
 

  

 

 

 

 

 

  



 

7. สับปะรด 

 

ภาพท่ี 7.1 ผลสับปะรดพันธุ์ภูแล 
 

ชื่อสามัญ สับปะรด (pineapple) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Ananas comosus 

 สายพันธุ์ 

สับปะรดที่นิยมปลูกและบริโภคในประเทศไทยมีหลากหลาย 

สายพันธุ์ สามารถแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ดังนี้  

1) กลุ่ม Smooth cayenne สับปะรดในกลุ่มนี้นิยมบริโภคสดและ

ใช้เป็นวัตถุดิบในการทำสับปะรดกระป๋อง น้ำหนักผลประมาณ 

1-2.5 กิโลกรัม รูปร่างค่อนขา้งเป็นทรงกระบอก เนือ้มีสเีหลือง 

และรสชาติหวานอมเปรี้ยว โดยสายพันธุ์ที่ปลูกในประเทศไทย 

ได้แก่ พันธุ์ปัตตาเวีย พันธุ์น้ำผึ้ง และพันธุ์นางแล เป็นต้น 

2) กลุ่ม Spanish ผลสับปะรดมีรูปร่างกลม น้ำหนักผลประมาณ 

1-1.5 กิโลกรัม ขนาดของตาใหญ่และนูน เนื้อมีสีเหลืองจาง 

แกนผลเหนียว และมีรสชาติเปรี ้ยว โดยสายพันธุ์ท ี ่ปลูก        

ในประเทศไทย ได้แก่ พันธุ์อินทรชิต และพันธุ์ขาว  

3) กลุ่ม Queen ซึ่งสับปะรดในกลุ่มนี้ได้รับความนิยมตั้งแต่อดีต

จนถึงป ัจจุบ ัน ผลรูปทรงกระบอก น้ำหนักผลประมาณ           

1 กิโลกรัม ตาค่อนข้างนูน เปลือกหนา เนื้อมีสีเหลืองเข้มและ

กรอบ รสชาติหวาน มีกลิ่นหอม และแกนผลอ่อนนุ่ม โดยสาย

พันธุ์ที่ปลูกในประเทศไทย ได้แก่ พันธุ์ภูเก็ต (จังหวัดเชียงราย 

เรียกว่า พันธุ์ภูแล) พันธุ์สวี และพันธุ์ตราดสีทอง เป็นต้น 

(สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 



 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

สับปะรดจัดเป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมกเทอริก ดัชนีเก็บ

เกี่ยวถือเป็นตัวกำหนดว่าผลมีคุณภาพดีที่สุดเมื่อไร สับปะรด   

ที่เก็บเกี่ยวในระยะแก่เกินไปทำให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น และ 

ไม่สามารถส่งขายในระยะไกลได้ ดังนั้นการเก็บเกี่ยวสับปะรด    

ให้ได้คุณภาพดีต้องเก็บเกี่ยวในระยะที่เหมาะสม โดยดัชนีการ

เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของสับปะรดสามารถพิจารณาได้จาก  

1) อายุหลังการบังคับออกดอก ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ เช่น 

สับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวียอายุประมาณ 150-160 วัน 

2) ลักษณะภายนอกของผล  

2.1) สีของเปลือกผลที่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นเหลืองส้ม โดย

เริ่มจากตาล่างก่อน 

2.2) การสังเกตก้านผล เมื่อสับปะรดแก่ก้านผลจะเหี่ยว 

2.3) ตาย่อยของผลแบนราบ เรียกว่า ตาเต็ม ร่องของตาย่อย

ตึงเต็มที่ ใบเลี้ยงบนตาย่อยเหี่ยวหรือเป็นสีชมพู 

2.4) กลีบเลี้ยงใต้ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีส้มน้ำตาลหรือ

เหี่ยวแหง้  

2.5) การดีดหรือการเคาะผล ผลสับปะรดที่แก่จัดเสียงเคาะ

ทึบหรือเสียงหนัก หากเป็นเสียงโปร่งหรือเบาเป็นสับปะรด

ดิบหรอืยังแก่ไม่จัด 

3) คุณสมบัติภายในของผล ผลสับปะรดใกล้แก่จัดมีปริมาณ

ของแข็งทั ้งหมดที่ละลายน้ำได้ (total soluble solids: TSS)  

เพิ่มขึ้น สำหรับปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable Acidity; 

TA) ลดลง โดยสับปะรดที่ส่งโรงงานควรมีปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำได้เท่ากับ 12 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณกรด 

ที่ไทเทรตได้ 0.5-0.6 เปอร์เซ็นต์ (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 
 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ความหมายของคำที่ใช้ในข้อกำหนดเรื่องคุณภาพมีดังต่อไปนี้ 

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2546) 

1) เสีย หมายถึง สับปะรดเน่า สุกเกินไป เนือ้มีสเีหลืองใส มีกลิ่น

โอ่หรือมีกลิ่นบูดเหม็นเปรี้ยว ขั้วขึ้นรา แดดเผาจนเนื้อเป็นสีดำ 

มีรอยสัตว์กัดแทะหรือบาดแผลจากของมีคม 



 

2) แดดเผา หมายถึง สับปะรดที่มีรอยไหม้ที่ผิวเปลือกชัดเจน 

เมื่อปาดดูจะเห็นเนือ้สีซีดเป็นโพรง 

3) ช้ำ หมายถึง สับปะรดที่มรีอยช้ำ เมื่อใช้มือกดเนือ้จะยุบลง 

4) ผลแกน หมายถึง เนื ้อสับปะรดแข็งกระด้าง มีสีขาวหรือ

น้ำตาลถึงดำ 

ข้อกำหนดขั้นต่ำ 

1) สับปะรดทุกชั้นมาตรฐานต้องมีคุณภาพดังต่อไปนี้ เว้นแต่   

จะมีข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละชั ้น และเกณฑ์ความคลาด

