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5. บทคัดย่อ    
 การผลิตสับปะรดผลสดเพ่ือการส่งออก ผลผลิตต้องสม่ าเสมอและมีคุณภาพดีเมื่อถึงตลาดปลายทาง 
ดังนั้นจึงต้องมีการวางแผนและจัดการการผลิตที่เหมาะสมทั้งการเลือกพันธุ์ การดูแลรักษา และการจัดการหลังการ
เก็บเก่ียว จึงไดท้ าการศึกษาการจัดการการผลิตแบบผสมผสานเพื่อเพ่ิมคุณภาพและลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล
ของสับปะรดพันธุ์สวี และพันธุ์ MD 2 ด าเนินการระหว่างตุลาคม 2559 ถึง กันยายน 2562 ที่ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเพชรบุรี และสถาบันวิจัยพืชสวน มี 2 การทดลองย่อย วางแผนการทดลองแบบ RCB ท า 5 ซ้ า 
มี 4 กรรมวิธี คือ  1) ปลูกและดูแลรักษาตามเกษตรกร  2) ปลูกและดูแลรักษาตาม GAP สับปะรด+ให้แคลเซียม-
โบรอน 3) ปลูกและจัดการแบบผสมผสานและให้ปุ๋ยทางดิน+ให้แคลเซียม-โบรอน และ 4) ปลูกและจัดการแบบ
ผสมผสานและให้ปุ๋ยทางระบบน้ า+ให้แคลเซียม-โบรอน เมื่อเก็บเกี่ยววิเคราะห์คุณภาพผลผลิตและเก็บรักษาที่ 
13±2 องศาเซลเซียส และน าผลมาวิเคราะห์คุณภาพหลังการเก็บรักษา 2 3 4 5 และ 6 สัปดาห์ และวางที่
อุณหภูมิห้อง 1 วัน ผลการทดลองพันธุ์สวี พบว่าการเจริญเติบโตหลังปลูก 9 เดือน ไม่แตกต่างทางสถิติ
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เช่นเดียวกัน ให้ผลผลิตระหว่าง 11.2-13 ตัน/ไร่ ซึ่งกรรมวิธีที่ 2 ให้ผลผลิตสูงสุด น้ าหนักต่อผล 1.11-1.22 
กิโลกรัม  คุณภาพผลด้าน Total Soluble Solids (TSS),  Titratable Acidity (TA)  วิตามินซี(ascorbic acid) 
และความแน่นเนื้อ หลังการเก็บรักษาแตกต่างกันทางสถิติบางสัปดาห์เช่นเดียวกัน แต่พันธุ์สวีมีปริมาณวิตามินซีต่ า
กว่าพันธุ์ MD2 ประมาณ 4 เท่า และมีผลที่เกิดอาการไส้สีน้ าตาลหลังการเก็บรักษา 2 สัปดาห์สูง 55-60%  ส่วน
พันธุ์ MD2 พบว่า ทุกกรรมวิธีมีการเจริญเติบโตหลังปลูกใกล้เคียงกันและไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ด้านผลผลติ 
ให้ผลผลิตระหว่าง 16.6-18.4 ตัน/ไร่ น้ าหนักต่อผล 1.54-1.67กิโลกรัม โดยกรรมวิธีที่ 3 ให้ผลผลิตสูงสุด ส่วน
คุณภาพผลด้าน TSS และ TA  วิตามินซี และความแน่นเนื้อหลังการเก็บรักษา แตกต่างกันทางสถิติในบางสัปดาห์ 
และไม่พบการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล การจัดการแปลงแบบผสมผสานไม่มีผลต่อการลดอาการไส้สีน้ าตาล 
พันธุกรรมมีผลมากกว่า ดังนั้นการผลิตสับปะรดผลสดต้องเลือกพันธุ์ที่เหมาะสมเพ่ือลดปัญหาอาการไส้สีน้ าตาล 
ส่วนการจัดการแปลงแบบผสมผสานช่วยในการชะลอหรือลดอาการไส้สีน้ าตาลของผลิตผลหลังการเก็บรักษาใน
พันธุ์สวีได้เพียงระดับหนึ่งเท่านั้น 
ค าส าคัญ : สับปะรดผลสด  คุณภาพ อาการไส้สีน้ าตาล แคลเซียม-โบรอน ซาลิซิลิกแอซิค 
 
Abstract 

Quality of fresh pineapple is very important for export market. Planning and good 
cultural management including select suitable cultivar, good cultural practices and postharvest 
handling processes are main factors of this success. The aim of this research was to improve 
quality and decrease internal browning of fresh fruit. This research was investigated from 
October 2017 to September 2019 at Office of Phectchaburi Research and Development Center, 
Phetchaburi province and Horticulture Research Institute. Two experiments with two cultivars of 
fresh pineapple cv. Sawee and MD2 were done. RCB design with 5 replications and 4 treatments 
including 1) farmer practices 2) GAP + Ca-B application 3) integrated practices and soil fertilizer + 
Ca-B application and 4) Integrated practices and fertigation + Ca-B application was used in the 
two experiments. Quality of fruit was analyzed after harvested and storaged 2, 3, 4, 5, and 6 
weeks and left at room temperature for one day. The results of Sawee pineapple also showed 
that the growth after planted for 9 months was not significantly different. Most of them 
provided yield of 11.2-13 ton/rai and the highest yield was found in treatment 3 and fruit weight 
during 1.11-1.22 kg. Quality of fruit including TSS, TA, ascorbic acid and firmness were 
significantly different in some weeks after storage as same as in MD2 pineapple. The results of 
MD2 pineapple showed that the growth after planted for 9 months was not different among 
treatments. Yield was 16.6-18.4 ton/rai and fruit weight was 1.54-1.67 kg which treatment 3 had 
highest yield. TSS, TA, ascorbic acid and firmness before and after storage mostly were not 
significantly different among treatments and they were all without internal browning. Between 
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two cultivars, Sawee pineapple was very weak to internal browning which showed 55-60% 
internal browning after 2 weeks of storage. Integration in production management did not 
significantly reduce internal browning in Sawee pineapple. This symptom depends on genetic 
more than cultural practices. The key factors of production management of fresh pineapple for 
export are selecting the suitable cultivars and following the good cultural practices and 
postharvest handling processes. 

