัติของการเป็น

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ FRAP และ เปอร์เซ็นต์การยับยั งสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด

เช่นกัน ส้าหรับผลกิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลน พบว่า น ้าสับปะรดพันธุ์ควีนมีกิจกรรมของ

เอนไซม์โบรมิเลนสูงสุด  
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ข้อเสนอแนะ 

ควรน้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษานี  มาเปรียบเทียบกับผลการศึกษาสมบัติของ
สับปะรดพันธุ์ปลูกที่เพาะปลูกในภูมิภาคอ่ืนของประเทศไทยอย่างเป็นระบบ เพ่ือสามารถ
เชื่อมโยงให้เห็นความสัมพันธ์ของสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศของแหล่งเพาะปลูกต่อ
คุณภาพและสมบัติของเนื อผลสับปะรดที่ผลิตได้ 



 
 

ผลผลิต (Output) 

ได้ข้อมูลสมบัติองค์ประกอบทางกายภาพเคมี คุณค่าทางโภชนาการ และสมบัติของ

การเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเนื้อผลสับปะรดสายพันธุ์ปลูกหลักในเขตภาคตะวันออก 

ผลการทดลองที่ได้จากงานวิจัยนี้สามารถน ามาใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานของการคัดเลือกสายพันธุ์

สับปะรดเพื่อน ามาใช้ประโยชน์ โดยเฉพาะการน ามาใช้เป็นวัตถุดิบและส่วนผสมในต ารับการ

ปรุงอาหารไทย อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร และยารักษาโรค ซึ่งปริมาณความต้องการของ

ผู้ผลิตในการน าสับปะรดแต่ละสายพันธุ์ไปใช้งานในด้านต่างๆ จะเป็นข้อมูลส าคัญและมี

ประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับใช้วางแผนเพาะปลูกของเกษตรกร เพ่ือให้สามารถสร้างผลผลิตใน

แต่ละสายพันธุ์ให้มีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับความต้องการของผู้ใช้ประโยชน์

สับปะรดได้ ซึ่งจะสามารถช่วยลดปัญหาผลผลิตสับปะรดล้นตลาดในอนาคตได้ต่อไป 
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ภาคผนวก ก 
สายพันธ์ปลูกสับปะรด 

 
 
 
 
 
 
 
 

MD2 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ปัตตาเวีย 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ควีน 
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ภาคผนวก ข 
การชั่งน ้าหนัก วัดความยาว และเส้นรอบวงของผลสับปะรด 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั งหมด  

 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั งหมด  

ในการวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดท าการวิเคราะห์โดยใช้ Folin–
Ciocalteu reagent (Paixet , 2007)  น าตั วอย่ าง  1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองที่ มี  
deionized water 5 มิลลิลิตร เติม Folin–Ciocalteu reagent 1 มิลลิลิตร และสารละลาย 
Na2CO3  20% 3 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน น าไปเก็บไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 
นาที จากนั้น น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร (blank จะถูกเตรียม
เหมือนกับการเตรียมตัวอย่างแต่จะใช้น้ ากันแทนตัวอย่าง) น าค่าที่ได้เทียบกับกราฟมาตรฐาน
ของ Gallic acid ที่ความเข้มข้นระหว่าง 0-125 mg/L แสดงแสดงเป็นปริมาณ gallic acid 
(mg GAE / L) 
การท้ากราฟมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี ค-1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ทีค่วามยาวคลื่น 760 

นาโนเมตร 

Gallic acid (mg/L) 
ค่าการการดูดกลืนแสง 

1 2 3 ค่าเฉลี่ย 
0 0 0 0 0 
25 0.223 0.224 0.221 0.223 
50 0.46 0.461 0.459 0.460 
75 0.648 0.644 0.645 0.646 
100 0.792 0.79 0.793 0.792 
125 1.024 1.022 1.02 1.022 
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รูปที่ ค-1 กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ทีค่วามยาวคลื่น 760 นาโน
เมตร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0083x
R² = 0.9934
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสะด้วยวิธี FRAP 

