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คาํนํา 
 

สบัปะรด เป็นพืชเศรษฐกิจที่สําคญัของไทย  
มีมูลค่าทางเศรษฐกิจต่อปีหลายล้านบาท การผลิต
สบัปะรดของเกษตรกรยงัประสบปญัหาหลายดา้น เชน่ 
การควบคุมคุณภาพ การจดัการหลงัการเก็บเกี่ยว 
โดยเฉพาะการจดัการหลงัการเก็บเกี่ยวเป็นวิธีการ 
ทีส่าํคญัในการควบคุมผลผลิตใหม้ีคุณภาพก่อนถงึมือ
ผูบ้รโิภค คูม่อืเลม่น้ีไดจ้ดัทาํขึน้ เพือ่ใหค้วามรูเ้บือ้งตน้
ในการจดัการหลงัการเก็บเกี่ยว เกษตรกรสามารถ
นําไปประยุกต์ใช้ได้ หวงัว่าจะเป็นประโยชน์ในการ
ผลติสบัปะรดตอ่ไป 
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ขอ้มลูท ั่วไปเกีย่วกบัสบัปะรด 
สบัปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.)  
 

สบัปะรดมถีิน่กาํเนิดอยูใ่นเขตรอ้นของทวีป
อเมรกิาใต ้และเป็นพืชทีส่าํคญัทางเศรษฐกจิ ไทย
สง่ออกสบัปะรดสว่นใหญ ่เป็นในรูปการแปรรูปไปยงั
ประเทศสหรฐัอเมรกิา เยอรมนันี และสเปน และมกีาร
สง่ออกสบัปะรดผลสดบา้งไปยงั ประเทศ อนิโดนีเซีย 
และจนี  
 สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวีย เป็นพนัธ์ที่ปลูกมาก
ที่สุดในปจัจุบนั และมากกว่ารอ้ยละ 80 ของการปลูก
ท ั้งหมดในประเทศ ซึ่งส่วนมากปลูกเพื่อส่งโรงงาน 
พ้ืนที่การปลูกส่วนมากอยู่ในเขตภาคตะวนัออก โดย
เชื่อวา่พนัธุ์ปตัตาเวยีนําเขา้คร ัง้แรกมาจากอนิโดนีเซีย 
โดยในยุคแรกของการปลูกในพ้ืนที่ปราณบุรี จงัหวดั
ประจวบคีรีขนัธ์ และพ้ืนที่ศรีราชา และเป็นที่รู ้จกั
โดยท ั่วไป วา่ สบัปะรดตอ้งเป็นสบัปะรด ปราณบรุีและ
สบัปะรดศรีราชา แต่ในปจัจุบนั พบว่า มีการปลูกกนั
อยา่งแพรห่ลายท ั่วทุกภูมภิาค และมพีนัธุ์ทีห่ลากหลาย
มากขึน้ 
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พนัธุ์สบัปะรด 
สบัปะรดทีป่ลูกท ั่วโลก แต่ละชนิดมีความดีเดน่

แตกต่ า งก ัน  ซึ่ ง จ ัด ได้  5 กลุ่ ม  คื อ  1)  Smooth 
cayenne 2)  Queen 3)  Spanish 4)  Maipure 
หรือ Perolera และ 5 Abacaxi หรือ Pernambuco 
แตท่ีนิ่ยมปลูกในประเทศไทย คอื 

1 Smooth cayenne มี 3 พนัธุ์/สายพนัธุ์ คือ 
ปัตตาเวีย นางแล ลกักะตา พนัธุ์สบัปะรดกลุ่มน้ีเป็น
กลุ่มที่นิยมปลูก มากที่สุด ท ัง้เพื่อใช้บริโภคสดและใช้
เป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมสบัปะรดกระป๋อง พนัธุ์
สบัปะรดในกลุ่มน้ีผลมีขนาดประมาณ 1.0 - 2.5 
กิโลกรมั รูปร่างค่อนข้างเป็น ทรงกระบอก เน้ือมีสี
เหลือง มเียือ่ใย (fiber) 

2 Queen  มี 5 พนัธุ์/สายพนัธุ์ คือ ตราดสทีอง 
ภูเก็ต สวี ปตัตานี และสงิคโปร์ปตัตาเวีย มีขนาดของ
ตน้และผลเล็กกวา่ กลุม่ smooth cayenne ขอบใบมี
หนามเรียงชิดติดกนัตลอดความยาวใบ น้ําหนกัผล 
ประมาณ 1.0 กิโลกร ัม รูปร่างทรงกระบอก ตา
คอ่นข้างนูน เปลือกหนา เน้ือมีสีเหลือง เข้มและกรอบ 
รสชาตหิวาน มเียือ่ใยน้อยและมกีลิน่หอม แกนผลออ่น
นุ่มกวา่ พนัธุ์ปตัตาเวีย สบัปะรดกลุม่น้ีในประเทศไทย 
ไดแ้ก ่พนัธุ์ภเูก็ต (จงัหวดัเชียงราย เรียกวา่ พนัธุ์ภแูล) 

3 Spanish มี 2 พนัธุ์/สายพนัธุ์ คือ อินทรชิต
แดง อนิทรชิตขาว  มีขนาดของต้นและผลอยู่ระหวา่ง
กลางของกลุม่ Smooth cayenne และกลุ่ม Queen 
ขอบใบมีหนามแหลม รูปโค้งงอ ผลมีรูปร่างกลม 
น้ําหนกัผล 1.0-1.5 กโิลกรมั ตานูน ขนาดของตาใหญ่
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กว่ากลุ่ม Smooth cayenne เน้ือสีเหลืองจาง มีเยื่อ
ใยมาก แกนผลเหนียว กลิ่นและ รสชาติแตกตํางจาก  
2 กลุม่แรก รสชาติเปรี้ยว พนัธุ์ทีป่ลูกในประเทศไทย  
ได้แกํ พนัธุ์อินทรชิตแดง และพนัธุ์อินทรชิตขาว 
ปจัจุบนัมกีารปลูกน้อยมาก 

พนัธุ์ทีม่รีายงานปลูกในประเทศไทย ไดแ้ก ่
1. พนัธุ์ปตัตาเวยี 

  เป็นสบัปะรดทีม่ชืีอ่เรียกแตกตา่งกนั เชน่ 
สบัปะรดศรรีาชา สบัปะรดปราณบรุี ลกักะตา พนัธุ์ตา
ดาํตาแดง ลกัษณะท ัว่ไปมทีรงตน้ใหญก่วา่พนัธุ์อืน่ๆ 
ใบมสีเีขม้ ผวิใบดา้นบนเป็นเงามนั ขอบใบเรยีบอาจมี
หนามทีป่ลายใบเล็กน้อย ผลมขีนาดใหญ ่น้ําหนกั 2-6 
กโิลกรมั กา้นผลส ัน้ เปลอืกผลสเีขยีว รูปทรงกระบอก 
หรืออาจมโีคนใหญป่ลายเรยีว เน้ือละเอยีด สเีหลือง 
แกนใหญ ่รสหวานแหลม มเียือ่ใยในเน้ือ ผลเมือ่แก ่
จะเปลีย่นเป็นสเีหลืองอมเขียว เหลืองสม้ หรืออาจไม่
เปลีย่นส ีตาคอ่นขา้งลกึและเปลือกหนา 
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2.พนัธุ์อนิทรชติแดง 
สบัปะรดพนัธุ์น้ีนบัเป็นพนัธุ์ด ัง้เดมิของประเทศ