Keywords: fresh pineapple, quality, internal browning, Ca-B, SA 

6. ค าน า 
 ปัญหาและอุปสรรคส าคัญในการส่งออกสับปะรดผลสดของประเทศไทย คือการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล
ภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าเป็นเวลานาน อาการดังกล่าวเป็นอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา ลักษณะของ
อาการคือการเกิดจุดสีน้ าตาลบริเวณเนื้อเยื่อใกล้กับแกนผลและถ้าอาการรุนแรงจะเกิดสี น้ าตาลได้ทั้งที่แกนผล 
และบริเวณใกล้เคียง  สาเหตุพบว่าขึ้นกับหลายปัจจัย พันธุกรรมเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญอย่างมากต่อความ
รุนแรงของการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล จากการเปรียบเทียบพันธุ์กับการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลของสับปะรดในกลุ่ม
ควีนพันธุ์ตราดสีทอง สวี และ ภูเก็ต พบว่าสับปะรดพันธุ์สวี และ ภูเก็ต จะเกิดอาการไส้สีน้ าตาลน้อยกว่าสับปะรด
พันธุ์ตราดสีทองภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า (ทวีศักดิ์ และ คณะ, 2545) ปัจจัยที่ส าคัญรองมา ได้แก่  
การจัดการธาตุอาหาร สภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิ สภาพการเก็บรักษา รวมทั้งองค์ประกอบทางเคมีและ
การเสื่อมสภาพของเยื่อหุ้มต่างๆ ของเซลล์ จากสถิติการส่งออกสับปะรดผลสดในปี 2558 มีมูลค่าน้อยมากเพียง 
15 ล้านบาท และมีเป้าหมายในปี 2560-2564 จะเพ่ิมเป็น 75 ล้านบาท และ 150 ล้านบาทในปี 2565-2569  
แต่ในปัจจุบันการผลิตสับปะรดของประเทศไทยส่วนใหญ่ผลิตสับปะรดเพ่ืออุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง และ 
การผลิตเพ่ือขายผลสดภายในประเทศส่วนใหญ่จะเป็นสับปะรดกลุ่มควีน เช่น พันธุ์ตราดสีทอง พันธุ์สวี ภูเก็ต และ 
กลุ่ม smooth cayenne เช่น พันธุ์นางแลทางภาคเหนือ การผลิตส่วนใหญ่ไม่ได้เน้นเพื่อการส่งออกและใช้รูปแบบ
การจัดการแปลงปลูกแบบสับปะรดโรงงาน ท าให้ได้ผลผลิตคุณภาพตามมาตรฐานส่งออกน้อย  รวมทั้งไม่มีความ
สม่ าเสมอทั้งขนาดผล อายุเก็บเกี่ยวและคุณภาพของผลิตผล ส่งผลต่อคุณภาพและการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล
ภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า ดังนั้นการผลิตเพ่ือการส่งออกผลสดจึงจ าเป็นต้องเลือกพันธุ์ที่เหมาะสม มีการ
จัดการแปลงอย่างดีทั้งการจัดการน้ า  ปุ๋ย อายุเก็บเกี่ยว รวมทั้งการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวอย่างถูกวิธี 
Barthowmew และ  Malezieux (1994) พบว่า สับปะรดที่ขาดน้ าหลังจากออกดอกและผล จะท าให้น้ าหนักผล
ลดลงอย่างเด่นชัด   ในด้านพันธุ์สับปะรดผลสดที่มีศักยภาพในการส่งออกสูงและเป็นพันธุ์ที่ประเทศผู้ผลิตสับปะรด
ผลสดส่งออกนิยมใช้ในปัจจุบันคือพันธุ์ MD2 ซึ่งมีลักษณะเด่นหลายประการ เช่น เนื้อเหลืองสม่ าเสมอ หนามน้อย 
อายุการให้ผลผลิตเร็ว วิตามินซีสูงกว่าพันธุ์ทั่วไป 4 เท่า อายุการเก็บรักษานาน และรสชาติหวานกว่า S. cayenne 
ก้านผลสั้น รูปทรงผล square shape (เปรม,2554; CP Protocol, 2011) ส่วนการปลูกในประเทศไทยยังมี
ปริมาณไม่มากนัก ด้านการจัดการธาตุอาหาร Soares et al.(2005) พบว่าการให้พืชได้รับธาตุอาหารที่พอเพียงจะ
ท าให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพดี การให้โพแทสเซียมที่เพียงพอจะเพ่ิม TSS ขนาดผล และช่วยให้ผลผลิตมีรสชาติดี 