เคลื่อนที่ยอมใหม้ีได้ตามที่ระบุไว้ 

1.1) เป็นสับปะรดทั้งผล มีหรอืไม่มีจุกและก้าน 

1.2) ผลมีความสด กรณีที่มีจุกต้องไม่มีใบตายหรอืใบแห้ง 

1.3) ไม่มีรอยช้ำ ไม่มีลักษณะของแดดเผา ผลแกน และไม่เน่า

เสียที่จะทำให้ไม่เหมาะสมกับการบริโภค 

1.4) สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

1.5) ไม่มีศัตรทูี่มผีลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล  

1.6) ไม่มีความเสียหายของผลติผลเนื่องจากศัตรูพืช  

1.7) ไม่มีตำหนทิี่เห็นเด่นชัด 

1.8) ปลอดจากความเสียหายเนื ่องจากอุณหภูมิต่ำหรือ

อุณหภูมิสูง 

1.9) ปลอดจากความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอกทั้งนี้ไม่รวมถึง

หยดน้ำที่เกิดหลังการนำออกจากห้องเย็น 

1.10) ปลอดจากกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม หรืออย่างใด

อย่างหนึ่ง 

2) ผลสับปะรดต้องแก่ได้ที ่เหมาะสมกับพันธุ์และพื ้นที ่ปลูก    

เนือ้สับปะรดมีสเีหลือง ยกเว้นพันธุ์ทีม่ีเนื้อสขีาว และมีปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายน้ำได้ทั ้งหมดไม่น้อยกว่า 12 เปอร์เซ็นต์      

ผลอยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เมื่อถึงปลายทาง 

    - การจัดชั้นคุณภาพ สับปะรดตามมาตรฐานแบ่งออกเป็น 3 ชั ้นคุณภาพ ดังนี ้  

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2546) 

1) ชั้นพิเศษ (Extra class) ในชั้นนี้มีคุณภาพดีที่สุด มีลักษณะ

รูปทรง สี และกลิ่นรสปกติตรงตามพันธุ์ ผลปลอดจากตำหนิ 

ยกเว้นตำหนิเล็กน้อยมากที่ไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน และ



 

ไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผล รวมทั้งต่อคุณภาพภายใน 

คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรยีงเสนอในภาชนะ

บรรจุ หากสับปะรดมีจุกติดอยู่จุกต้องเป็นจุกเดี่ยว ตรง ไม่มี

แขนง และมีความยาวระหว่าง 0.5-1.5 เท่าของความยาวผล 

2) ชั้นหนึ่ง (class I) สับปะรดในชั้นนี้คุณภาพดี มีลักษณะตรง

ตามพันธุ์ ผลมีตำหนิได้เล็กน้อยในด้านรูปทรง สี และผิว เช่น 

รอยแผล ตำหนิที่ผิวโดยรวมต่อผลมีพื้นที่ไม่เกิน 4 เปอร์เซ็นต์ 

ของพื้นผิวทั้งหมดของผล โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของ

ผล รวมทั้งต่อคุณภาพภายใน คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ หากสับปะรดมีจุกตดิอยู่

จุกต้องเป็นจุกเดี่ยว ตรงหรือโค้งจุกเล็กน้อย ไม่มีแขนง และมี

ความยาวระหว่าง 0.5-1.5 เท่าของความยาวผล 

3) ชั้นสอง (class II) ชั้นนี้รวมสับปะรดที่ไม่เข้าชั้นที่สูงกว่า แต่ 

มีคุณภาพตามคุณภาพขั้นต่ำที่กำหนดไว้ สับปะรดในชั้นนี้มี

ตำหนไิด้เล็กน้อยในด้านรูปทรงทรง ส ีและผวิผล เช่น รอยแผล 

หรือรอยช้ำ มีตำหนิได้ไม่เกิน 8 เปอร์เซ็นต์ของพื้นผิวทั้งหมด 

โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผล รวมทั้งคุณภาพ ภายใน 

คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรยีงในภาชนะบรรจุ 

หากสับปะรดมีจุกติดอยู่ เป ็นจุกเดี ่ยวหรือสองจุกได้ จุก

สามารถตรงหรอืโค้งได้เล็กน้อย และไม่มีแขนง 

 การจัดขนาด 

ขนาดของผลสับปะรดพิจารณาจากน้ำหนักเฉล ี ่ยของผล         

ซึ่งอนุญาตให้มีน้ำหนักมากกว่าหรือน้อยกว่าน้ำหนักผลของ    

แต่ละขนาดไม่เกิน 12 เปอร์เซ็นต์ ทั้งนี้ต้องมีน้ำหนักเฉลี่ยต่ำสุด

ไม่น้อยกว่า 330 กรัม ดังตารางที่ 7.1 และ 7.2 ยกเว้นสับปะรด

พันธุ์ที่มีผลขนาดเล็กในกลุ่มควีน (Queen) เช่น พันธุ์ตราดสีทอง 

พันธุ์ภูเก็ต และพันธุ์สวี ซึ่งยอมให้มีน้ำหนักผลสับปะรดเฉลี่ย

ต่ำสุดไม่น้อยกว่า 250 กรัม (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ, 2546) 

 

 

 



 

ตารางท่ี 7.1 ข้อกำหนดเรื่องขนาดของผลสับปะรดที่มจีุก 

รหัส

ขนาด 

มีจุก 

น้ำหนักผลเฉลี่ย 

(กรัม) 

ค่า (±12 เปอร์เซ็นต์)  

ของนำ้หนักผลเฉลี่ย 

1 2,750 2,420-3,080 

2 2,300 2,024-2,576 

3 1,900 1,672-2,128 

4 1,600 1,408-1,792 

5 1,400 1,232-1,568 

6 1,200 1,056-1,344 

7 1,000 880-1,120 

8 800 704-896 

9 600 528-672 

10 400 352-448 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) 

 

ตารางท่ี 7.2 ข้อกำหนดเรื่องขนาดของผลสับปะรดที่ไม่มจีุก 

รหัส

ขนาด 

ไม่มีจุก 

น้ำหนักผลเฉลี่ย 

(กรัม) 

ค่า (±12 เปอร์เซ็นต์)  