ไทย ลกัษณะท ั่วไปใบจะมหีนามแหลมคม รูปโคง้งอ สี
น้ําตาลอมแดงทีข่อบใบ ใบสเีขียวออ่น ใบดา้นไมเ่ป็น
มนั ไมเ่ป็นรอ่งชดัเจนเหมอืนกบัพนัธุ์ปตัตาเวีย ขอบ
ใบท ัง้สองขา้งจะมแีถบสน้ํีาตาลตามยาว ผลมขีนาดเล็ก 
ผลยอ่มนูนเดน่ ตาลกึเน้ือในสเีหลืองทอง รสหวานออ่น 
ไมห่อมจดั มเียือ่ใยมาก ไมเ่หมาะกบัการทาํ
อตุสาหกรรมเน่ืองจากมผีลขนาดเล็กเกนิไป 

3. พนัธุ์อนิทรชติขาว 
สบัปะรดพนัธุ์น้ีมีลกัษณะของทรงพุ่มค่อนข้าง

เตี้ย ใบแคบและส ัน้กว่าพนัธุ์อินทรชิตแดง ใบสีเขียว
อมเหลืองหรือเขียวใบไม ้ขอบใบหนามงอโคง้สูป่ลาย
ใบ เน้ือผลสีเหลืองทอง รสหวานออ่น คุณภาพของเน้ือ
ไม่ดีน ัก ผลมีหลายจุก ขนาดผลเล็กพอ ๆ กบัพนัธุ์
อนิทรชติแดง 

  
  

4. พนัธุ์ภเูก็ต 
สบัปะรดพนัธุ์น้ี มีชื่อเรียกในหลายรูปแบบ ท ัง้

สบัปะรดฝร ั่ง พนัธุ์สวี พนัธุ์ชุมพร โดยมีลกัษณะเป็น
ทรงพุ่มปานกลาง ใบสีชมพูปนแดง ขอบใบมีหนาม
เรียงตวักนัเป็นระเบียบ ขนาดของผลเล็กกว่าทุกพนัธุ์ 

อินทรชิตแดง 
อินทรชิตขาว 

อินทรชิตขาว 
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ผลเป็นรูปทรงกระบอกได้สดัส่วน น้ําหนกัผล 0.5-1 
กโิลกรมั ปรมิาณเยือ่ใยในเน้ือตํ่ามาก เน้ือเหลืองสดใส 
รสชาติหวานหอม กรอบ ปจัจุบนันิยมปลูกทางภาคใต้ 
โดยจะปลูกแซมสวนมะพรา้วและยางพาราปลูกใหม่ 
ซึง่แหลง่ปลูกทีส่าํคญั คอื จ.ภเูก็ต,ชุมพร และตราด 

 
5. พนัธุ์นางแล 
บางคนเรียกพนัธุ์น้ําผึ้ง อาจจดัได้ว่าเป็นพนัธุ์

ยอ่ย ของพนัธุ์ปตัตาเวีย เพราะมีลกัษณะของลาํตน้ ใบ 
ดอก และรูปร่างอื่นๆ คล้ายคลึงกบัสบัปะรดในกลุ่ม 
Cayenne ทรงพุ่มไล่เลี่ยกนั ขอบใบเรียบไมม่ีหนาม 
ขนาดผลเล็กกวา่ มีทรงผลกรม โดยสบัปะรดพนัธุ์น้ีผล
ย่อยค่อนข้างโปนออกมาภายนอกผลเปลือกบาง เมื่อ
ปอกเปลือกจงึไมม่สีว่นของตาฝงัอยูข่า้งใน 

     
 

 6. สบัปะรดศรรีาชา 
เป็นสบัปะรดทีข่ึน้ทะเบยีนสิง่บง่ช้ีทางภมูศิาสตร์ 

เมือ่วนัที ่15 ส.ค.2558 รูปรา่งกลมรี มีปลายจุกแหลม 
น้ําหนกัผล 1.5-3.5 กิโลกรมั ก้านผลส ัน้ มีไสใ้หญต่า
ค่อนข้างตื้น เปลือกผิวผลดิบมีสีเขียวคลํ้า ผลสุกมีสี
เขียวอิมเหลืองอมสม้ เน้ือละเอียดสีเหลืองออ่น แต่จะ
เป็นสีเข้มในฤดูรอ้น รสชาติหวานฉ่ํา มีกลิ่นหอม เก็บ
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เกี่ยวผลผลิตได้เกือบท ัง้ปีโดยผลผลิตจะออกมากช่วง
เดือน เม.ย.-ม.ิย. และเดือน ต.ค.-ธ.ค. 

 
  

7. สบัปะรดตราดสทีอง 
เป็นสบัปะรดสายพนัธุ์ควีน ที่มีคุณภาพดี ปลูก

ง่าย ปลูกได้ตลอดท ัง้ปี มีผลขนาดใหญ่ หวาน กรอบ 
ใบแคบและยาวสีเขียวอ่อนมีแถบหรือเส้นสีแดง
ตอนกลางใย ทีข่อบใบมีหนามสีแดงรูปโคง้ จุกมีหยาม
เหมอืนใบ สว่นผลเป็นรูปทรงกระบอกสมํา่เสมอเปลือก
บาง เปลือกสีเขียวอมส้ม ผลแก่สีเหลืองท ัง้ผล ตานูน
และลกึ ขนาดผลหนกั 1.8-1.5 กโิลกรมั เน้ือมสีเีหลือง
เข้ม ละเอียด ไม่ฉ่ําน้ํา เยื่อใยน้อยมีช่องว่างในเน้ือ 
แกนกลางเล็กสมํ่าเสมอ เน้ือและแกนกรอบ รสหวาน
มาก มีกลิ่นหอม  สบัปะรดตราดสีทองปลูกไดทุ้กพ้ืนที่
ใน จ.ตราด แต่เจริญเติบโตได้ดีในพ้ืนที่ที่เป็นที่ดอน 
ไมช่อบทีช้ื่นแฉะ ปลูกระหวา่งแถวยางพารา ขณะทีต่น้
ยางพารามขีนาดเล็ก 1-3 ปี พ้ืนทีท่ีนิ่ยมปลูกมากอยูใ่น 
อ.เมือง จ.ตราด รองลงมาได้แก่ อ.เขาสมิง และ  
อ.บอ่ไร ่
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8. สบัปะรดหว้ยมุน่ 
เป็นสบัปะรดสายพนัธุ์ดีของ จ.อุตรดิตถ์ เป็น