http://www.coleacp.org/pip,2011
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ก้านมีขนาดใหญ่ขึ้น ปริมาณวิตามินซีเพ่ิมสูงขึ้น จึงช่วยยับยั้ง polyphenol oxidase activity (PPO)  
ท าให้อาการไส้สีน้ าตาลในผลลดลง  ทวีศักดิ์ และ คณะ (2545) พบว่าการใช้แคลเซียมไนเตรท  8-16 กิโลกรัม/ไร่  
กับสับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง สามารถลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลภายหลังการเก็บรักษาได้ และช่วยเพ่ิม 
กรดแอสคอบิก และลดกิจกรรมของเอนไซม์ peroxidase สับปะรดที่มีกรดแอสคอบิกต่ า มีโอกาสเกิดอาการ 
ไส้สีน้ าตาลมากกว่าสับปะรดที่มีกรดแอสคอบิกสูง โดยกรดแอสคอบิกเป็นสารรีดิวซ์ (reducing agent) ซึ่งสามารถ
รีดิวซ์ควิโนน (quinone) ได้ท าให้ไม่มีควิโนนที่จะไปรวมตัวท าให้เกิดเป็นโมเลกุลใหญ่และเกิดเป็นสีน้ าตาล ดังนั้น
สับปะรดที่มีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงจึงไม่ปรากฏอาการไส้สีน้ าตาล (Teisson et al.,1978) นอกจากนี้การ 
เก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิต่ าเป็นระยะเวลานานท าให้กรดไขมันอ่ิมตัวซึ่งเป็นองค์ประกอบของ phospholipid  
ของเยื่อหุ้มต่างๆ เปลี่ยนสภาพทางกายภาพจากลักษณะที่อ่อนตัวมาเป็นลักษณะแข็งตัว ท าให้การท างานของ 
เยื่อหุ้มเสื่อมลงไม่สามารถควบคุมการเข้าออกของสารต่างๆ ได้สารประกอบฟีนอลจึงไหลออกมาท าปฏิกิริยากับ
เอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) จะเปลี่ยนสารประกอบฟีนอลให้เป็นควิโนน โดยมีออกซิเจนร่วมใน
ปฏิกิริยา จากนั้นควิโนน รวมตัวเป็นโมเลกุลใหญ่และเกิดเป็นสารสีน้ าตาล (Lyons,1973 : กรกช, 2553) 
Shewfelt and Rosario (2000) ใน กรกช (2553) อาการสะท้านหนาวเป็นการตอบสนองต่อความเครียด 
จากสภาพการเก็บรักษา มีผลในการกระตุ้นอนุมูลอิสระเพ่ิมมากขึ้นและสามารถท าลายกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวซึ่ง
เป็นส่วนประกอบส าคัญของเยื่อหุ้มเซลล์  โดยก่อให้เกิดปฏิกิริยา lipid peroxidation ท าให้เยื่อหุ้มเซลล์
เสื่อมสภาพ ส่งผลให้สารต่างๆ เคลื่อนที่ผ่านเข้าออกจากเซลล์อย่างอิสระ รวมถึงสารฟีนอล และสารนี้ท าปฏิกิริยา
กับ  PPO และเกิดเป็นสารสีน้ าตาลเช่นเดียวกัน   ดังนั้นการหาวิธีการในการเพ่ิมปริมาณ ascorbic acid และเพ่ิม
ความแข็งแรงของเยื่อหุ้มเซลล์จะเป็นอีกแนวทางท่ีส าคัญในการลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลของสับปะรดภายหลัง
การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ า   ด้านการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีผลการศึกษาหลายวิธี เช่น การลดอุณหภูมิ
อย่างช้าๆ เพ่ือให้พืชปรับตัว การเก็บผลิตผลในสภาพสลับอุณหภูมิที่เกิดอาการและอุณหภูมิที่สูงกว่า การใช้ 
ส า ร เ คลื อ บผิ ว  ก า ร เ ก็ บ รั กษ า ในสภ าพค วบคุ มบ ร ร ย าก าศ  แ ละบร รย า ก าศดั ด แป ล ง  ก า ร ใ ช้  
1-Methylcyclopropene (1-MCP) (Selvarajah et al., 2001) การใช้ salicylic acid ก่อนและหลังการเก็บ
เกี่ยวจะช่วยลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลโดยจะไปช่วยชะลอการสูญเสียกรดแอสคอบิก และยับยั้งปฏิกิริยาของ
เอนไซม์ PPO และ phenylalanine ammonialyase (PAL) โดยใช้กรดซาลิซิลิก (salicylic acid : SA) ความ
เข้มข้น 2 mM พ่นก่อนเก็บเกี่ยว และใช้ความเข้มข้น 0.5 mM หลังเก็บเกี่ยว ( Lu et al., 2011) นอกจากนี้การ
ให้กรดซาลิซิลิก ก่อนการขาดน้ าจะเพ่ิมความทนทานต่อความแห้งแล้ง ลดการถูกท าลายของเซลล์เมมเบรน  
ส่วนการให้หลังการเก็บเกี่ยวช่วยลดอัตราการหายใจ ยับยั้งการสังเคราะห์เอทธิลีน ชะลอขบวนการสุก ชะลอการ
เสื่อมสภาพและการชราภาพ ยืดอายุการเก็บรักษา (Hayat et al., 2013)  ดังนั้นในการจัดการการผลิตสับปะรด
ผลสดจึงได้ท าการผสมผสานทั้งปัจจัยก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือให้ได้ผลผลิตคุณภาพและลดการเกิดอาการ  
ไส้สีน้ าตาลในสับปะรดพันธุ์ MD 2 และพันธุ์สวี ซึ่งพันธุ์สวีจัดอยู่ในกลุ่มควีนแต่เป็นพันธุ์ที่ทนทานต่อการเกิด
อาการไส้สีน้ าตาลมากกว่าพันธุ์ภูเก็ตและพันธุ์ตราดสีทอง จึงเป็นพันธุ์ที่มีศักยภาพในการส่งออก ซึ่งการด าเนินการ
ดังกล่าวจะเป็นแนวทางในการเพ่ิมศักยภาพการส่งออกสับปะรดผลสดของไทยให้เพ่ิมมากขึ้น 
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7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์ 
1. หน่อสับปะรดพันธุ์สวี และพันธุ์ MD2 
2. วัสดุการเกษตรต่างๆ ปุ๋ยคอก ปุ๋ยเคมี แคลเซียม-โบรอน สารก าจัดวัชพืช สารบังคับดอก และ 
    ซาลิซิลิกแอซิค (salicylic acid) 
3. วัสดุอุปกรณ์การให้น้ า 
4. อุปกรณ์และสารเคมีในการวิเคราะห์คุณภาพผล 
5. กล่องกระดาษบรรจุผลผลิต ห้องควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา 