ของนำ้หนักผลเฉลี่ย 

1 2,280 2,006-2,554 

2 1,910 1,681-2,139 

3 1,580 1,390-1,770 

4 1,330 1,170-1,490 

5 1,160 1,021-1,299 

6 1,100 880-1,120 

7 830 730-930 

8 660 581-739 

9 500 440-560 

10 330 290-370 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2546) 

 



 

 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้ใน

แต่ละรุ่นที่ตรวจสอบ สำหรับผลิตผลที่ไม่เข้าชั้นที่ระบุไว้ มีดังนี้  

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2546) 

1) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

1.1) ชั ้นพิเศษ (Extra class) ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 5 

เปอร์เซ็นต์ของจำนวนผลทั้งหมดหรือน้ำหนักรวมของผล

สับปะรดที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของชั้นพิเศษ 

แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นหนึ่งหรือคุณภาพยังคงอยู่ใน

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของช้ันหนึ่ง 

1.2) ช ั ้นหนึ ่ง (class I)  ความคลาดเคล ื ่อนไม ่ เก ิน 10 

เปอร์เซ็นต์ของจำนวนผลทั้งหมดหรือน้ำหนักรวมของผล

สับปะรดที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของชั ้นหนึ่ ง   

แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นสองหรือคุณภาพยังคงอยู่ใน

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของช้ันสอง 

1.3) ช ั ้นสอง (class II)  ความคลาดเคล ื ่อนไม ่ เก ิน 10 

เปอร์เซ็นต์ของจำนวนผลทั้งหมดหรือน้ำหนักรวมของผล

สับปะรดที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันสองหรือ

ไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ แต่ต้องไม่มีผลเน่าเสียหรือมีสภาพ    

ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

2) เกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนเรื ่องขนาด  สับปะรดทุกชั ้น       

มีผลขนาดใหญ่หรอืเล็กกว่าช้ันถัดไปหนึ่งช้ันปนมาได้ไม่เกิน 10 

เปอร์เซ็นต์  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

แผนภาพการเก็บเกี่ยวและกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ของสับปะรดเพื่อส่งโรงงาน เพื่อจำหน่ายผลสดภายในประเทศ 

และเพื่อจำหน่ายผลสดต่างประเทศมีดังนี้  
 

 

 
 

 



 

1) การเก็บเกี่ยวสับปะรดเพื่อส่งโรงงาน เก็บผลที่มีเปลือกสี

เหลืองจางๆ มีตาประมาณ 1-2 ตา ถึงที ่มีเปลือกสีเหลือง

ประมาณครึ่งผลถึง 3 ใน 4 ส่วนของผล ไม่ควรเก็บผลสับปะรด

ที่อ่อนเกินไป เนื่องจากเนื้อมีสีขาวไม่สามารถผลิตสับปะรด

เกรดสูงได้ และมีคุณภาพไม่ดี การเก็บเกี ่ยวของเกษตรกร  

รายย่อยเก็บเกี่ยวโดยใช้มือหักผลสับปะรดออกจากต้นและ 

หักจุกออก บรรจุในภาชนะและนำขึ้นรถบรรทุกเพื่อส่งโรงงาน 

ส่วนเอกชนรายใหญ่จะมีรถที่มแีขน (boom) เคลื่อนไปตามถนน

ข้างแปลง คนงานทำการหักก้านสับปะรดและจุกออกแล้ววาง

บนสายพานที่พาดตามแขน สายพานลำเลียงผลสับปะรดมา

รวมกันและนำขึ้นรถบรรทุกเพื่อส่งโรงงาน  (การบรรทุกผล

สับปะรดเพื่อส่งโรงงานควรมีน้ำหนักพอเหมาะ หากบรรทุก

เกินขนาดอาจทำให้ผลสับปะรดที่อยู่ข้างล่างช้ำเสียหายได้ ) 

(สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 

2) การเก็บเกี ่ยวสับปะรดเพื ่อจำหน่ายผลสดภายใน 

ประเทศ เก็บเกี่ยวสับปะรดเมื่อผลมีความสุกตาเหลืองไม่น้อย

กว่า 55 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้มีดตัดใหเ้หลือก้านยาวประมาณ 10 

เซนติเมตร โดยไม่ต้องหักจุกออก จากนั้นนำผลสับปะรดที่ตัด

แล ้วใส่ภาชนะแล้วลำเล ียงไปยังรถบรรทุก จ ัดเร ียงบน

รถบรรทุก โดยเรียงผลสับปะรดเป็นชั้นๆ โดยเอาส่วนจุกลง

ด้านล่างและก้านผลอยู่ด้านบนเพื่อให้ส่วนจุกรองรับน้ำหนัก 

(สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 

3) การเก็บเกี่ยวสับปะรดเพื่อจำหน่ายผลสดในต่างประเทศ 

มขีั้นตอนดังนี้ (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 

3.1) การเก็บเกี่ยว สับปะรดส่วนใหญ่เก็บผลแก่เขียว ตา

ทั้งหมดเป็นสีเขียวและไม่มีสีเหลืองปน เก็บเกี่ยวโดยใช้มีด

ตัดโดยไม่ต้องหักจุกออก จากนั้นขนส่งไปยังโรงคัดบรรจุ 

โดยต้องระมัดระวังไม่ให้ผลช้ำและไม่เรียงซ้อนทับกันมาก

ชั้นเกินไป ควรมีไม้แบ่งแยกชั้นเพื่อไม่ให้ผลด้านล่าง  รับ

น้ำหนักมากเกินไป ทำการจัดเรียงผลสับปะรดเป็นช้ันๆ โดย

เรียงผลตามแนวนอนและสลับหัวท้าย 



 