พนัธุ์ปตัตาเวียจาก จ.ระยอง ชลบุรี แตเ่มือ่นํามาปลูกที ่
ต.หว้ยมุน่ อ.น้ําปาด จ.อตุรดติถ์ ซึง่พ้ืนทีป่ลูกสว่นใหญ่
เป็นดอยสูง ที่เชิงเขา สูงจากระดบัน้ําทะเลกว่า 400 
เมตร สบัปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สําคญัของจงัหวดั
อุตรดิตถ์ มีลกัษณะที่ดีหลายประการ เป็นที่ต้องการ
ของตลาดและผู้บริโภค เช่น เน้ือเหลืองอมน้ําผึ้ง 
รสชาตหิวานฉ่ํา ตาไมล่กึ ทาํใหม้ีสว่นของเน้ือมาก ผล
คอ่นขา้งเล็ก น้ําหนกั 1-3 กโิลกรมั รบัประทานแลว้ไม่
ระคายคอ ปัจจุบนัมีพ้ืนที่ปลูกประมาณ 13,000 ไร่ 
พ้ืนที่ให้ผลผลิตแล้วประมาณ 9,500 ไร่ ได้ผลผลิต
เฉลีย่ 6 ตนัตอ่ไร ่ฤดูกาลปลูกอยูใ่นชว่งเดือน มถิุนายน 
– กรกฎาคม 
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9. สบัปะรดภแูลเชียงราย 
เป็นสบัปะรดในกลุ่มควีนที่ได้ ขึ้นทะเบียนสิ่ง

บ่งช้ีทางภูมิศาสตร์เมื่อวนัที่ 8 พ.ย.2548 เมื่อ พ.ศ.
2520 นายเอนก ประทปี ณ ถลาง อาจารย์มหาวทิยาลยั
ราชภฏัเชียงราย ได้นําหน่อพนัธุ์สบัปะรดภูเก็ต จาก
จงัหวดัภูเก็ตมาปลูกคร ั้งแรกที่ ต.นางแล อ.เมือง จ.
เชียงราย ด้วยสภาพทางภูมศิาสตร์ทาํใหส้บัปะรดภูแล
มีลกัษณะที่แตกต่างจากสบัปะรดภูเก็ต คือ ขนาดผล
เล็ก มีน้ําหนกัต ั้งแต่ 0.15-1 กิโลกรมั จุกมีลกัษณะ
ช้ีตรว ตาผลเตง่ตงึ โปนออกมาจากผลอยา่งเห็นไดช้ดั 
เปลือกคอ่นขา้งหนา เหมาะสาํหรบัการขนสง่ระยะไกล 
เมือ่สุกเปลือกผลจะมีสีเหลืองหรือเหลืองปนเขียว เน้ือสี
เ ห ลื อ ง  ก ร อ บ  ก ลิ่ น หอ ม  แ ก น ส ับ ปะรดกรอบ
รบัประทานได้ ปลูกได้ตลอดท ัง้ปี เก็บเกี่ยวเหลงัจาก
ออกดอกประมาณ 120-150 วนั ขึ้นก ับฤดูกาล 
เรียกชื่อสบัปะรดดงักล่าวว่า “สบัปะรดภูแล” โดยการ
นําเอาชื่อ “ภูเก็ต” ซึ่งเป็นแหล่งปลูกเดิมมาผสมคาํกบั
แหลง่ปลูกใหม ่คอื “นางแล” 
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สบัปะรดภแูลเชียงราย        สบัปะรดภเูก็ต 

 
10. สบัปะรดภเูก็ต 

เป็นกลุม่สายพนัธุ์ควีน ซึง่ไดข้ึน้ทะเบยีนสิง่บง่ช้ี
ทางภูมิศาสตร์เมื่อวนัที่ 26 ต.ค.2550 หมายถึง
สบัปะรดทีอ่ยู่ในสายพนัธุ์ควีน ซึ่งปลูกใน อ.เมืองกะทู้
และ อ.ถลาง จ.ภูเก็ต ลกัษณะใบมสีีเขียวออ่น มีแถบสี
แดงบริเวณกลางใบ ขอบใบเรียบ มีหนามสีแดงตลอด
ความยาวของใบ ผลรูปทรงกระบอกขนาดกลาง มี
น้ําหนกัต ัง้แต่ 0.9-1.6 กิโลกรมั ตวัจุกมีลกัษณะตรง
หรือเอียง ตาผลลึก เน้ือมีสีเหลืองเข้มสมํ่าเสมอ กลิ่น
หอม เยื่อใยน้อย รสชาติหวานกรอบ แกนผลมีความ
กรอบมากแตร่บัประทานได ้
 

11. พนัธุ์เพชรบรุี 1 
เป็นสบัปะรดกลุม่ควีนทีม่ีการปรบัปรุงสายพนัธุ์

จากประเทศไตห้วนั โดยกรมวชิาการเกษตรทีศ่นูย์วจิยั
พืชสวนเพชรบุรี ลกัษณะท ั่วไปนั้นเป็นผลสบัปะรด
ขนาดใหญ ่น้ําหนกั 1.5-2 กิโลกรมั ตาโต ร่องตาลึก 
คลา้ยพนัธุ์ตราดสีทอง เน้ือสีเหลืองเขม้ตลอดผล เยือ่ใย
น้อย รสชาตหิวาน กลิน่หอม ขอบใบมีหนามแหลมคม 
จุกมหีนาม 
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12. พนัธุ์เพชรบรุี 2 
เป็นสบัปะรดทีนํ่าสายพนัธุ์เขา้มาจากฮาวาย ผล

ใหญม่าก น้ําหนกัผล 2-4 กโิลกรมั อายุการบงัคบัดอก
นานกวา่ทุกสายพนัธุ์ ใบไมม่ีหนาม เน้ือสีขาว ออ่นนุ่ม 
ฉ่ําน้ํา รสชาตหิวานมาก เป็นสบัปะรดทีใ่หจ้าํนวนหน่อ
น้อยทีส่ดุ 
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13. พนัธุ์ภชูวาหรือไซโกเ้บอร์ 6 
เป็นสบัปะรดทีพ่ฒันาขึน้โดย รศ.จารุพนัธ์ ทอง

แถม มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ในโครงการวจิยัที ่จ.
ระยอง ขนาดผลน้ําหนกั 1.2-1.5 กิโลกรมั ผลอ่อน
เปลือกสีเขียวอ่อน เมื่อสุกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองทอง
สวยงามท ัง้ผล เน้ือสีเหลืองทองตลอดผล เน้ือนุ่มไมม่ี
เยือ่ใย เคีย้วไปไมต่ดิฟนั มกีลิน่หอม 

 
 

14. พนัธุ์ MD2 
หรือคนไทยเรียกวา่ “พนัธุ์เหลืองสายรอ้ยยอด” 

หรือ “พนัธุ์หอมสุวรรณ” เป็นสบัปะรดลูกผสมจาก
ฮาวาย สหรฐัอเมรกิา ใชบ้รโิภคผล 
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มาตรฐานคณุภาพสบัปะรด 
 

ในการคดัเลือกพนัธุ์ แบง่ออกเป็น 2 วตัถุประสงค์ คอื 
1. เกณฑ์การคดัเลือกสบัปะรดเพือ่การแปรรูป   

- ขนาดเสน้ผา่นศนูย์กลางผล 10.5 – 15.5 
เซนตเิมตร หรือดกีวา่ พนัธุ์ปตัตาเวยี ความยาวผล
มากกวา่ 12.0 – 20.0 เซนตเิมตร  

- ผลทรงกระบอก Canning ratio 0.90 – 1.00  
- แกนเล็กกวา่ 1.50 เซนตเิมตร หรือเล็กกวา่