- วิธีการ 
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCB ท า 5 ซ้ ามี 4 กรรมวิธี คือ 
 1. ปลูกและดูแลรักษาตามเกษตรกร 
 2. ปลูกและดูแลรักษาตาม GAP สับปะรด+ให้แคลเซียม-โบรอน 
 3. ปลูกและจัดการแบบผสมผสาน+ให้ปุ๋ยทางดิน+ให้แคลเซียม-โบรอน 
 4. ปลูกและจัดการแบบผสมผสาน+ให้ปุ๋ยทางระบบน้ า+ให้แคลเซียม-โบรอน 

- วิธีปฏิบัติ   
ท าการเตรียมแปลงปลูกแปลงย่อยขนาด 6×6 เมตร ปลูกแถวเดี่ยว ระยะปลูก 20×60 เซนติเมตร

(12,000 ต้น/ไร่) หลังปลูกปฏิบัติดูแลรักษาตามกรรมวิธี โดยกรรมวิธีเกษตรกร ใส่ปุ๋ย 2 ครั้งหลังปลูก 3 และ 6 
เดือน โดยครั้งแรกใส่ปุ๋ยสูตร 21-0-0 และครั้งที่ 2 ใส่ปุ๋ยสูตร 15-15-15 ครั้งละ 25 กรัม กรรมวิธีที่ 2-4 มีการ
จัดการปุ๋ยโดยใส่ปุ๋ยสูตร 12-6-18 ใส่ 3 ครั้งหลังปลูก 2 4 และ 6 เดือน โดยใส่ครั้งละ 20 กรัม/ต้น ให้แคลเซียม-
โบรอน  3 ครั้ง ครั้งแรกก่อนการออกดอกและหลังการออกดอก 1 และ 2 เดือน การใช้สารควบคุมการ
เจริญเติบโตใช้ salicylic acid 2.0 mM ก่อนการเก็บเก่ียว 20 และ 10 วัน ซึ่งเลือกมาจากกรรมวิธีที่เหมาะสมจาก
การทดลองที่ผ่านมา เมื่ออายุเก็บเกี่ยวเหมาะสมท าการเก็บเกี่ยว หลังจากนั้นน าไปเก็ บรักษาที่  13±2  
องศาเซลเซียส และน าผลมาวิเคราะห์คุณภาพหลังการเก็บรักษา 2 4 และ 6 สัปดาห์ และวางที่อุณหภูมิห้อง 1 วัน 

- เวลาและสถานที่     
  ระยะเวลา ตุลาคม 2559 – กันยายน 2562  

สถานที่ท าการทดลอง   - ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเพชรบุรี 
- สถาบันวิจัยพืชสวน 
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8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
สับปะรดพันธุ์สวี 

การเจริญเติบโตของสับปะรดสวี ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มควีน มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้น จ านวนใบ 
ความยาวใบ และความกว้างใบ D-leaf(ใบที่ยาวสุดและมีการเจริญเติบโตมากสุด) หลังปลูก 3  6 และ 9 เดือน 
พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (Figure 1 และ 2) และเมื่อวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหาร ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส 
และโพแทสเซียมในใบ D-leaf มีค่าระหว่าง 1.00-1.19  0.44-0.52 และ 2.64-3.13% ตามล าดับ (Table 1) ซ่ึง
จะต่ ากว่าค่าตามที่ Bartholomew และ Paull (1986) ไดร้ายงานระดับที่เหมาะสมของธาตุอาหารต่างๆ ในใบ D-
Leaf ของต้นสับปะรดที่ระยะใกล้สร้างช่อดอก ทั้งนี้ส่วนหนึ่งอาจมีผลมาจากพันธุ์ นอกจากนี้สับปะรดในกลุ่มนี้จะมี
การแตกหน่อค่อนข้างมาก และการแตกหน่อจะเร็วแม้ยังไม่ได้บังคับดอกก็จะมีหน่อเกิดขึ้น ธาตุอาหารส่วนหนึง่
ต้องไปใช้ในการเจริญเติบโตของหน่อจึงอาจท าให้ปริมาณธาตุอาหารในใบลดต่ าลง จึงควรเพ่ิมปริมาณปุ๋ยให้
เหมาะสม ด้านเปอร์เซ็นต์การออกดอก พบว่าหลังการบังคับดอก 30 วันมีการออกดอกไม่แตกต่างกันทางสถิติ มี
การออกดอกระหว่าง 86.5-88.9% (Table 2)  
 

  
(a)                                                (b) 

Figure 1 Growth of Sawee pineapple after planting: plant height and No. of leaf (a) and (b)  
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(a)                                                     (b) 

Figure 2 Growth of Sawee pineapple after planting: length and width of D-leaf (a) and (b)  
 
 
 
Table 1 Effect of production management on nitrogen, phosphorus and potassium  
            in D-leaf of Sawee pineapple  before flowering    
         
Treatment Sawee pineapple 

N 
(%) 

P 
(%) 

K 
(%) 