3.2) การทำความสะอาดและการคัดเลือก หลังจากขนส่ง

สับปะรดมายังโรงคัดบรรจุแล้ว ตัดก้านผลสับปะรดให้มี

ความยาวประมาณ 2 เซนติเมตร ทั ้งนี ้ข ึ ้นอยู ่ก ับความ

ต้องการของตลาด จากนั้นใช้น้ำสะอาดล้างโดยผสมสาร 

ฆ่าเชื ้อโรค เช่น การใช้สารละลายคลอรีนความเข้มข้น 

100-200 ส่วนในล้านส่วน ต้องรักษาความเข้มข้นสารฆ่า

เชื้อโรคให้สม่ำเสมอ ควรมีการเปลี่ยนสารฆ่าเชื้อโรคเมื่อ

สังเกตเห็นว่าเริ่มสกปรก เพราะหากความเข้มข้นของสาร

ลดลงทำให้ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ลดลงไป

ด้วยในระหว่างการล้างทำความสะอาดคัดเลือกผลที่สุก

เกินไปออกไปด้วย โดยผลสับปะรดที่ลอยน้ำเฉียงหรือตั ้ง

ฉาก (45 และ 90 องศา) ให้คัดออก เลือกเฉพาะผลที่ลอย

ขนานกับน้ำ เมื่อล้างทำความสะอาดเสร็จ คัดผลที่ช้ำและ 

มตีำหนอิอกอีกครั้งหนึ่ง จากนั้นใช้ลมเป่าผลเพื่อให้น้ำที่ติด

เปลือกผลออก นอกจากการใช้สารละลายคลอรีนใน     

การล้างผลสับปะรดแล้วการล้างผลสับปะรดด้วยน้ำอิเล็ก

โทรไลต์ความเข้มข้น 5, 50 และ 100 ส่วนในล้านส่วน   

ด้วยเครื ่องอัลตราโซนิกที ่ความถี ่ 1,000 กิโลเฮิร ์ตซ์               

นาน 10 นาที จากนั้นเป่าผลให้แห้งนำไปเก็บในตู้ควบคุม

อุณหภูมิที ่ 13 องศาเซลเซียส ที่ต่อเข้ากับเครื่องกำเนิด

โอโซน โดยรมโอโซนที่ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร 

และอัตราการไหลที่ 20 ลิตรต่อนาทีต่อเนื่องทุกวันๆละ     

1 ชั่วโมง เป็นเวลา 20 วัน พบว่า สามารถลดการปนเปื้อน

ของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราได้ดี  มีเปอร์เซ็นต์ 

การเกิดโรคลดลงถึง 75 เปอร์เซ็นต์ โดยไม่มผีลต่อคุณภาพ

ทางเคมีของผลสับปะรด (กานดา และคณะ, 2555 ; 

Khayankarn et al., 2013) 

3.3) การบรรจุและการขนส่ง นำผลสับปะรดบรรจุลงใน

กล่องกระดาษ จากนั้นจัดเรียงภายในตู้คอนเทนเนอร์ที่

สามารถปรับอุณหภูมไิด้ ที ่10 องศาเซลเซียส (ควรจัดเรียง

ให้การไหลเวียนของอากาศภายในตู้เป็นไปอย่างทั่วถึง)  



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

การบรรจุผลสับปะรดใช้กล่องกระดาษที ่สามารถวางผล

สับปะรดในแนวตั้งหรือแนวนอนขึ้นอยู ่กับความต้องการของ

ตลาด อาจใช้กระดาษแข็งคั ่นระหว่างผลสับปะรดเพื่อไม่ให้    

ผลสับปะรดเคลื ่อนที ่ไปมา โดยกล่องกระดาษมิติที ่แนะนำ

สำหรับการเรียงตั ้ง คือ 400x300x350 มิลลิเมตร สามารถ

บรรจุผลสับปะรดได้ประมาณ 6-8 ผล น้ำหนักรวม 8-12 

กิโลกรัม (เบญจมาส, 2549; สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Pre-cooling technology) 

ไม่มีการรายงาน 

 

 

 

การเก็บรักษา  1) การเก็บรักษาในห้องเย็นหรือการเก็บรักษาในสภาพ

อุณหภูมิต่ำ ทำให้กระบวนการต่างๆ ทางชีวเคมีเกิดช้าลง 

และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได้ การเก็บรักษา

ต้องคำนึงถึงอุณหภูมิที่เหมาะสม หากอุณหภูมิในการเก็บ

รักษาต่ำเกินไปอาจทำใหเ้กิดความเสียหายขึ้นกับตัวผลิตผลได้ 

โดยก่อให้เกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาขึ ้น ซึ ่งเรียกว่า 

อาการสะท้านหนาวหรืออาการไส้สีน้ำตาล โดยณัชชา และ

คณะ (2556) เก็บรักษาผลสับปะรดที ่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 25 วัน จากนั้นย้ายไปเก็บรักษา   

ที่อุณหภูมหิอ้ง (30 องศาเซลเซียส) ประเมินระดับความรุนแรง

ของอาการไส้สีน้ำตาล พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาผล

สับปะรดเพิ่มขึ ้น ระดับความรุนแรงของอาการไส้สีน้ำตาล    

เพิ่มขึน้ด้วย ซึ่งสอดคล้องกับเกียรติสุดา และอรวรรณ (2556) 

รายงานว่า สับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ ได้แก่ พันธุ์ตราด  สีทอง 

พันธุ์สวี พันธุ์ภูเก็ต และพันธุ์ภูแล เก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส ไม่พบอาการไส้สีน้ำตาลหลังเก็บรักษานาน 7 

วัน แต่อาการปรากฏเมื่อเก็บรักษานาน 14 วัน และรุนแรงเพิ่ม

มากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วัน นอกจากนี้ ดนัย และ

คณะ (2555) รายงานว่า การเก็บรักษาผลสับปะรดที่อุณหภมูิ 

10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน  พบอาการไส้สีน้ำตาล



 

ระดับ 1 (อาการไส้สีน้ำตาลบนพื้นที่หน้าตัดของเนื้อสับปะรด

น้อยกว่า 10 เปอร์เซ็นต์) และเมื่อเก็บรักษานานขึ้นนาน 25 วัน 

อาการไส้สีน้ำตาลพัฒนาความรุนแรงระดับที ่ 5 (อาการ        

ไส้สีน้ำตาลบนพื้นที่หน้าตัดของเนื ้อสับปะรดน้อยกว่า 75 

เปอร์เซ็นต์) ซึ่งในปัจจุบันการตรวจหรือคัดแยกอาการไส้สี

น้ำตาลสามารถตรวจวิเคราะห์ได้ด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรด 