พนัธุ์ปตัตาเวยี  
- ตาตืน้หรือน้อยกวา่พนัธุ์ปตัตาเวยี  
- เน้ือสเีหลืองเขม้สมํา่เสมอตลอดท ัง้ผล  
- เน้ือแน่นไมเ่ป็นโพรง  
- กา้นผลส ัน้ 

2. เกณฑ์การคดัเลือกสบัปะรดเพือ่การบรโิภคผลสด  
– น้ําหนกัผลแบง่เป็น 2 กลุม่ ไดแ้ก ่น้ําหนกั

มากกวา่ 1.20 กโิลกรมั สาํหรบัตลาดท ั่วไปและ
น้ําหนกัผลน้อยกวา่ 900 กรมั สาํหรบัสง่ ตลาดญีปุ่่ น  

- กา้นผลส ัน้  
- เน้ือสเีหลือเขม้สมํา่เสมอ  
- รสชาตดิี โดยความหวานแบง่เป็น 2 กลุม่ 

ไดแ้ก ่ตลาดในประเทศ ความหวาน (SS) มากกวา่ 
20 เปอร์เซ็นต์ ตลาดตา่งประเทศ  SS 13 – 14 
เปอร์เซ็นต์ ปรมิาณกรด 0.75 – 0.90 เปอร์เซ็นต์  

- ความลกึตา 0.50 – 0.80 เซนตเิมตร 
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สาํหรบัเกณฑ์สนิคา้เกษตร สาํหรบัสบัปะรด (2546)  
 
คณุภาพสบัปะรด 
          1. สบัปะรดท ัง้ผล มหีรือไมม่จีุกเเละกา้น 
          2. ผลมคีวามสด กรณีทีม่จีุกตอ้งไมม่ใีบตาย
หรือใบเเหง้ 
          3. ไมม่รีอยชํา้ รอยเเดดเผา ผลแกน เเละไม่
เน่าเสยี 
          4. สะอาด เเละปราศจากสิง่เเปลกปลอมที่
มองเห็นได ้
          5. ไมม่ศีตัรูพืชเเละความเสยีหายเน่ืองจาก
ศตัรูพืช 
          6. ไมม่ตีาํหนิทีเ่ห็นเดน่ชดั 
          7. ปลอดจากความช้ืน ไมร่วมถงึหยดน้ําทีเ่กดิ
หลงัจากการนําออกจากหอ้งเย็น 
          8. ปลอดจากกลิน่เเละรสชาตเิเปลกปลอม 
** มปีรมิาณของเเข็งทีล่ะลายน้ําไดไ้มน้่อยกวา่ 12 
ºBrix   
   ผลสบัปะรดตอ้งเเกไ่ดท้ี ่เหมาะสมกบัพนัธุ์เเละพ้ืนที่
ปลูก เน้ือสบัปะรดมสีเีหลือง ยกเวน้พนัธุ์ทีม่เีน้ือสขีาว
เเละผลอยูใ่นสภาพทีย่อมรบัไดเ้มือ่ถงึปลายทาง 
 
การเเบง่ช ัน้คณุภาพ 
เเบง่เป็น 3 ชัน้คณุภาพ 

ชัน้พเิศษ (Extra Class) 
          1. คณุภาพดีทีส่ดุ รูปรา่ง ส ีเเละกลิน่รสปกติ
ตรงตามพนัธุ์ 
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          2. ไมม่ตีาํหนิ ยกเวน้ตาํหนิเล็กน้อยมากทีไ่ม่
สามารถมองเห็นไดช้ดัเจน 
          3. หากสบัปะรดมจีุกตดิอยู ่จุกตอ้งเป็นจกุเดีย่ว 
ตรง ไมม่เีเขนง 
          4. หากสบัปะรดมจีุกตดิอยู ่จุกตอ้งเป็นจกุเดีย่ว 
ตรง ไมม่เีเขนงเเละมคีวามยาวระหวา่ง 0.5-1.5 เทา่
ของความยาวผล 
** เกณฑ์ความคลาดเคลือ่น : ไมเ่กนิ 5% ของจาํนวน
ผลท ัง้หมดหรือน้ําหนกัรวม 
 

ชัน้หน่ึง (Class 1) 
          1. คณุภาพดี มลีกัษณะตรงตามพนัธุ ์
          2. ผลมตีาํหนิไดเ้ล็กน้อย เเตไ่มเ่กนิ 4% ของ
พ้ืนทีผ่วิท ัง้หมดของผล 
          3. หากสบัปะรดมจีุกตดิอยู ่จุกตอ้งเป็นจกุเดีย่ว 
ตรงหรือโคง้ไดเ้ล็กน้อย ไมม่เีเขนง เเละมคีวามยาว
ระหวา่ง 0.5-1.5 เทา่ของความยาวผล 
** เกณฑ์ความคลาดเคลือ่น : ไมเ่กนิ 10% ของ
จาํนวนผลท ัง้หมดหรือน้ําหนกัรวม 
 

ชัน้สอง (Class 2) 
          1. ช ัน้น้ีรวมสบัปะรดทีไ่มเ่ขา้ข ัน้ช ัน้ทีส่งูกวา่ 
          2. ผลมตีาํหนิไดเ้ล็กน้อย เเตไ่มเ่กนิ 8% ของ
พ้ืนผวิท ัง้หมดของผล 
          3. หากสบัปะรดมจีุกตดิอยู ่เป็นจุกเดีย่วหรือ
สองจุกได ้จุกตรงหรือโคง้ไดเ้ล็กน้อย เเละไมม่เีเขนง 
** เกณฑ์ความคลาดเคลือ่น : ไมเ่กนิ 10% ของ
จาํนวนผลท ัง้หมดหรือน้ําหนกัรวม 
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ขนาดของผลสบัปะรด 
ขนาดของผลจะพจิารณาจากน้ําหนกัเฉลีย่ของ

ผล ซึง่อนุญาตใหม้น้ํีาหนกัมากกวา่หรือน้อยกวา่
น้ําหนกัผลของเเตล่ะขนาดไมเ่กนิ 12% เเละตอ้งมี
น้ําหนกัเฉลีย่ตํ่าสดุไมน้่อยกวา่ 330 กรมั  
 

สบัปะรด GI 
 

สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) คือ เครื่องหมายที่
ใช้กบัสินค้าที่มาจากแหล่งผลิตที่เฉพาะเจาะจง ซึ่ง
คุณภาพหรือชื่อเสียงของสินค้านั้น ๆ ปัจจุบนั กรม
ทรพัย์สินทางปญัญา ขึ้นทะเบียนสินคา้ GI แล้ว 185 
สิ้นค้าท ั่วประเทศ สําหรบัสบัปะรด ทีเ่ป็นสิง่บง่ชี้ทาง
ภูมศิาสตร์ (GI) ไดแ้ก ่