 
ในการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP  ดัดแปลงจากวิธีของ 

Benzie and Strain (1996) น าตัวอย่างใส่หลอดทดลองปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร เติม FRAP 
reagent 3 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน เก็บไว้ที่มืดที่อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 30 นาที จากนั้น
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 595 nm โดยใช้ FRAP reagent เป็น blank น า
ค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานที่สร้างจากสารละลาย iron(II) 

sulfate ที่ความเข้มข้นระหว่าง 100-1000 μmol/L 
 
การท ากราฟมาตรฐาน 
 
ตารางที่ ง-1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน iron(II) sulfate ทีค่วามยาวคลื่น 
595 นาโนเมตร 
 

ความเข้มข้นของ 
FeSO4·7H2O   

μmol/L 

ค่าการการดูดกลืนแสง 

1 2 3 ค่าเฉลี่ย 

0 0.000 0.000 0.000 0.000 
100 0.041 0.039 0.042 0.041 
250 0.162 0.164 0.165 0.164 
500 0.352 0.350 0.354 0.352 
750 0.571 0.572 0.570 0.571 
1000 0.780 0.784 0.782 0.782 
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รูปที่ ง-1 กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน iron(II) sulfate ทีค่วามยาวคลื่น 595 

นาโนเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0007x
R² = 0.9953
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ภาคผนวก จ 
การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสะด้วยวิธี DPPH  

 
การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  

ในการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  DPPH ดัดแปลงจากวิธีของ 
Brand-Williams et al. (1995) น าตัวอย่างใส่หลอดทดลองปริมาณ 0.7 มิลลิลิตร และน า
สารละลายมาตรฐาน (เมทานอล) ใส่หลอดทดลองปริมาณ 0.7 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 
DPPH ที่เตรียมในเมทานอล 100 ไมโครโมล ในตัวอย่างและสารละลายมาตรฐาน ผสมให้เข้า
กัน เก็บไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐานที่สร้าง
จากสารละลาย Trolox และน าไปค านวณเปอร์เซ็นต์การต้านอนุมูลอิสระโดยใช้สูตร  
  

Inhibition percentage = [ (Abs control - Abs sample) / Abs control] * 100 
โดย 
Abs control = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน 
Abs sample = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 
โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานโดยใช้ Trolox ที่ความเข้มข้น 0-1000 µM  
 
การท ากราฟมาตรฐาน 
 

ตารางที่ จ-1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน Trolox ทีค่วามยาวคลื่น 

515   นาโนเมตร 
 

ความเข้มข้นของ 

Trolox (μM) 

ค่าการการดูดกลืนแสง 

1 2 3 ค่าเฉลี่ย 

7.812 0.967 0.964 0.969 0.967 
15.625 0.877 0.874 0.879 0.877 
31.25 0.764 0.768 0.768 0.767 
62.5 0.578 0.575 0.579 0.577 
125 0.405 0.408 0.402 0.405 
250 0.284 0.286 0.281 0.284 
500 0.154 0.158 0.155 0.156 
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1000 0.074 0.071 0.075 0.073 

 
รูปที่ จ-1 กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน Trolox ทีค่วามยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 

 
การหาค่า IC50 หาได้จากการน าค่า Inhibition percentage และค่าที่

เปรียบเทียบจากสารละลายมาตรฐาน Trolox มาพลอตกราฟ จากนั้นจะได้สมการของกราฟ 
เช่น y = 35.364ln(x) - 79.197 โดยท าการแทนค่า y ด้วย 50 ซึ่งจะได้ค่า x ออกมา โดยที่
ค่า x คือค่า IC50 ของตัวอย่าง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = -0.1367x + 1.1281
R² = 0.9907
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ภาคผนวก ฉ 

การวิเคราะห์ปริมาณ β-carotene  

 
 ในการวิเคราะห์ β-carotene ดัดแปลงจากวิธีของ Kundu และคณะ (2016) โดย
น าตัวอย่าง 0.3 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่น 0.3 มิลลิลิตร และเติมเอทานอล 0.6 มิลลิลิตร จากนั้น
เติมเฮกเซน 1.2 มิลลิลิตร น าไปปั่นเหวี่ยงที่ 2000*g ที่อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลา 15 นาที 
จากนั้นน าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 460 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไป

เทียบกับกราฟมาตรฐานที่สร้างจากสารละลาย β-carotene  
 
การท ากราฟมาตรฐาน 
 

ตารางที่ ฉ-1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน β-carotene ที่ความยาว

คลื่น 

460 นาโนเมตร 
 

ความเข้มข้นของเบต้า
แคโรทีน (ppm) 

ค่า Absorbance 
1 2 3 ค่าเฉลี่ย S.D. 