สเปกโทรสโกปี (near infrared spectroscopy; NIRS) ซ ึ ่งเป็น

เทคโนโลยีที่ไม่ทำลายผลิตผล มีความรวดเร็ว และแม่นยำใน

การตรวจ (ดนัย และคณะ, 2555; รณฤทธิ์ และคณะ 2556; 

Chaipanwiriyaporn et al., 2012)  
 

 

ภาพท่ี 7.2 เครื่อง NIRS สำหรับการวัดผลสับปะรด 

ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2555) 

 

ภาพท่ี 7.3 อาการไส้สีนำ้ตาลในผลสับปะรดเมื่อเก็บรักษาที่ 

 อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 25 วัน 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2555) 
 

การลดอาการไส้สีน้ำตาลในสับปะรด  

1.1) การลดอาการไส้สีน้ำตาลในสับปะรดโดยการใช้ความร้อน 

อภิรดี และผ่องเพ็ญ (2555ก) ; อภิรดี และผ่องเพ็ญ 

(2555ข) นำผลสับปะรดพันธุ ์ตราดสีทองจุ ่มในน้ำร้อน      

ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากนั้น

เคลือบผิวด้วยสาร sucrose fatty acid ester เก็บรักษาที่



 

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน พบว่าการ 

เคลือบผิวผลสับปะรดด้วยสาร sucrose fatty acid ester มี

แนวโน้มช่วยลดการเกิดอาการไส้สีน้ำตาลได้ นอกจากนั้น

การจุ่มผลสับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง ในน้ำร้อนอุณหภูมิ    

50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน จากนั้นย้ายมาเก็บ

รักษาที ่อุณหภูมิ 20±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 

พบว่า สามารถชะลอการเกิดอาการไส้สีน้ำตาลได้เช่นกัน 

(พฤกษ์ และมัณฑนา, 2558; มัณฑนา และคณะ, 2559) 

1.2) การเคลือบผิว โดยใช้ 1-methylcyclopropene (1-MCP) 

ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มช่วยลดอาการไส้     

สีนำ้ตาลของสับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ ได้แก่ พันธุ์ตราดสีทอง 

พันธุ์ภูเก็ต และพันธุ์ภูแล (เกียรตสิุดา และอรวรรณ, 2556) 

1.3) การใช้สารเคมี เฉลิมชัย และคณะ (2555) ศึกษาการใช้

แคลเซียมคลอไรด์ลดอาการไส้สนี้ำตาลในผลสับปะรดพันธุ์

ตราดสีทอง ก่อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

นาน 14 วัน นำไปวางที่ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน 

พบว่า การใช้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น

เพียง 0.2 โมลาร์ นาน 1 วัน ลดอาการไส้สีน้ำตาลลง 2-3 

เท่า รวมไปถึงชะลอการสุก และการเปลี ่ยนแปลงเป็น       

สีเหลอืงของเนือ้ผลสับปะรดเมื่อเทียบกับชุดควบคุม 
 

 
 

ภาพที่ 7.4 การเกิดไส้สีน้ำตาลของเนื ้อผลสับปะรดพันธุ์      

ตราดสีทองเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

นาน 14 วัน แล้วเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

นาน 3 วัน ชุดควบคุม (ก) และแช่ในสารละลาย

แคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.2 โมลาร์ (ข)     
ท่ีมา: เฉลิมชัย และคณะ (2555) 



 

นอกจากนั้นจริงแท้ (2552) ได้ศึกษาการลดอาการไส้สีน้ำตาล

ในสับปะรดพันธุ ์ป ัตตาเว ียและตราดสีทอง โดยการเพิ่ม

แคลเซียมแก่ผลสับปะรด จากนั้นประเมินอาการไส้สีน้ำตาล

ของสับปะรดที ่ เก ็บร ักษาที ่อ ุณหภูม ิ 10 องศาเซลเซ ียส        

เป็นเวลา 21 วัน พบว่า ผลสับปะรดที่ได้รับแคลเซียม-โบรอน

ทางใบความเข้มข้น 1000 มิลลิกรัมต่อลิตรร่วมกับแคลเซียม

ออกไซด์ทางดินอัตรา 150 กิโลกรัมต่อเฮกตาร์ เกิดอาการ    

ไส้สีน้ำตาลลดลง 47.61 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับชุดควบคุม 

(Pusittigul et al., 2014) 

 

ภาพท่ี 7.5 สับปะรดทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 21 วัน ชุดควบคุม (ก) และผลสับปะรด       

ที่ได้รับแคลเซียม-โบรอนทางใบร่วมกับแคลเซียม

ออกไซด์ทางดนิ (ข) 
 ท่ีมา: จรงิแท้ (2552)  

การใช้เมทิลจัสโมเนท  methyl jasmonate (MeJA) เป็นอีกวิธี

หนึ่งที่สามารถลดอาการสะท้านหนาวได้ โดยพนิดา และคณะ 

(2555) ได้ศึกษาผลของการจุ่ม MeJA ต่ออาการไส้สีน้ำตาล

ของสบัปะรดพนัธุต์ราดสีทอง พบว่า กรรมวิธีที่เหมาะสมในการ

ใช้ MeJA เพื่อลดอาการไส้สีน้ำตาลในสับปะรดพันธุ ์ตราด      

สีทองได้แก่ การจุ่ม MeJA ความเข้มข้น 10-2 โมลาร์ เป็นเวลา  

5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื ้น

สัมพัทธ์ 85 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 วัน และพบว่าอาการไส้สี

น้ำตาลเกิดเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับ 

ฤทัยรัตน์ และคณะ (2555) ที่รายงานว่า การจุ่มผลสับปะรด

ใน MeJA ความเข้มข้น 10-2 และ 10-3 โมลาร์ นาน 5 นาที เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื ้นสัมพัทธ์ 85 