สบัปะรดทา่อเุทน เน้ือละเอยีด แน่น สเีหลือง
เขม้ รสชาตหิวานฉ่ํา ไมก่ดัลิน้ ไมแ่สบคอ แกนหวาน
กรอบ  
 สบัปะรดหว้ยมุน่ สบัปะรดพนัธุ์ปตัตาเวยี ทีม่ผีวิ
บาง ตาตีน้ เน้ือหนาน่ิมสเีหมอืนน้ําผึง้ รสชาตหิวาน
หอม ฉ่ําน้ํา ไมร่ะคายลิน้ 
 สบัปะรดภแูล (ภเูก็ต) เน้ือ เน้ือสเีหลืองกรอบ 
กลิน่หอม แกนสบัปะรดกรอบรบัประทานได ้เปลือก
คอ่นขา้งหนาเหมาะสาํหรบัการ ขนสง่ระยะไกล 
 สบัปะรดตราดสทีอง มคีวามหวาน 16-20 
บรกิซ์กลิน่หอมมาก เน้ือสเีหลืองเขม้ เน้ือและไสก้รอบ 
เน้ือแหง้ไมฉ่่าน้า เน้ือมเีสน้ใยออ่นนุ่ม เคีย้วไมต่ดิฟนั 
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สบัปะรดบา้นคา (ปตัตาเวีย) จ. ราชบรุ ี 
รสหวานฉ่ํา ไมก่ดัลิน้ กลิน่หอม เน้ือละเอยีด หนาน่ิม 
มตีาผลคอ่นขา้งตื้น เมือ่ปอกเปลือกแลว้ตาผลจะตดิ
ออกไปกบัเปลือก 

สบัปะรดทองระยอง จ. ระยอง (สบัปะรดตา
หนาม) ตานูน ไมแ่บน แมน่ผลสกุจะเปลีย่นเป็นสทีอง 
น้ําหนกัประมาณ 0.7-1.5 กโิลกรมั หวานนําเปรี้ยว 
ไมก่ดัลิน้ เน้ือและแกนกรอบ 

สบัปะรดศรีราชา เน้ือสเีหลือง ฉ่ํา รสหวานจดั 
ลูกกลมแป้น ปลายจกุแหลม ใหผ้ลผลติ ตลอดท ัง้ปี 

สบัปะรดภเูก็ต มรีสชาต ิหวาน หอม กรอบ  
เน้ือสเีหลือง เยือ่ใยน้อย แกนผลกรอบทานได ้อดุมไป
ดว้ยวติามนิซี วติามนิเอ และแคลเซียม 
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สับปะรดทาอเุทน (ปตตาเวีย) 

 

สับปะรดเกาะชาง (ตราดสทีอง) 

  

สับปะรดภแูล เชยีงราย 

สับปะรดหวยมุน (ปตตาเวีย) 

สับปะรดภเูก็ต 

สับปะรดบานคา ราชบรุ ี

สับปะรดทองระยอง 

สับปะรดศรรีาชา 
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  ความรูท้ ั่วไปเกีย่วกบัการจดัการ
หลงัการเก็บเกีย่ว 