1. farmer practice 1.05 0.48 2.91 
2. GAP + apply Ca-B 1.00 0.47 2.81 
3. Integrate practices and apply soil fertilizer 
+ Ca-B 

1.19 0.44 3.13 

4. Integrate practices and apply fertigation 
+Ca-B 

1.18 0.52 2.64 
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Table 2 Effect of production management on flowering, yield and fruit weight  

            of Sawee pineapple 

Treatment Sawee pineapple 
Flowering 

(%) 
Yield/rai 

(ton) 
Fruit weight 

(g) 
1. farmer practice 87.7 12.5 1.19 
2. GAP + apply Ca-B 88.9 13.0 1.22 
3. Integrate practices and apply soil fertilizer 
+ Ca-B 

84.0 11.2 1.11 

4. Integrate practices and apply fertigation  
+ Ca-B 

86.5 12.5 1.20 

F-test 
cv. 

ns 
12.8 

ns 
9.5 

ns 
6.2 

 
 
ด้านผลผลิต พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในทุกกรรมวิธี โดยให้ผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่ระหว่าง  

11.2-13 ตัน ส่วนน้ าหนักผล ระหว่าง 1.11-1.22 กิโลกรัม ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่ 2 ให้
น้ าหนักผลสูงสุด 1.22 กิโลกรัม (Table 2)  
 คุณภาพผลหลังการเก็บรักษา พบว่า TSS หลังเก็บเกี่ยวมีค่าระหว่าง 16.40-17.06 %  ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติระหว่างกรรมวิธี และหลังการเก็บรักษา 2  3  และ 5 สัปดาห์ ค่า TSS ของทุกกรรมวิธีในแต่ละ
สัปดาห์ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ แต่แตกต่างทางสถิติเมื่อเก็บรักษา 4 และ 6 สัปดาห์ ในส่วนของ TSS จะเห็นได้
ว่า TSS มีค่าลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้นเช่นเดียวกัน แต่ในพันธุ์สวีการจัดการแบบผสมผสานไม่ช่วยให้ TSS 
เพ่ิมขึ้น และการลดลงของ TSS เมื่อเก็บรักษานานขึ้นก็ไม่น้อยกว่ากรรมวิธีที่ 1 และ 2 ซึ่งเป็นกรรมวิธีแบบ
เกษตรกร และ GAP+การให้แคลเซียม-โบรอน (Table 3) ส่วนเปอร์เซ็นต์ TA พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติทั้ง
ก่อนและหลังการเก็บรักษา 2 3 4 5 และ 6 สัปดาห์  โดย TA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นหลังการเก็บรักษา  
(Table 4) ส าหรับปริมาณวิตามินซีของพันธุ์สวีจะต่ ากว่าพันธุ์ MD2 ประมาณ 4 เท่า โดยพบว่าก่อนการ 
เก็บรักษามีปริมาณวิตามินซีระหว่าง 10.45-10.77 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
หลังการเก็บรักษา 2 และ 3 สัปดาห์ และวางที่อุณหภูมิห้อง 1 วัน ทุกกรรมวิธีปริมาณวิตามินซีไม่แตกต่างทางสถิติ 
มีค่าระหว่าง 12.00-13.88 และ 12.74-14.21 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด เมื่อเก็บรักษา 4 5 และ 6 สัปดาห์ 
ปริมาณวิตามินซีลดลงและแตกต่างทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่ 4 มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด 14.38 10.94 และ 9.28 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด ซ่ึงสับปะรดที่มตี่ า มีโอกาสเกิดอาการไส้สีน้ าตาลมากกว่าสับปะรดที่มี ascorbic สูง 
โดย ascorbic acid เป็นสารรีดิวซ์ (reducing agent) ซึ่งสามารถรีดิวซ์ควิโนน ท าให้ไม่มคีวิโนน ที่จะไปรวมตัวท า
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ให้เกิดเป็นโมเลกุลใหญ่และเกิดเป็นสีน้ าตาล ดังนั้นสับปะรดที่มีปริมาณกรดแอสคอบิกสูง จึงไม่ปรากฏอาการ 
ไส้สีน้ าตาล (Teisson et al., 1978) ซึ่งการจัดการแบบผสมผสาน+ให้ปุ๋ยระบบน้ า+แคลเซียม-โบรอน  
ในกรรมวิธีที่ 4 จะมีวิตามินซีสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน (Table 5) ส่วนความแน่นเนื้อ พบว่าทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติทั้งก่อนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษา 2 3 4 5 และ 6 สัปดาห์ โดยมีค่าระหว่าง 0.80-0.89 0.74-
0.82  0.77-0.88  0.73-0.82  0.77-0.91 และ 0.77-0.93 กิโลกรัม/ตารางเซนติ เมตร ตามล าดับ  
(Table 6) และพบว่าสับปะรดพันธุ์สวีจะเกิดอาการไส้สีน้ าตาลภายหลังการเก็บรักษา 2 สัปดาห์ มีปริมาณผลที่
แสดงอาการไส้สีน้ าตาล 55-60% ผลที่ไม่แสดงอาการไส้สีน้ าตาลเพียง 40-45% และเมื่อเก็บรักษานานกว่า  
2 สัปดาห์ทุกผลจะเกิดอาการไส้สีน้ าตาล (Table 7) จากผลการด าเนินงานจะเห็นได้ว่าการจัดการแปลง 
แบบผสมผสาน การใช้แคลเซียม-โบรอน จะช่วยลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลได้เพียงเล็กน้อยเช่นเดียวกับ 
การทดลองที่ผ่านๆ มา ดังนั้นการจัดการการผลิตสับปะรดผลสดเพ่ือการส่งออกและลดปัญหาการเกิดอาการ 
ไส้สีน้ าตาลภายหลังการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ าจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องเลือกพันธุ์ที่เหมาะสมเพราะการจัดการ
ด้านอื่นๆมีผลเพียงเล็กน้อยต่อการช่วยลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลซึ่งเป็นปัญหาส าคัญในสับปะรดผลสดเพ่ือการ
ส่งออก 
 