 

เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการสูญเสียปริมาณวิตามินซีและ

อาการไส้สีนำ้ตาลได้ เช่นเดียวกับ ปรียานุช และคณะ (2562ข) 

ใช้ MeJA ในการป้องกันการเกิดไส้สีน้ำตาลสับปะรดพันธุ์สวี 

พบว่า สับปะรดพันธุ ์สวีที ่จุ ่มในสารละลาย  MeJA ที ่ความ

เข้มขน้ 0.01 มิลลโิมลาร์ ที่เวลา  3 ช่ัวโมง มีอาการไส้สีน้ำตาล

เกิดช้าลง 
 

 

ภาพที่ 7.6 ผลสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองชุดควบคุม (ก) และ       

จุ่มด้วยเมทิลจัสโมเนทความเข้มข้น 10-2 โมลาร์ (ข) 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 85 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลานาน 10 วัน  
ท่ีมา: พนิดา และคณะ (2555ข) 

นอกจากสารละลายเมทิลจัสโมเนทที่กล่าวมาข้างต้น ในปัจจุบัน 

สารละลายซาลิไซลิกยังเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่มีประสิทธิภาพ

ในการชะลอความรุนแรงของอาการสะท้านหนาวหรืออาการ

ไส้สีน้ำตาล โดยปรียานุช และคณะ (2562ก) ได้ศึกษาการใช้

กรดซาลิไซลิกในการป้องกันการเกิดไส้สีน้ำตาลในสับปะรด

พันธุ์สวี พบว่า การจุ่มในสารละลายซาลิไซลิกที่ความเข้มข้น  

5 มิลลิโมลาร ์ที่เวลา 2 ช่ัวโมง สามารถชะลออาการไส้สีน้ำตาล

สับปะรดพันธุ์สวีได้ 

2) การเก็บรักษาโดยใช้สภาพปราศจากออกซิเจน (anoxia 

condition) เป็นระยะเวลาสั้นๆ ก่อนการเก็บรักษาสามารถลด

การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวและช่วยยืดอายุการเก็บรักษา

ของผลิตผลได้ ดังนั้น พนิดา และชัยรัตน์ (2555) จึงได้ศึกษาผล

ของการทำ anoxia ต่อการการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของ

สับปะรดภูแล โดยการรมด้วยแก๊สไนโตรเจน พบว่า การทำ 

anoxia เป็นเวลา 16 ชั ่วโมง แล้วทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ      



 

13 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพ สี ปริมาณน้ำตาล ชะลอการสุก ชะลอการเสื่อมสภาพ 

และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรด เช่นเดียวกับ   

ช ัยร ัตน์ และคณะ (2556) ท ี่ศ ึกษาผลของ anoxia ต ่อการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสับปะรดภูแล พบว่า สภาวะ anoxia  

ใช้ระยะเวลาในการปรับสภาพ 16 ชั ่วโมง จากนั้นเก็บรักษา       

ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการเปลี่ยนแปลง

ต่างๆ ของสับปะรดภูแลได้ โดยไม่พบอาการผิดปกติในระหว่าง

การเก็บรักษา 

    - อุณหภูมิและความชื้น

สัมพัทธ์ที่เหมาะสม 

อุณหภูมทิี่ใช้ในการเก็บรักษาสับปะรด คือ 13-15 องศาเซลเซียส 

และความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ ส่วนกรณีขนส่งไปยัง

ตลาดต่างประเทศใช้อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในตู้คอน

เทรนเนอร์สามารถควบคุมอุณหภูมิได้ อย่างไรก็ตามสับปะรด   

ที ่เก็บรักษาในอุณหภูมิดังกล่าวเป็นเวลานานจะเกิดอาการ

สะท้านหนาวหรอือาการไส้สีน้ำตาล (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2560) 

    - อัตราการหายใจและการ

ผลิตเอทลิีน 

สับปะรดจัดเป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมกเทอริก ซึ ่งไม่

สามารถบ่มให้สุกได้ จึงมีการเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจและ

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีไม่มากนัก โดยมีอัตราการหายใจอยู่

ในช่วง 22 มิลลิกรัมของคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ

ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส มีการผลิตเอทิลีนเพิ่ม

สูงขึ้นแต่ไม่ถึงจุดสูงสุด (Ethylene climacteric) อย่างเห็นได้ชัด 

โดยสับปะรดจัดว่าเป็นผลไม้ที ่ม ีการผลิตเอทิลีนต่ำในช่วง      

0.1-1.0 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง (Paull, 1997)   

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล ผลสับปะรดที่เกิดความเสียหายทางกลในระหว่างการขนส่ง คือ 

ผลช้ำ (ภาพที่ 7.7) เนื่องจากการกระทบกระแทกกันระหว่างผล

หรอืภาชนะบรรจุ 



 

 
 

ภาพท่ี 7.7 ผลสับปะรดที่เกิดอาการช้ำ 
                ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 
 

    - ความเสียหายจากโรค 1) โรคจุดดำ เกิดจากเชื ้อรา Penicillium  funiculosum Thom 

หรือ Fusarium moniliforme J. Sheld สับปะรดที ่เริ ่มสุกสีผล

เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง แต่ไม่มีความสม่ำเสมอ ทำให้

เห็นเป็นปื้นสีเขียวแทรกสีเหลืองบนผลที่สุก เรียกว่า ตาเขียว 

(green eye) เมื่อปอกเปลือกผลพบจุดดำหรือสนี้ำตาลเป็นกลุม่

ใต้เปลือกที ่ไม่เปลี ่ยนสี หากผ่าผลสับปะรดตามขวางเห็น

เนื้อเยื่อผลย่อยเน่าลึกลงไปในผล เกิดช่องว่างและมีเส้นใยของ

เชื้อราแทรกอยู่ ผลย่อยไม่ขยายตัวทำให้ผลบิดเบี้ยว การแพร่

ระบาดเชื้อราเข้าสู่ผลย่อยทางท่อน้ำหวาน (nectary duct) และ

เจริญอย่างช้าๆ ในผลเขียว และในผลสุกแสดงอาการรุนแรง

เมื่อ มีไรแดงดูดกินทำใหเ้กิดและรอยแตกทำให้เชื้อราเจริญเข้า

สู่ภายในผล (กานดา และคณะ, 2555; เกลียวพันธ์, 2551) 