ในระหว่างการผลิต ผู้ผลิตมกัตระหนกัอยู่แล้ว
ว่า ผลผลิตที่ได้ต้องมีคุณภาพตรงตามผู้บริโภคหรือ
ตลาดต้องการ ดงันั้นเกษตรกรจึงมีวิธีการในการ
จดัการผลผลติต ัง้แตก่อ่นการเพาะปลูกและการจดัการ
ระหวา่งการเพาะปลูก ปจัจยัเหลา่นัน้ไมว่า่จะเป็นปจัจยั
ทางกายภาพ เช่น ดิน น้ํา สภาพอากาศ อุณหภูม ิและ
ปัจจยัทางชีวภาพ เช่น โรค แมลงศตัรู เป็นต้น แต่
อย่างไรก็ตาม ในกระบวนการผลิตนั้นยงัไม่จบสิ้น 
ก่อนที่เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวผลลิตออกจําหน่าย ยงัมี
วิธีการที่เกี่ยวอีกเป็นจํานวนมาก คือ การจดัการ
ผลผลติกอ่นและหลงัผลติซึง่เป็นการลดการสูญเสยีของ
ผลผลิต เช่น วิธีการเก็บเกี่ยว การเลือกเครื่องมือใน
การเก็บเกี่ยว หรือการเก็บรกัษาผลผลิตหลงัการเก็บ
เกีย่ว การแช ่การเคลือบผล เป็นตน้    
 การเก็บเกี่ยว (Harvest) คือ วิธีการใด ๆ ก็
ตามที่เป็นการแยกชิ้นส่วนของพืชที่มนุษย์ใช้เป็น
อาหาร หรือบรโิภคดว้ยอารมณ์ความรูส้กึ ออกจากตน้
เดิม หรือจากสิ่งที่พืชเจริญเติบโต ส่วนของพืชที่เก็บ
เกี่ยวออกมาได้น้ี  อาจจะมีส่วนที่มนุษย์ไม่ได้ใช้
ป ร ะ โ ย ช น์ โ ด ย ต ร ง ก็ ไ ด้  ห ล ัง ก า ร เ ก็ บ เ กี่ ย ว 
(postharvest) เป็นระยะเวลาที่เริ่มต ัง้แต่ที่พืชที่ใช้
บริโภคถูกเก็บเกี่ยวจากต้น หรือจากสิ่งที่พืชขึ้นอยู่ 
ระยะเวลาหลงัการเก็บเกีย่วจะสิน้สุดลงเมือ่ผลผลติตกสู่
มอืผูบ้รโิภค  
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 การศึกษาทางด้านวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยว
หรือสรีรวิทยาหลงัการเก็บเกี่ยว จะเริ่มต ั้งแต่เก็บ
ผลผลิต วิธีการเก็บเกี่ยว การบรรจุหีบห่อ การขนสง่ 
การตลาด การเก็บรกัษาจนกระท ั่งถึงมือผู้บริโภค แต่
จะไม่เกี่ยวข้องกบัการแปรรูปผลผลิต เช่น การดอง 
การหมกั การบรรจุกระป๋อง วทิยาการตา่ง ๆ เหลา่น้ีจะ
จ ัดอยู่ในวิทยาการอาหารหรือเทคโนโลยีอาหาร 
(Food Science) ดงันั้น วิทยาการหลงัการเก็บ
เกี่ยว หมายถึง การปฏบิตัิต่าง ๆ เพื่อถนอมรกัษาและ
เพิ่มมูลคา่ของผลผลติใหผ้ลผลติทีไ่ดจ้ากการเก็บเกีย่ว
นั้นมีคุณภาพดีที่สุด เก็บรกัษาไว้ได้นานที่สุด และ
นําไปใช้ประโยชน์หรือจําหน่ายได้ราคาดีที่สุด ด้วย
เหตุน้ีวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยวจึงมีความสําคญัต่อ
การปลูกพืชทุกชนิด ท ั้งที่ปลูกไว้เ พื่อบริโภคใน
ครวัเรือนและปลูกเพือ่เป็นการคา้ เพราะจะช่วยใหเ้รา
ไดร้บัผลผลติจากพืชคุม้คา่กบัการลงทุนท ัง้การใชท้ีด่นิ
แรงงาน เงินทุน เวลา และความรูค้วามสามารถซึง่ถือ
เป็นต้นทุนท ัง้สิ้น ผลผลิตจากการปลูกพืชประเภทผกั
และผลไม้ ภายหลงัจากการเก็บเกี่ยวแล้วส่วนใหญ่
สามารถนําไปรบัประทานหรือจาํหน่ายในทอ้งถิน่หรือ
บริเวณใกล้ ๆ กบัแหล่งผลิตได้เลยโดยไม่ต้องมีการ
ปฏิบตัิข ั้นตอนอื่น ๆ เช่น การบ่ม การคดัขนาด การ
บรรจุหีบห่อ เป็นต้น ท ัง้น้ีเพราะผลผลิตดงักล่าวยงัมี
ความสด มีคุณภาพดีอยู ่แต่ในทางตรงกนัขา้มถา้หาก
ต้องการนําผลผลิตเหล่าน้ีไปจําหน่ายหรือรบัประทาน
ในทอ้งถิ่นอืน่หรือตลาดทีอ่ยูห่า่งไกลออกไปจะตอ้งใช้
เวลาในการขนส่ง ก็จําเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการ
เตรียมการและดาํเนินการตามข ัน้ตอนตา่ง ๆ เช่น การ
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ทาํความสะอาด การคดัขนาด การบม่ การบรรจหุบีหอ่
และการขนส่ง เป็นต้น ท ั้งน้ีก็เพื่อที่จะรกัษาผลผลิต
ดงักล่าวใหค้งคุณภาพทีด่ีไว้ไดน้านทีสุ่ดและเป็นทีพ่งึ
พอใจของผูบ้รโิภค 
 วทิยาการหลงัการเก็บเกีย่วพืชสวน จะเน้นหนกั
เกีย่วกบัผลผลติทางดา้นพืชสวน ทีถ่ือวา่เป็นอาหาร คอื 
ผกัและผลไม ้สว่นผลผลติทีบ่รโิภคดว้ยความรูส้กึ เช่น 
ไมด้อก ไมป้ระดบั นั้น จะเป็นสายงานทีแ่ยกยอ่ยลงไป 
แมว้า่ไมด้อก ไมป้ระดบั จะมีลกัษณะพฤตกิรรมคลา้ย
พืชผกัและไม้ผลก็ตาม แต่ความละเอียดอ่อนและ
เป้าหมาย การใช้ประโยชน์แตกต่างกนั จึงต้องมีการ
ปฏบิตัิทีป่ระณีตขึ้น และการยืดอายุผลผลติของพวกน้ี
ให้ยาวนานขึ้น จะเป็นการยืดอายุในขณะที่ยงัใช้งาน
อยู ่ในขณะทีผ่กัและผลไม ้เมือ่จะนําไปใชป้ระโยชน์จะ
เป็นการสิน้สุดการยืดอายุ แมว้่าการศกึษาคน้ควา้วจิยั
เกี่ยวกบัวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยว จะเกี่ยวข้องกบั
ผลผลิตหลงัการเก็บเกี่ยวเป็นสาํคญั แต่อย่างไรก็ตาม 
ยงัมีการศึกษาส่วนก่อนการเก็บเกี่ยวที่เกี่ยวข้องกบั
ผลผลิตหลงัการเก็บ เช่น ในด้านคุณภาพผลผลติหลงั
การเก็บเกีย่ว ปจัจยักอ่นการเก็บเกีย่วทีม่ผีลตอ่คณุภาพ
ของผลผลิต เริ่มต ั้งแต่พนัธุ์ แหล่งปลูก ฤดูกาลปลูก 
ระยะเวลาของการเก็บเกีย่ว เป็นตน้  
 ผลผลิตทางด้านพืชสวน แตกต่างจากพืชไร่ 
เช่น ถ ั่วและธญัพืช (ตารางที ่1) ทาํใหผ้ลผลติทางดา้น
พืชสวนมีสาเหตุของการให้เกิดการสูญเสียแตกต่าง
จากทางพืชไรอ่ย่างชดัเจน โดยเฉพาะอย่างยิง่ในดา้น
ความช้ืน ซึง่พืชไรม่ีความช้ืนในผลผลติตํ่าและสูญเสีย
ความช้ืนน้อย ในขณะที่ผลผลิตพืชสวน ส่วนมากมี
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ลกัษณะอวบน้ํา สูญเสียความช้ืนไดง้่าย ผกัและผลไม้
สดในเขตร้อนช้ืน มีคุณสมบตัิในการป้องกนัการ
สูญ เสี ยความ ช้ืน  การ เ น่ า เสี ยของต ัว เอง  จ าก
สภาพแวดล้อม โรค แมลง การเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวทิยาและเคมีไดน้้อยมาก เมือ่เทียบกบัผลผลิตพืช
ไร่  ซึ่ งการเ ก็บเกี่ยวเมล็ดจะมีความช้ืนตํ่ า  และ 
มีคุณสมบตัิป้องกนัการสูญเสียความช้ืนได้ดีมาก 
(ตารางที ่1) 
 
 ตารางที ่1 เปรียบเทยีบความแตกตา่งระหวา่งผลผลติ   
                พืชสวนและพืชไร ่

พืชสวน พืชไร ่
1 น้ําเป็นองค์ประกอบ
รอ้ยละ 70-90 
2 ขนาดใหญ่ 5 กรมั-5 
กโิลกรมั 
3 อ ัตราการหายใจสูง 
ปลอ่ยความรอ้นมาก 
4 สูญเสียง่าย เก็บรกัษา
ไดอ้ายุส ัน้ 2-3 วนั 
5  เ น้ื อ เ ยื่ อ อ่ อ น  เ กิ ด
บาดแผลไดง้า่ย 
6 การสูญ เสี ย เกิดขึ้น
เน่ืองจาก การเน่าโดย
เช้ือโรคธรรมชาติ การ
แ ต ก ห น่ อ  ก า ร เ กิ ด
บาดแผล  

1 น้ําเป็นองค์ประกอบ
รอ้ยละ 10-20 
2 ขนาดเล็กกวา่ 1 กรมั 
3 อตัราการหายใจตํ่า  
ปลอ่ยความรอ้นน้อย 
4 อายุการเก็บรกัษานาน 
1 ปี หรือหลายปี 
5 เน้ือเยือ่แข็ง 
6 การสูญเสียเกดิขึน้โดย
เช้ือรา แมลง และสตัว์กดั
แทะ 
7 การสูญเสียในประเทศ
พฒันา ประมาณ 10-20 
% 
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7 การสูญเสียในประเทศ
พัฒนาน้อย ประมาณ 
15-50 % 

 
การสูญเสียผลผลติหลงัการเก็บเกีย่ว 

 

การสูญเสียของผลผลิตโดยเฉพาะทางด้านพืช
สวน เกิดขึ้นได้ทุกขึ้นตอน นบัต ัง้แต่ผลผลิตเก็บเกี่ยว
มา ไดแ้ก ่
 1 การสญูเสยีจากโรค 
 2 การสูญเสียเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวทิยา 
 3 การสญูเสยีเน่ืองจากบาดแผล 
  