0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
1.250 0.034 0.032 0.031 0.032 0.002 
2.500 0.101 0.105 0.106 0.104 0.003 
5.000 0.184 0.187 0.186 0.186 0.002 
10.000 0.312 0.310 0.314 0.312 0.002 
20.000 0.624 0.625 0.628 0.626 0.002 
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รปูที่ ฉ-1 กราฟมาตรฐาน β-carotene ทีค่วามยาวคลื่น 460 นาโนเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0316x
R² = 0.9945
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ภาคผนวก ช 
การวิเคราะห์กิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลน 

 
ในการวิเคราะห์กิจกรรมของเอนไซม์โบรมิเลน ดัดแปลงจากวิธีของ Shinya 

et al. (2003) น าสารละลายเอนไซม์ที่ได้เติมฟอสเฟตบัฟเฟอร์ความเข้มข้น 0.05 โมลาร์ pH 
8.0 เติม EDTA ความเข้มข้น 2 มิลลิโมลาร์ และซีลเตอีนความเข้มข้น 5 มิลลิโมลาร์ เพ่ือเจือ
จางเอนไซม์และเร่งปฏิกิริยาให้เข้ากัน จากนั้นน าสารละลายเอนไซม์ที่เจือจาง 1.0 มิลลิลิตร 
มาท าปฏิกิริยากับเคซีนความเข้มข้นร้อยละ 2 ปริมาตร 1 มิลลิลิตรในฟอสเฟตบัฟเฟอร์ความ
เข้มข้น 0.05 โมลาร์ pH 8.0 2 มิลลิลิตร บ่มที่ อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 20 นาที (blank ใช้
น้ าปราศจากไอออนแทนตัวอย่าง) เติม TCA ความเข้มข้นร้อยละ 3 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่ อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 30 นาที น าไปปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็ว 
4000 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 4 °C เป็นเวลา 15 นาที น าส่วนใสวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร น าค่าทีไ่ด้ไปหาปริมาณกรดอะมิโนโดยเปรียบเทียบจากกราฟ
มาตรฐาน (กราฟมาตรฐานท าโดยการน าสารละลายมาตรฐานเจือจางให้ได้ความเข้มข้น 0 , 
20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) น าค่าที่ได้ไปค านวณกิจกรรมของเอนไซม์
ในหน่วย Casein Digestion Unit (CDU)/ml  
โดยใช้สูตร 

 
 
โดยที่ 
Et คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 

Eb คือ ค่าการดูดกลืนแสงของเอนไซม์blank 

Es คือ ค่าการดูดกลืนแสงของไทโรซีน 

Vr คือ ปริมาณที่ใช้ท าปฏิกิริยา 

tr คือ เวลที่ใช้ในการท าปฏิกิริยา 

DF คือ ค่าการเจือจาง   

 
 

 
 
 

 

CDU/ml = (Et-Eb) / Es x ความเข้มข้นของสารมาตรฐานไทโรซีน x Vr/ tr x DF 
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รูปที่ ช-1 กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐานไทโรซีน ทีค่วามยาวคลื่น 280 นาโนเมตร 