2) โรคผลแกน เกิดจากเชือ้แบคทีเรยี Acetobacter peroxydans 

อาการแสดงเมื่อสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 

ทำให้ผลหดตัวและขยาย ทำให้เกิดรอยแตก ซึ่งทำให้แบคทีเรีย

เข้าทำลายได้ง่าย ลักษณะอาการของโรคผลแกนนีภ้ายนอกผล

ไม่แตกต่างจากสับปะรดที่ปกติ แต่เนื้อภายในผลแข็งเป็นไต   

บางส่วนเปลี่ยนเป็นสีนำ้ตาล ทำให้ความหวานลดลง   การเกิด 

ผลแกนอาจเกิดทั้งผลหรือเกิดเฉพาะในผลย่อยหรือบางส่วน

ของผล (เกลียวพันธ์, 2551) 
 



 

 
 

ภาพท่ี 7.8 โรคผลแกนในสับปะรด 
ท่ีมา: กานดา และคณะ (2555); เกลียวพันธ์ (2551) 

3) โรคหน่อเน่า ใบจุดขาว ผลเน่า ที่เกิดจากเชื้อรา Chalara 

paradoxa (De Seyn.) Sacc., (Ceratocystis paradoxa (Dade) 

C. moreau) อาการหน่อเน่าเกิดจากการนำหน่อพันธุ์หรือจุก

ที่ตัดมากองไว้เพื ่อรอปลูก เชื้อเข้าทำลายเกิดเป็นรอยแผล   

รอยแผลทีเ่น่ามสีีเทาหรอืสีดำ อาการใบขาวจุดเป็นจุดขาวชุ่ม

น้ำ ขยายตัวไปตามความยาวของใบ เนื้อเยื่อเปลี่ยนเป็นสีขาว  

ขอบแผลสีน้ำตาล ใบแห้ง และอาการผลเน่านิ ่ม (Water 

blister) หรือเน่าดำ (black rot) เป็นโรคที่เกิดขึ้นกับผลที่เก็บ

เกี่ยวแล้วผลเน่านิ่ม มีกลิ่นหมัก อาการเริ่มจากบริเวณรอยตัด

ขั้วผลหรือจุดบนผลขยายตัว ทำให้เนื้อเยื่อผลเป็นเส้นใยและ  

มีส ีดำ (เกลียวพันธ์, 2551) การแยกเชื ้อสาเหตุของโรค        

บนจุกสับปะรดหลังการเก็บเกี่ยว กานดา และคณะ (2555) 

พบว่า ในระยะแรกจะเป็นราสีขาวขนาดเล็ก (ภาพที่ 7.8ก) 

หลังจากบ่มผลสับปะรด นาน 14 วัน ราสีขาวขยายปริมาณ

เพิ่มขึ้นจนเต็มรอยตัดที่จุกและก้านผลสับปะรด (ภาพที่ 7.8ข) 

และเมื ่อนำผลสับปะรดที ่แสดงอาการมาแยกเชื ้อบริสุทธิ์ 

พบว่า เชื้อราที่แยกได้ม ี3 ไอโซเลท จากนั้นศกึษาประสิทธิภาพ

ของคลื่น อัลตราโซนิกร่วมกับน้ำอิเล็กโทรไลต์ในการควบคุม

โรคหลังเก็บเกี่ยวที่เกิดจากเชื้อ Fusarium sp. ซึ่งตรวจพบจาก

การแยกเชื้อจากสับปะรดที่เป็นโรค พบว่า การใช้อัลตราโซนกิ 

1,000 กิโลเฮิร์ตซ์ร่วมกับน้ำ อิเล็กโทรไลต์ 300 ส่วนในล้าน

ส่วน นาน 60 นาที สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยและการ



 

งอกของสปอร์ได้อย่างสมบูรณ์ (ไม่มีการเจริญของเชื้อราหลัง

การบ่มที่อุณหภูมหิอ้งเป็นระยะเวลา 7 วัน) 
 

 

ภาพท่ี 7.9 ผลสับปะรดเป็นเชื้อราในระยะเริ่มตน้ (ก) หลังจาก 

บ่มนาน 14 วัน และจุกสับปะรดจะมีเชื้อราสีขาวขึ้น

เต็มรอยตัด (ข) 
ท่ีมา: กานดา และคณะ (2555) 

นอกจากนั้นผ่องเพ็ญ และคณะ (2555ก) นำผลสับปะรดพันธุ์

ตราดสีทองที่ปรากฏอาการเน่าเสียมาทำการแยกเชือ้ราสาเหตุ

โรคหลังการเก็บเกี ่ยวด้วยวิธี Tissue transplanting method 

และเมื่อได้เชื้อราที่บริสุทธิ์แล้วจำแนก พบว่า เชื้อราสามารถ

จำแนกได ้เป ็น 6 ชน ิด ได ้แก ่ Fusarium sp., Lasiodiplodia 

theobromae, Colletotrichum sp., Penicillium sp. Pestalotiopsis 

sp., และ Alternaria sp. และการศกึษาในปัจจุบันยังไม่มีวิธีการ

ควบคุมการเจริญของเชื้อราบริเวณขั้วผลสับปะรดจึงได้ศึกษา

ประสิทธิภาพของนาโนแพลททินัมและนาโนซิลเวอร์  ในการ

ควบคุมเชื ้อราสาเหตุโรคหลังการเก็บเกี ่ยวของสับปะรดใน

สภาพ in vitro พบว่า นาโนซิลเวอร์มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 

การงอกของสปอร์เชื้อรา ได้แก่ Fusarium sp.,  L. theobromae, 

Colletotrichum sp. , Pestalotiopsis sp.  และ Alternaria sp. 