นอกจากน้ียงัสามารถแบ่งการสูญเสียของ
ผลผลติไดท้ ัง้ทางตรงและทางออ้ม 

การสูญเสียของผลผลิตทางตรง (Primary 
cause of loss)  
 1 สตัว์กดักนิผลผลติ 
 2 เช้ือโรคเข้าทําลาย เกิดการเน่า ท ั้งเช้ือรา 
แบคทเีรีย 
 3 ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมี เช่น สี กลิ่น 
รสชาต ิ
 4 เกดิบาดแผล ขีดขว่น 
 5 สาเหตุทางสรีรวทิยา 
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การสูญเสียผลผลิตทางอ้อม (Secondary 
cause o0f loss) 
 1 ไมม่คีวามชาํนาญในการเก็บเกีย่ว บรรจุ  
 2 ไมม่ภีาชนะบรรจุทีด่ี สาํหรบัการขนสง่ 
 3 โรงเก็บรกัษาไมด่ ี
 4 ระบบการตลาดไมด่ี 
 5  ไมม่มีาตรฐานไมด่ ี
 
แหลง่ของความสูญเสียผลผลติหลงัการเก็บเกีย่ว 
  การสูญเสียหลงัการเก็บเกีย่วจะเกดิขึน้ ณ ทีใ่ด
ทีห่น่ึง ต ัง้แต่เก็บเกี่ยวจนถึงมือผู้บริโภค จุดต่างทีเ่กิด
การสญูเสยี คอื 
 1 การเก็บเกี่ยว การเก็บเกี่ยวอ่อนหรือแก่
เกินไป การเก็บเกี่ยวไม่ประณีต เก็บเกี่ยวในขณะทีม่ี
อณุหภมูสิงู เกดิบาดแผลเป็นตาํหนิ 
 2 การเตรียมก่อนการส่งตลาด ตดัแต่งมาก
เกนิไป ไมส่มํา่เสมอ 
 3 การบรรจุ ภาชนะบรรจุไม่เหมาะสม แน่น
เกนิไป การระบายอากาศไมด่ีพอ 
 4 การขนสง่ ขนยา้ยรุนแรง ถนนไมด่ี อุณหภูมิ
สงู  
 5 การเก็บรกัษา อุณหภูมิในการเก็บรกัษาสูง
หรือตํ่าเกินไป โรคแมลงรบกวน การสูญเสียน้ําหนกั 
การแตกหน่อ การเกดิราก สกุงอม 

6 การตลาด สกปรก เน่าเสยี สกุงอมเกดิสี
เหลือง จดุดาํ เป็นตน้ 

ดชันีการเก็บเกีย่ว 
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ดชันีความแก่ของผลหรือดชันีการเก็บเกี่ยว 
เป็นดชันีที่ชีว่า ผลผลิตสามารถเก็บเกี่ยวได้แล้ว โดย
ดชันีเก็บเกีย่วตอ้งเป็นดชันีทีย่อมรบัของท ัง้ผูผ้ลติและ
ผู้บริโภค ดชันีความแก่มีความสาํคญัในแง่ทีว่า่ จะได้
ผลผลิตทีม่ีคุณภาพสูงทีสุ่ด และผู้ผลิตสามารถควบคุม
คุณภาพไดม้าตรฐานตามทีต่ลาดตอ้งการ และสามารถ
วางแผนการเก็บเกี่ยวและแรงงาน เครื่องมือ อุปกรณ์ 
การขนสง่ การวางจาํหน่ายได ้
 ดชันีการเก็บเกี่ยวที่ช่วยพิจารณาที่เหมาะสม 
ไดแ้ก ่
 1 การประมาณอายุหลงัยา้ยปลูกถงึวนัเก็บเกีย่ว 
ขึน้อยูก่บัชนิดพืชและฤดูกาลปลูก 
 2 การประมาณอายุหลงัการออกดอกหรือหลงั
การผสมถงึวนัเก็บเกีย่ว 
 3 การประมาณดว้ยสายตา อาจจะแบง่ไดห้ลาย
ลกัษณะ เชน่ การเปลีย่นแปลงของส ีขนาด ลกัษณะ
ของผวิ ประสาทสมัผสัอืน่ เชน่ การเคาะเสยีง การชมิ
รส การดมกลิน่ เป็นตน้ 

     
“ดชันี เป็นตวับง่ช้ีวา่ผลผลติ 

สามารถเก็บเกีย่วจากตน้ไดแ้ลว้” 
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การปฏบิตัหิลงัการเก็บเกีย่ว 
 เมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตแล้ว จะมีข ั้นตอนการ
เตรียมผลผลติ กอ่นทีจ่ะจาํหน่ายผลผลติหรือนําผลผลติ
ไปเก็บรกัษา ข ัน้ตอนตา่ง ๆ อาจจะดาํเนินไปพรอ้ม ๆ 
กนั หรือลําดบัก่อนหลงัแตกต่างกนัแล้วแต่ความ
เหมาะสม อาจยกตวัอยา่งได ้ดงัน้ี  
 
- การทาํความสะอาด (Cleaning) – การคดัเลือก (Sorting) 
- การคดัขนาด (Sizing) - การจดัลาํดบัช ัน้ (Grading) 
- การสมานแผล (Curing) – การตดัแตง่ (Trimming) 
- การเคลือบผวิ (Coating) - การป้องกนักาํจดัศตัรู  
- การลดอุณหภูมลิว่งหน้า(Pre-cooling) – การผึง่ใหแ้หง้ (Drying) 
- การบม่ใหสุ้ก (Ripening) - การบม่สีผวิ (Degreening) 
- การบรรจุหีบหอ่ (Packaging – การขนสง่ (Transportation) 
- การเก็บรกัษา (Storage) - ฯลฯ 
 

ข ัน้ตอนการผลติสบัปะรดสดสง่ตลาด   

สบัปะรดบรโิภคสดทีส่ง่จาํหน่ายภายในประเทศ
สว่นใหญจ่ะไมม่กีารทาํความสะอาดและตดัแตง่ผล 
เพียงคดัแยกผลทีเ่สยีหาย เชน่ แดดเผา ผลแกนชอกชํา้ 
หรือสกุเกนิไปออก แตส่าํหรบัสบัปะรดผลสดเพือ่สง่จาํ
น่ายตา่งประเทศ หรือขนสง่ระยะไกล จะมขี ัน้ตอนหลกั 
ๆ ดงัน้ี 

1) การทําความสะอาด  หลงัจากตดัสบัปะรด 
แลว้ขนสง่มายงั โรงคดับรรจุแลว้ จะทาํการตดักา้นผล
ใหเ้หลือความยาวกา้นประมาณ 2.0 เซนตเิมตร ขึน้กบั
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ตลาด แล้วใช้น้ํายาทาํความสะอาด ใช้ผสมสารฆา่เช้ือ
โรค เชน่ คลอรีน ความเขม้ขน้ 100 - 200 ppm  

2) การคดัเลือก  ทําการคดัเลือกผลที่มีตําหนิ 
ชอกชํ้าบ่อย ๆ  ออกอีกคร ัง้หน่ึง เมื่อพบเห็นหลงัการ
ลา้งทาํความความสะอาด และการใชล้มเป่าทีผ่ลอกีคร ัง้
หน่ึง  ใหน้ํ้าทีต่ดิเปลือกผลออก   