Table 3  Effect of production management on Total Soluble Solids (TSS) of Sawee pineapple 

             before and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment TSS (%) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 17.06 18.54 13.08 18.42 a 14.80 14.82 a 
2. GAP + apply Ca-B 16.92 18.60 11.96 18.12 a 14.42 14.30 a 
3. Integrate practices and apply 
soil fertilizer + Ca-B 

16.98 17.68 12.12 18.50 a 13.04 13.04 ab 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

16.40 17.58 11.82 17.16 b 12.98 11.68 b 

F-test ns ns ns ** ns * 
cv.(%) 3.5 4.3 6.1 2.8 8.9 8.7 
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Table 4   Effect of production management on Tritable Acidity (TA) of Sawee pineapple  

               before and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment TA (%) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 0.62 0.80 0.85 0.77 0.72 0.73 
2. GAP + apply Ca-B 0.60 0.80 0.81 0.74 0.70 0.75 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer + Ca-B 

0.61 0.80 0.85 0.74 0.70 0.68 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

0.58 0.85 0.80 0.72 0.68 0.65 

F-test ns ns ns ns ns ns 
cv.(%) 11.3 7.3 7.9 9.0 6.6 10.4 
 
Table 5  Effect of production management on ascorbic acid of Sawee pineapple before 

              and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment Ascorbic acid (mg/100 g FW) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 10.77 12.00 12.74 9.70 b 7.91 b 7.03 b 
2. GAP + apply Ca-B 10.45 13.48 13.07 13.60a 8.58 b 7. 69 b 
3. Integrate practices and apply soil   
fertilizer + Ca-B 

10.77 13.88 14.21 13.03a 7.62 b 8.20ab 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

10.67 12.31 13.38 14.38a 10.94a 9.28 a 

F-test ns ns ns ** ** * 
cv.(%) 9.4 12.2 17.2 11.2 10.8 13.1 
 



11 

 

Table 6 Effect of production management on firmness of Sawee pineapple before 

              and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment Firmness (kg/cm2) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 0.84 0.82 0.84 0.83 0.84 0.86 
2. GAP + apply Ca-B 0.82 0.78 0.78 0.76 0.81 0.78 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer + Ca-B 

0.89 0.83 0.89 0.79 0.92 0.81 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

0.80 0.75 0.77 0.74 0.77 0.93 

F-test ns ns ns ns ns ns 
cv.(%) 9.7 10.5 13.4 10.8 13.1 14.7 
 
Table 7  Effect of production management on  internal browning of Sawee pineapple   

              Before and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment No. of fruit without internal browning (%) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 0 40 0 0 0 0 
2. GAP + apply Ca-B 0 45 0 0 0 0 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer + Ca-B 

0 45 0 0 0 0 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

0 43 0 0 0 0 
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สับปะรดพันธุ์ MD2 
การเจริญเติบโตของสับปะรด MD2 ด้านความสูงต้น จ านวนใบ ความยาวใบ และความกว้างใบ  

D-leaf หลังปลูก 3  6 และ 9 เดือน พบว่าแตกต่างทางสถิติเฉพาะความกว้างใบในเดือนที่ 6 หลังปลูก  
โดยกรรมวิธีที่ 4 ที่มีการจัดการแบบผสมผสาน+ให้ปุ๋ยทางระบบน้ าและให้แคลเซียม-โบรอน มีความกว้างใบสูงสุด 
5.54 เซนติเมตร แต่ไม่แตกต่างกับกรรมวิธีที่ 1 (ปลูกและดูแลตามเกษตรกร) นอกนั้นไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(Figure 3 และ 4) และเม่ือวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหาร ไนโตรเจน ฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมในใบ D-leaf มีค่า
ระหว่าง 1.15-1.26  0.59-0.76 และ 2.86-3.21% ตามล าดับ (Table 8) Bartholomew และ Paull (1986) 
รายงานระดับที่เหมาะสมของธาตุอาหารต่างๆ ในใบ D-Leaf ของต้นสับปะรดที่ระยะใกล้สร้างช่อดอกมีไนโตรเจน 
ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม 1.6-1.9  0.16-0.20 และ 1.8-3.5% ตามล าดับ ซึ่งไนโตรเจนจะต่ ากว่าเล็กน้อย  
การขาดไนโตรเจนจะส่งผลต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิต ดังนั้นจึงควรเพ่ิมปริมาณไนโตรเจนให้เพียงพอ
ด้านเปอร์เซ็นต์การออกดอก พบว่าหลังการบังคับดอก 30 วัน มีการออกดอกไม่แตกต่างกันทางสถิติ มีการออก
ดอกระหว่าง 87.6-92.3% (Table 9)  
 

    
(a)                                             (b) 

Figure 3 Growth of MD2 pineapple after planting: plant height and No. of leaf (a) and (b) 
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(a)                                                    (b) 

Figure 4 Growth of MD2 pineapple after planting: length and width of D-leaf (a) and (b)  
 
Table 8 Effect of production management on nitrogen, phosphorus and potassium  
            in D-leaf of MD2 pineapple  before flowering  
 
Treatment MD2 pineapple 

N 
(%) 

P 
(%) 

K 
(%) 