ในขณะที่นาโนแพลททินัมมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอก

ของสปอร์เชื้อราเหล่านี้ได้น้อย นอกจากนี้ผ่องเพ็ญ และคณะ 

(2555ข) ได้มกีารศกึษาประสิทธิภาพของนาโนซิลเวอร์ร่วมกับ

สารเคลือบผวิต่อการควบคุมโรคที่ขั้วผลสับปะรดและคุณภาพ

ของผลสับประรดพันธุ์ตราดสีทอง  ในระหว่างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส โดยปลูกสปอร์เชื้อราสาเหตุโรคที่



 

ขั้วผลสับปะรดก่อนป้ายด้วยนาโนซิลเวอร์ร่วมกับสารเคลือบ

ผิว พบว่า การป้ายขั ้วผลสับปะรดด้วยนาโนซิลเวอร์ความ

เข้มข้น 3 ส่วนในล้านส่วน ร่วมกับสารเคลือบผิวไคโตซาน 

(Chitosan) หรอื Sucrose fatty acid ester (SEF) ความเข้มข้น  2 

เปอร์เซ็นต์ ช่วยลดการเกิดโรคและความรุนแรงของโรคที่ขั้ว

ผลได้ โดยไม่มผีลทำใหคุ้ณภาพของสับปะรดเปลี่ยนแปลงไป 

    - ความเสียหายจากแมลง เพลี ้ยแป้ง เป็นแมลงศัตรูพืชที่สำคัญของสับปะรด มักพบ

บริเวณขั้วผล โดยเพลี้ยแป้งดูดกินน้ำเลี้ยงบริเวณโคนกาบใบ  

ผล และราก อีกทั้งถ่ายมูลหวานออกมา ทำให้เกิดราดำปกคลุม

บริเวณที่ถูกทำลาย ขัดขวางการสังเคราะห์แสงของพืชทำให้   

ผลสกปรก และไม่เป็นที ่ต ้องการของผู ้บริโภค (สำนักวิจัย

พัฒนาการอารักขาพชื, 2546; เบญจมาส, 2549) 
 

 
 

ภาพท่ี 7.10 เพลีย้แป้งแมลงศัตรูพืชที่สำคัญของสับปะรด 
ท่ีมา: สำนักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช (2546) 

 

 
 

ภาพท่ี 7.11 เพลีย้แป้งที่ขัว้ผลสับปะรด 
ท่ีมา: เบญจมาส (2549)  

 

 

 



 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder อาการสะท้านหนาวหรืออาการไส้สีน้ำตาลของสับปะรด 

เริ่มต้นพบจุดใสบริเวณใกล้แกนผลแล้วขยายวงกว้างออกไปยัง

เนื ้อเยื ่อบริเวณข้างเคียง โดยพบอาการบริเวณโคนผลก่อน 

จากนั้นเมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำนานขึ้น จุดใสนี้เปลี่ยนเป็น

สีน้ำตาลเข้ม แล้วจึงค่อยๆ ขยายออก รวมกันเป็นกลุ่มสีน้ำตาล

ขนาดใหญ่ขึ ้นจึงเรียกอาการนี ้ว ่า อาการไส้สีน้ำตาล โดย

สับปะรดในแต่ละสายพันธุ์ทนต่ออาการไส้สีน้ำตาลได้ไม่เท่ากัน 

นอกจากนั้นยังอาจขึ้นกับแหล่งปลูกที่ต่างกัน กมลวรรณ และ

คณะ (2560); เกียรติสุดา และเสาวภา (2562) ได้นำสับปะรด

กลุ่ม ‘Queen’ ได้แก่ พันธุ์ตราดสีทอง พันธุ์สวี พันธุ์ภูแล และ

พันธุ์ภูเก็ต ทดลองปลูกที่แหล่งปลูกเดียวกันและปลูกพร้อมกัน

ในแหล่งปลูกเดียวกัน 6 แหล่งปลูก ได้แก่ จังหวัดตราด ภูเก็ต 

เชียงราย ระยอง ประจวบคีรีขันธ์ และกาญจนบุรี จากนั้นนำผล

สับปะรดมาทดสอบความทนทานต่ออาการไส้สีน้ำตาล โดยเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 14 วัน นำออกมาวางต่อที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน พบว่า สับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง

จากทุกแหล่งมีแนวโน้มการเกิดไส้สีน ้ำตาลมากที่ส ุด และ

สับปะรดพันธุ ์ภูแลมีแนวโน้มการเกิดไส้สีน้ำตาลน้อยที ่สุด 

นอกจากนี ้การเก็บเกี ่ยวจากจังหวัดเชียงราย กาญจนบุรี       

และประจวบคีรีขันธ์ มีแนวโน้มการเกิดไส้สีน้ำตาลน้อยกว่า

สับปะรดที่ปลูกในจังหวัดตราด และภูเก็ต  

    - External disorder 1) อาการผิวเปลือกผลไหม้ (sun scald หรอื sunburn) เกิดจาก

ผลสับปะรดที่มขีนาดใหญ่ทำให้ก้านผลรับน้ำหนักไม่ได้ ผลเอน

ลงทำให้ด้านหนึ่ง ได้รับแสงแดดจัดตลอดวันจะทำให้เซลล์ผิว

เปลือกผลตาย ผลสุกเพียงด้านเดียว เปลือกและเนื้อในมีสีซีด 

มีรอยแตกในระหว่างผลต่อมากลายเป็นรูพรุนและฟ่าม  

2) สับปะรดที่มีรูปร่างผิดปกติ (deformed fruit) เช่น ผลเบี้ยว  

3) รอยแตกโคนผลหรือฐานผล   

(เบญจมาส, 2549; Lutchmeah, 1992) 



 

 

ภาพท่ี 7.12 อาการผิดปกติ อาการผวิเปลือกผลไหม ้(ก)   

รูปร่างผลผิดปกติ (ผลเบี้ยว) (ข) และรอยแตก  

ทีโ่คนผลหรอืที่ฐานผล (ค) 
ท่ีมา: เบญจมาส (2549) 
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