3) การคดัขนาดผล  เพือ่ใหไ้ดผ้ลทีม่ขีนาด
สมํา่เสมอ ไดน้ํ้าหนกัตามที ่ตลาดตอ้งการ   

4) การเคลือบผวิ  ใชส้ารเคลือบผวิประเภท 
paraffin polyethylene เชน่ Sta-Fresh 7055 
อตัรา 1 : 7 ถงึ 1 : 9 ผสมกบัสารปอูงกนักาํจดัเช้ือรา 
หลงัการเคลือบผวิแลว้จะตอ้งทาํใหแ้หง้โดยอาจใช้
ระบบผา่นลมรอ้น 

5) การบรรจุ  การบรรจุผลสบัปะรดในภาชนะ
บรรจุ ซึ่งจะใช้เป็น กล่องกระดาษมีท ัง้กลํองแบบต ั้ง
และแบบนอน กล่องแบบนอนจะใส่ผลสบัปะรด ได้
ประมาณ 6 ผล น้ําหนกัรวม 10 - 12 กโิลกรมั   

6 )  ก า ร ล ด อุ ณ ห ภู มิ ก่ อ น ก า ร เ ก็ บ ร ัก ษ า 
(precooling) อาจทาํการลดอุณหภูมขิองผลสบัปะรด
ก่อนนําเข้าตู้ขนส่ง เพื่อให้สามารถลดอุณหภูมิของ
ผลติผลลงมาใกลเ้คยีงกบัอณุหภมูทิีจ่ะใชข้นสง่ 

7) การเก็บรกัษา สบัปะรดบรโิภคสดอณุหภมูทิี่
เหมาะในการขนสง่ประมาณ 10 องศาเซลเซียส  

8 )  ก า ร ข น ส่ ง  ส ับ ป ะ ร ด บ ริ โ ภ ค ส ด ข า ย 
ในประเทศเมื่อไปถึงตลาดจะขนลงแผง และขายให ้
ผู้ซ้ือ ไม่มีการเก็บรกัษาในหอ้งควบคุมอุณหภูมิ ส่วน
บริษทัฯ ที่จําหน่าย ผลผลิตสดไปยงัห้างสรรพสินค้า 
ในประเทศจะมีหอ้งควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรกัษา 
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เพือ่ใหผ้ลผลติคงความสด อุณหภูมทิีใ่ช้ประมาณ 13 - 
15 องศาเซลเซียส สว่นกรณี ขนสง่ตลาดต่างประเทศ
ใช้ตู้คอนเทรนเนอร์ควบคุมอุณหภูมิและใช้อุณหภูมิ
ประมาณ  10 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตามสบัปะรด
สดทีเ่ก็บรกัษาในสภาพอุณหภูมดิงักลา่ว เป็นเวลานาน
จะเกิดอาการไส้สีน้ําตาล เป็นอุปสรรคสําคญัในการ
สง่ออกสบัปะรด ผลสดของไทย โดยเฉพาะสบัปะรดใน
กลุม่ Queen เช่น พนัธุ์ตราดสีทอง พนัธุ์สวี และพนัธุ์
ภูเก็ต และจากการเปรียบเทียบพนัธุ์กบัการเกดิอาการ
ไสส้ีน้ําตาล ของสบัปะรดในกลุม่ Queen พนัธุ์ตราดสี
ทอง สวี และภูเก็ต พบว่า สบัปะรดพนัธุ์สวี และภูเก็ต 
จะเกิดอาการไสส้ีน้ําตาลน้อยกวา่สบัปะรดตราดสีทอง
ภายหลงัการเก็บรกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า แต่อย่างไรก็ตาม 
ปจัจุบนั มีการใช้พนัธุ์ MD2 ซึ่งเป็นพนัธุ์ทีไ่ด้รบัการ
พฒันาทีฮ่าวายต ัง้แตปี่ 1972 และมกีารปลูกแพรห่ลาย
ในหลายประเทศสว่นมากจะเน้นเป็นพนัธุ์สบัปะรดผล
สด  ซึ่งมีลกัษณะเด่นหลายประการ เช่น เน้ือเหลือง
สมํ่าเสมอ หนามน้อย อายุการให ้ผลผลติเร็ว วติามนิซี
สูงกว่าพนัธุ์ท ั่วไป 4 เท่า อายุการเก็บรกัษานาน และ
รสชาติ หวานกว่ากลุ่ม Smooth cayenne ก้านผล
ส ัน้ รูปทรงผลสีเ่หลีย่ม และพบวา่ สามารถเก็บรกัษาได้
นาน 5 สปัดาห์ โดยไมเ่กดิอาการไสด้าํ 
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แนวเทคนิคการยืดอายุผลผลติสด
หลงัการเก็บเกีย่วสบัปะรดดว้ย

ฮอร์โมนพืช 
สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช คือ สารที่

พืชสรา้งขึน้มาในปรมิาณน้อย และสง่เสรมิ ชะลอหรือ
ยบัย ัง้การเจรญิเตบิโตได ้ แบง่ออกได ้5 กลุ่ม ใหญ ่ๆ 
คื อ  1 .  อ อ ก ซิ น  ( a u x i n s )  2 .  ไ ซ โ ต ไ ค นิ น 
(cytokinins) 3. จบิเบอเรลลนิ(gibberellins) 4. เอ
ทธิลนี (ethylene) และ 5. สารยบัย ั้งการเจริญ
เจริญเติบโต (เช่น ABA ,ฟีนอล (phenol), ฟลาโว
นอยด์ (flavonoid) และกรดซินนามิค (cinnamic 
acid) เป็นตน้ 
 สารควบคุมการเจริญเติบโตกลุ่มที่นิยมใช้ใน
การยืดอายุการเก็บรกัษาหรือรกัษาความสดของ
ผลผลติ คอื กลุม่ ออกซนิ ไซโตไคนิน และ GA สาํหรบั
ในสบัปะรดที่มีรายงานการชะลอหรือยืดอายุการเก็บ
รกัษาในสภาพหอ้งหรือช ัน้วางจาํหน่าย นิยมใช้ ไซโต
ไคนิน หรือ GA ทีค่วามเขม้ขน้แตกตา่งกนั ดงัตวัอยา่ง 
 การใช้จิบเบอเรลลินเพียงอย่างเดียวในการจุม่
ผลสบัปะรดสด (100 หรือ 200 ppm หรือ 1-2 ซีซีตอ่
น้ํา 10 ลติร) หรือรว่มกบัไซโตไคนิน ทาํใหน้ํ้าหนกัผล 
ดชันีการเก็บเกี่ยว ของผลเพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นผลดีต่อ 
คุณภาพของสบัปะรด และผลสุกแก่ช้า ( +5 วนั) ของ
สบัปะรดชนิด ‘Smooth Cayenne’ นอกจากน้ียงั
สามารถปรบัปรุงคุณสมบตัิบางอย่างให้ดีขึ้น เช่น 
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ความแน่นของผลไม ้ปรมิาณไฟเบอร์ ปรมิาณน้ํา และ
วิตามนิC สามารถสามารถเก็บได้นานที่อุณหภูมิห้อง 
เฉลีย่ 15-21 วนั และนอกจากน้ี การเก็บรกัษารว่มกบั
อุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส จะช่วยยืดอายุ
การเก็บรกัษาไดน้านขึน้ 
 
 

 
 

การเก็บรกัษาผลผลติสดในอณุภมูทิีต่า่งกนั ที ่21 วนั 
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