1. farmer practice 1.22 0.68 2.97 
2. GAP + apply Ca-B 1.15 0.76 3.18 
3. Integrate practices and apply soil fertilizer 
+ Ca-B 

1.26 0.62 3.21 

4. Integrate practices and apply fertigation 
+Ca-B 

1.23 0.59 2.86 
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Table 9 Effect of production management on flowering, yield and fruit weight  
            of MD2 pineapple 
Treatment MD2 pineapple 

Flowering 
(%) 

Yield/rai 
(ton) 

Fruit weight 
(g) 

1. farmer practice 86.8 16.9 1.63 
2. GAP + apply Ca-B 89.7 16.6 1.54 
3. Integrate practices and apply soil fertilizer 
+Ca-B 

92.3 18.4 1.66 

4. Integrate practices and apply fertigation 
+Ca-B 

87.6 17.5 1.67 

F-test 
cv.(%) 

ns 
5.8 

ns 
11.5 

ns 
7.2 

 
 ด้านผลผลิต พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ให้ผลผลิตสูงสุด 18.4 ตัน/ไร่ รองมาคือกรรมวิธีที่ 4  1 และ 2 โดยให้
ผลผลิต 17.5 16.9 และ 16.6 ตัน/ไร่ ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนน้ าหนักผล ระหว่าง 1.54-1.67 กิโลกรัม  
ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติเช่นกัน โดยกรรมวิธีที่ 4 ให้น้ าหนักผลสูงสุด 1.67 กิโลกรัม (Table 9)  

คุณภาพผลหลังการเก็บรักษา พบว่า TSS หลังเก็บเกี่ยวมีค่าระหว่าง 14.76- 15.48 % และ 
หลังการเก็บรักษา 2  3  4 และ 5 สัปดาห์ พบว่าค่า TSS ของทุกกรรมวิธีในแต่ละสัปดาห์ไม่มีความแตกต่าง 
ทางสถิติ และเมื่อเก็บรักษา 6 สัปดาห์ กรรมวิธีที่ 1 และ 2 ให้ค่า TSS ต่ าสุด 11.28 และ 10.74 % แตกต่างทาง
สถิติกับกรรมวิธีที่ 3 และ 4 ซึ่งให้ค่า TSS 12.88 และ 11.82 % (Table 10) จะเห็นได้ว่า TSS มีค่าลดลงเมื่อเก็บ
รักษานานขึ้น การจัดการแบบผสมผสาน มีการลดลงของ TSS ต่ ากว่า Hayat et al. (2013)  การให้ salicylic 
acid หลังการเก็บเกี่ยวช่วยลดอัตราการหายใจ ยับยั้งการสังเคราะห์เอทธิลีน ชะลอขบวนการสุก  
ชะลอการเสื่อมสภาพและการชราภาพ ยืดอายุการเก็บรักษา  ส่วน TA พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติทั้งก่อน
และหลังการเก็บรักษา โดย TA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 และ 3 และลดลงในสัปดาห์ที่ 4  5 และ 6  
หลังการเก็บรักษา (Table 11) ส าหรับปริมาณวิตามินซีพบว่าก่อนการเก็บรักษามีปริมาณวิตามินซีระหว่าง  
47.24-49.44 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ หลังการเก็บรักษา 2 สัปดาห์ และวางที่
อุณหภูมิห้อง 1 วัน ทุกกรรมวิธีปริมาณวิตามินซีลดลงมีค่าระหว่าง 33.05-44.05 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด 
โดยกรรมวิธีที่ 4 มีค่าต่ าสุด เมื่อเก็บรักษา 5 และ 6 สัปดาห์ ปริมาณวิตามินซีลดลงเหลือ 25.70-28.03 และ 
15.89-17.69 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ าหนักสด ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (Table 12) จะเห็นได้ว่าปริมาณวิตามินซี
ลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น แต่พันธุ์ MD2 จะมีลักษณะเด่นคือทนทานต่อการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลแม้จะเก็บรักษา
เป็นเวลานานและปริมาณวิตามินซีลดลง แต่ยังถือว่ามีปริมาณมากเมื่อเทียบกับพันธ์สวี ดังนั้นแม้จะท าการจัดการ
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แบบผสมผสาน ร่วมกับการใช้ Salicylic acid และ แคลเซียม-โบรอน จึงไม่มีความแตกต่างกับกรรมวิธีที่ไม่ใช้  
ซึ่งพันธุกรรมของสับปะรดจะมีผลอย่างมากต่อการเกิดอาการไส้สีน้ าตาล ภายหลังการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ
ต่ า ส่วนความแน่นเนื้อ พบว่าทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติทั้งก่อนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษา  
2 3 4 5 และ 6 สัปดาห์ โดยมีค่าระหว่าง 1.47-1.82  1.25-1.56  1.19-1.58  1.04-1.20  0.88-1.05 และ  
0.85-1.06 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร ตามล าดับ (Table 13) ซึ่งความแน่นเนื้อลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งเป็น
ผลมาจากขบวนการชราภาพ ผลมีการสุกมากข้ึน เซลล์เสื่อมสภาพ 

 
Table 10  Effect of production management on Total Soluble Solids (TSS) of MD2 pineapple 

             before and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment TSS (%) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 15.48 12.60 17.02 14.54 12.22 11.28 b 
2. GAP + apply Ca-B 14.76 12.64 17.72 14.02 12.12 10.74 b 
3. Integrate practices and apply 
soil fertilizer + Ca-B 

15.28 12.08 17.30 13.46 13.26 12.88 a 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