y = 0.0101x
R² = 0.9952
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ภาคผนวก ซ 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 
ตารางที่ ซ-1 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของน้ าหนักของผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 7846468 3923234 47.91 0.000* 
Error 145 11874137 81891   
Total 147 19720605    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-2 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของความยาวของผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 25.37 12.684 4.12 0.018* 
Error 145 446.68 3.081   
Total 147 472.05    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-3 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของเส้นรอบวงของผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 775.6 387.816 70.42 0.000* 
Error 145 798.6 5.508   
Total 147 1574.2    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-4 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่า L* ของเนื้อผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 7571 3785.70 270.93 0.000* 
Error 205 2864 13.97   
Total 207 10436    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ ซ-5 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่า a* ของเนื้อผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 2010.6 1005.30 528.37 0.000* 
Error 205 390.0 1.90   
Total 207 2400.7    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-6 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่า b* ของเนื้อผลสับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 20430 10214.9 524.41 0.000* 
Error 205 3993 19.5   
Total 207 24423    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-7 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของเนื้อผลสับปะรด 3 
สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 57.71 28.853 24.50 0.000* 
Error 51 60.07 1.178   
Total 53 117.77    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-8 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณโปรตีนของเนื้อผลสับปะรด 3 สาย
พันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.05311 0.026556 5.07 0.010* 
Error 51 0.26732 0.005242   
Total 53 0.32043    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ ซ-9 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณไขมันของเนื้อผลสับปะรด 3 สาย
พันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.07768 0.038840 9.43 0.000* 
Error 51 0.21017 0.004121   
Total 53 0.28785    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-10 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณเถ้าของเนื้อผลสับปะรด 3 สาย
พันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.09526 0.047631 50.66 0.000* 
Error 51 0.04795 0.000940   
Total 53 0.14321    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-11 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณเยื่อใยของเนื้อผลสับปะรด 3 สาย
พันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.2179 0.10896 10.69 0.000* 
Error 51 0.5200 0.01020   
Total 53 0.7379    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-12 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณคาร์โบไฮเดรตของเนื้อผล
สับปะรด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 54.78 27.392 24.49 0.000* 
Error 51 57.05 1.119   
Total 53 111.83    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ ซ-13 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณพลังงานของเนื้อผลสับปะรด 3 
สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 632.5 316.25 17.14 0.000* 
Error 51 940.70 18.45   
Total 53 1573.2    

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-14 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณวิตามินซีของน้ าสับปะรด 3 สาย
พันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 556677 278339 239.18 0.000* 
Error 50 58186 1164   
Total 52 614864       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-15 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณกรดซิตริกของน้ าสับปะรดคั้นสด 
3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.8240 0.41198 11.98 0.000* 
Error 51 1.7536 0.03438   
Total 53 2.5776       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-16 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณกรดมาลิกของสับปะรดคั้นสด 3 
สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.01258 0.006288 0.97 0.386 
Error 48 0.31099 0.006479   
Total 50 0.32357       

 



49 
 

ตารางที่ ซ-17 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณกรดอะซิติกของสับปะรดคั้นสด 3 
สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.1863 0.09317 8.25 0.001* 
Error 48 0.5420 0.01129   
Total 50 0.7284       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-18 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณกรดซัคซินิกของสับปะรดคั้นสด 3 
สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.08092 0.04046 0.91 0.424 
Error 15 0.66691 0.04446   
Total 17 0.74783       

 
ตารางที่ ซ-19 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณกรดแลคติกของน้ าสับปะรดคั้น
สด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 0.004884 0.002442 7.46 0.002* 
Error 37 0.012106 0.000327   
Total 39 0.016990       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-20 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณน้ าตาลฟรุกโตสของน้ าสับปะรด
คั้นสด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 44.52 22.2587 45.05 0.000* 
Error 50 24.70 0.494   
Total 52 69.22       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ ซ-21 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณน้ าตาลกลูโคสของน้ าสับปะรดคั้น
สด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 34.53 17.266 16.22 0.000* 
Error 50 53.23 1.065   
Total 52 87.76       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ ซ-22 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปริมาณน้ าตาลซูโครสของน้ าสับปะรดคั้น
สด 3 สายพันธุ์ 
Source  DF  Adj SS  Adj MS F-Value  P-Value 
Sample 2 49.83 24.913 3.95 0.025* 
Error 50 315.04 6.301   
Total 52 364.87       

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 
 


	Title
	Acknowledgement
	Abatract
	Content
	Chapter1-5
	Reference
	Appendix