15.32 12.64 17.34 13.50 12.84 11.82 a 

F-test ns ns ns ns ns * 
cv.(%) 5.0 6.9 6.8 8.2 9.3 8.2 
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Table 11 Effect of production management on Titratable Acidity (TA) of MD2 pineapple before 

             and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment TA (%) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 0.54 0.84 0.81 0.68 0.66 0.50 
2. GAP + apply Ca-B 0.58 0.79 0.83 0.68 0.61 0.50 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer + Ca-B 

0.55 0.84 0.74 0.64 0.60 0.46 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

0.50 0.86 0.85 0.74 0.65 0.48 

F-test ns ns ns ns ns ns 
cv.(%) 12.8 12.8 14.7 14.5 16.3 15.1 
 
Table 12  Effect of production management on ascorbic acid of MD2 pineapple before 

             and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
 
Treatment Ascorbic acid (mg/100 g FW) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 

After 
storage 
3 week 

After 
storage 
4 week 

After 
storage 
5 week 

After 
storage 
6 week 

1. farmer practice 47.24 44.05 a 26.37 22.13 ab 27.51 16.47 
2. GAP + apply Ca-B 48.04 39.61 a 25.18 23.45a 26.95 17.46 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer + Ca-B 

49.44 41.98 a 23.45 20.72b 
 

25.70 15.89 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

49.04 33.05 b 22.78 22.14ab 28.03 17.69 

F-test ns ** ns * ns ns 
cv.(%) 4.0 8.8 12.1 4.9 11.7 8.7 
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Table 13  Effect of production management on firmness of MD2 pineapple before 

              and after storage 13±2 °C + room temperature 1 day 
Treatment Firmness (kg/cm2) 

Before 
storage 

After 
storage 
2 week 
 

After 
storage 
3 week 
 

After 
storage 
4 week 
 

After 
storage 
5 week 
 

After 
storage 
6 week 
 

1. farmer practice 1.82 1.56 1.40 1.05 1.05 1.06 
2. GAP + apply Ca-B 1.69 1.46 1.39 1.10 0.97 0.97 
3. Integrate practices and apply soil 
fertilizer +Ca-B 

1.47 1.26 1.19 1.17 0.88 0.85 

4. Integrate practices and apply 
fertigation + Ca-B 

1.76 1.46 1.58 1.20 0.94 1.03 

F-test ns ns ns ns ns ns 
cv.(%) 11.8 17.9 14.2 16.3 10.6 18.8 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

การจัดการการผลิตเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและลดการเกิดอาการไส้สีน้ าตาลสับปะรดผลสดเพ่ือส่งออกในพันธุ์ 
สว ีและพันธุ์ MD2  ในพันธุ์สวี พบว่า การจัดการแบบผสมผสานและให้ปุ๋ยทางระบบน้ า+ให้แคลเซียม-โบรอน ให้
ผลผลิตต่อไร่มากกว่ากรรมวิธีเกษตรกรเพียง 1.6% น้ าหนักผลมากกว่าเพียง 0.83% โดยให้ผลผลิตระหว่าง 11.2-
13 ตัน/ไร่ น้ าหนักต่อผล 1.11-1.22 กิโลกรัม คุณภาพผลด้าน TSS TA  วิตามินซีและความแน่นเนื้อ หลังการเก็บ
รักษาแตกต่างกันทางสถิติในบางสัปดาห์หลังการเก็บรักษา ส่วนพันธุ์ MD2 การจัดการแบบผสมผสานและให้ปุ๋ย
ทางดิน+ให้แคลเซียม-โบรอน และ การจัดการแบบผสมผสานและให้ปุ๋ยทางระบบน้ า+ให้แคลเซียม-โบรอน ให้
ผลผลิตต่อไร่มากกว่ากรรมวิธีเกษตรกร 5.84 % น้ าหนักผลมากกว่า 2.10% โดยให้ผลผลิตระหว่าง 16.6-18.4 
ตัน/ไร่ ด้านคุณภาพผล TSS TA  วิตามินซีและความแน่นเนื้อหลังการเก็บรักษา ส่วนใหญ่ไม่แตกต่างทางสถิติและ
ไมพ่บเกิดอาการไส้สีน้ าตาลในทุกกรรมวิธีหลังการเก็บรักษา  ด้านปริมาณวิตามินซีพันธุ์สวีมีปริมาณวิตามินซีต่ า
กว่าพันธุ์ MD2 ประมาณ 4 เท่า และมีผลที่เกิดอาการไส้สีน้ าตาลหลังการเก็บรักษา 2 สัปดาห์สูง 55-60%  

ข้อเสนอแนะ  การจัดการแปลงแบบผสมผสานมีผลต่อการให้ผลผลิตเพียงเล็กน้อย และไม่มีผลต่อการ
ลดอาการไส้สีน้ าตาลโดยเฉพาะในพันธุ์ MD2 ซึ่งทนทาน ส่วนพันธุ์สวี จะช่วยลดการลดลงของวิตามินซีหลังการ
เก็บรักษาเพียงเล็กน้อยและมีอายุการเก็บรักษาสั้นไม่เกิน 2 สัปดาห์ และทุกผลจะเกิดอาการไส้สีน้ าตาลในสัปดาห์
ที่ 3 การจัดการแลงแบบผสมผสานจึงไม่ช่วยลดความเสียหายดังกล่าว ซึ่งพันธุกรรมมีผลมากกว่า ดังนั้นการผลิต
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สับปะรดผลสดต้องเลือกพันธุ์ที่เหมาะสมเพ่ือลดปัญหาอาการไส้สีน้ าตาล ส่วนการจัดการแปลงแบบผสมผสานจะ
เป็นเพียงตัวช่วยในการชะลอหรือลดการเสื่อมสภาพของผลิตผลหลังการเก็บรักษาได้เพียงระดับหนึ่งเท่านั้น 
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