
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย              - 

2. โครงการวิจัย                         การจัดท ามาตรฐานสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของผลผลิตทาง 

                                         การเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ์ 

กิจกรรม    การจัดท าแผนที่สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วยมุ่น 

กิจกรรมย่อย          - 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)   การจัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่น 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ)    Production Process and Standard quality for Hauymon  

                                             Pineapple Production. 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง  นายสุภชัย  วรรณมณี      ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุตรดิตถ์ 

ผู้ร่วมงาน  นางสาวยุพา  คงสีไพร          ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุตรดิตถ์ 

นายวสันต์ ผ่องสมบูรณ์         ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร 

                               นางสาวมนัสชญา สายพนัส    ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร 

                               นางสาวกุลธิดา  ดอนอยู่ไพร   ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่2 

                               นางสาวสุภัทรา  เลิศวัฒนาเกียรติ  สถาบันวิจัยพืชสวน 

                               นางสาววิลัยพร ศะศิประภา    ศูนย์สารสนเทศ 

5. บทคัดย่อ    

การจัดท าแผนที่สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วยมุ่น ด าเนินการในเดือน ตุลาคม 2557 

– กันยายน 2559  ซึ่ง การศึกษาสภาพภูมิศาสตร์ของการผลิตสับปะรดห้วยมุ่น โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ

ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานการผลิตและขอบเขตทางภูมิศาสตร์ของการผลิตสับปะรดห้วยมุ่น และมีการจัดท า

คู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่น โดยรวมเกษตรกรใช้แรงงานในครอบครัวใน

ครัวเรือนเก็บเกี่ยวร้อยละ 88.00 อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บเกี่ยวคือ มีด ร้อยละ 100 พิจารณาเก็บเกี่ยว สี

ของผลสับปะรด การดีดเนื้อ การนับอายุผล ส่วนผลผลิตที่เกษตรกรไม่สามารถขายให้กับผู้รับซื้อได้มี

สาเหตุมาจากการเข้าท าลายของแมลงศัตรูพืช สัตว์ชนิดอ่ืนๆ ที่เข้ามากัดท าลายผลผลิต ซึ่งจาก

การศึกษามาตรฐานของสับปะรดห้วยมุ่นพบว่า ผลของการวิเคราะห์คุณภาพสับปะรดห้วยมุ่น ทั้ง 50 

แปลง พบว่า ขนาดของผลมี น้ าหนักผล(ไม่มีจุก) มีน้ าหนักเฉลี่ย 1,290.60 กรัม น้ าหนักจุก มีน้ าหนัก
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เฉลี่ย 187.12 กรัม ความยาวของผล มีความยาวเฉลี่ย 14.62 เซนติเมตร ความกว้างของผล มีความ

กว้างเฉลี่ย 15.37 เซนติเมตร  ความยาวของแกน มีความยาวเฉลี่ย 11.84 เซนติเมตร ความกว้างของ

แกน มีความกว้างเฉลี่ย 2.60 เซนติเมตร ความลึกตา มีความลึกเฉลี่ย  3.86 เซนติเมตร ค่าความหวาน 

(%brix) มีค่าเฉลี่ย 14.60 ความหนาของเปลือก มีความหนาเฉลี่ย 0.62 เซนติเมตร สีเปลือกของ

สับปะรด ซึ่งค่าเทียบสีที่ได้จะมีลักษณะสีเปลือกเป็นสีเขียวอมเหลืองเป็นส่วนใหญ่ YG146-153 ร้อยละ 

44.00 ทางด้านสีเนื้อจะมีลักษณะเป็น  สีเหลือง เป็นส่วนใหญ่  Y8 ร้อยละ 36.00 การประเมินคุณภาพ

โดยการชิมของเนื้อสับปะรด พบว่า รสชาติหวานปานกลาง ร้อยละ 70.00 รองลงมา คือ  หวานมาก 

ร้อยละ 18.00 และ หวานน้อย ร้อยละ 12.00 ซึ่งข้อมูลที่ได้จะสามารถไปสนับสนุนการขึ้นทะเบียนสิ่ง

บ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วยมุ่นจังหวัดอุตรดิตถ์ชัดเจนมากยิ่งขึ้น  

 

6. ค าน า                                  

จังหวัดอุตรดิตถ์เป็นแหล่งเพาะปลูกไม้ผลเมืองร้อนหลากหลายชนิด เช่น ทุเรียน ลางสาด 

สับปะรด ซึ่งไม้ผลเหล่านี้เกษตรกรได้คัดเลือกลักษณะพันธุ์ดีมาปลูก ประกอบกับพ้ืนที่ปลูกและ

สภาพแวดล้อมมีความเหมาะสมกับพันธุ์นั้นๆ ซึ่งท าให้เกิดลักษณะดีเด่นของพันธุ์ไม้ผลในแต่ละท้องถิ่น

และเป็นที่ต้องการของตลาดเพ่ิมมากขึ้น สับปะรดห้วยมุ่น เป็นสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียที่ปลูกในต าบล

ห้วยมุ่น อ าเภอน้ าปาด มีลักษณะเด่นเฉพาะตัวคือเนื้อหนานิ่ม ตาตื้น เนื้อเป็นสีเหลืองอมน้ าผึ้ง รสชาติ

หวานฉ่ าตาไม่ลึกท าให้มีส่วนของเนื้อมาก ผลค่อนข้างเล็ก รับประทานแล้วไม่ระคายคอมีพ้ืนที่ปลูก

ประมาณ14,314ไร่ ผลผลิตรวม 50,400ตัน ผลผลิตเฉลี่ยต่อไร่ 3.5ตันต่อไร่ เป็นผลไม้ที่ได้รับการขึ้น

ทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของ กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์ (กรมทรัพย์สินทาง

ปัญญา,2556) จึงท าให้มีผู้บริโภคเพ่ิมมากขึ้นเป็นที่ต้องการของตลาดและยังสร้างชื่อเสียงและรายได้

ให้แก่เกษตรกรและจังหวัดอุตรดิตถ์เป็นอย่างมาก ซึ่งเอกลักษณ์เฉพาะตัวนี้ ควรมีข้อมูลในรูปแบบการ

ผลิตที่มีความเฉพาะ หรือมีแหล่งผลิตที่ให้คุณภาพหรือมาตรฐานที่แตกต่างจากแหล่งผลิตอ่ืนๆ อย่าง

ชัดเจนและคุณภาพของผลผลิตสับปะรดห้วยมุ่น เพ่ือจะได้จัดท าฐานข้อมูลและแผนที่แสดงแหล่งผลิตที่

ชัดเจน พร้อมกับท าตราสัญลักษณ์เป็นตัวแทนสินค้าท่ีเป็นผลผลิตของจังหวัดอุตรดิตถ์ท่ีแท้จริง ดังนั้นจึง

จ าเป็นต้องท าโครงการวิจัยนี้เพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุนเทคโนโลยีการผลิตสับปะรดห้วยมุ่นในจังหวัด

อุตรดิตถ์ ทั้งด้านแหล่งผลิต คุณภาพและมาตรฐานการผลิต เพ่ือสนับสนุนการขอรับรองสินค้าตาม

พระราชบัญญัติสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ที่ยังไม่มีการศึกษามาก่อน เพ่ือคุ้มครองคุณภาพ คุ้มครองชื่อเสียง

และเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรในท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 
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7. วิธีด าเนินการ                          

- อุปกรณ์       

     1. แบบสัมภาษณ์  

     2. เครื่องมือที่ใช้ในการจับพิกัด  

     3. อุปกรณ์การบันทึก และวิเคราะห์ข้อมูล 

     4. กล้องถ่ายรูป 

     5. แผ่นเทียบสี 

     6. เครื่องวัดความหวาน 

     7. เวอร์เนียร์ 

 

 

- วิธีการ  

การจัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่น 

วิธีปฏิบัติการทดลอง 

1. รวบรวมข้อมูลรายชื่อเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดห้วยมุ่นที่ผลผลิตมีคุณภาพ อ.ห้วยมุ่น จังหวัดอุตรดิตถ์และ
ส ารวจสุ่มเลือกสวน จ านวน 50 รายเพื่อส ารวจข้อมูลลักษณะและคุณภาพผล 

2. ออกแบบสัมภาษณ์ข้อมูลเกี่ยวกับการแรงงานที่ใช้ในการเก็บเกี่ยว อุปกรณ์ท่ีใช้ ลักษณะคุณภาพของ
ผลผลิตที่เกษตรกรขาย ลักษณะการขายและสาเหตุที่ขายผลผลิตไม่ได้ 

3. ออกแบบบันทึกลักษณะและคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่น 
4. สุ่มเก็บผลผลิตจากไร่สับปะรดห้วยมุ่นของเกษตรกร สวนละ 6 ลูก เพ่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพผลผลิต 

ดังนี้ 
- น้ าหนักจุก  - น้ าหนักผล  - ความยาวผล - เส้นผ่านศูนย์กลางผล 
- ความหนาเปลือก -สีเปลือก  - สีเนื้อ - ความยาวแกน 
- เส้นผ่าศูนย์กลางแกน- ความลึกตา - ความหวาน - รสชาต ิ 
- คุณภาพในการรับประทาน 

5. วิเคราะห์ปริมาตรธาตุอาหารในดินโดยเก็บตัวอย่างดิน และน้ า จากแปลงปลูกสับปะรดมาวิเคราะห์  
ปริมาณธาตุไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และแมกนีเซียม  

6.จัดชั้นคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นโดยใช้เกณฑ์อ้างอิงจาก มาตรฐานสินค้าเกษตรสับปะรด 
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    7. ทดสอบการยอมรับการจัดชั้นคุณภาพสับปะรดห้วยมุ่น 
    8. สรุปและรายงานผลการด าเนินงาน 
    9. จัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นของเกษตรกรที่ผลิตผลผลิตได้คุณภาพตาม

มาตรฐาน 
 
การเก็บและบันทึกข้อมูล 
 -เก็บตัวอย่างดิน 

- แรงงานที่ใช้ในการเก็บเกี่ยวผลผลิต 
- วิธีการเก็บเกี่ยวผลผลิต 
- การขายผลผลิตของเกษตรกร 
-ลักษณะภายนอก และภายในของคุณภาพสับปะรดห้วยมุ่น 
-คุณภาพผลผลิตสับปะรดห้วยมุ่น 

- เวลาและสถานที่                  - ระยะเวลาด าเนินการ  เดือน ตุลาคม 2557- กันยายน 2559 

                                        - สถานที่ ต าบลห้วยมุ่น อ าเภอน้ าปาด จังหวัดอุตรดิตถ์ และ 

                                           ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุตรดิตถ์ 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

การจัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่น 

จากการคัดเลือกพ้ืนที่ปลูกสับปะรดห้วยมุ่น ต าบลห้วยมุ่น อ าเภอน้ าปาด จังหวัดอุตรดิตถ์ 

สามารถคัดเลือกเกษตรกร 50 ราย ที่มีความเข้าใจในการจัดท าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วย

มุ่นจังหวัดอุตรดิตถ์ ได้รวบรวมข้อมูลการเก็บเกี่ยว และ ลักษณะคุณภาพของผลผลิตในตอนเก็บเกี่ยว 

(ตารางที่ 1) ดังนี้ 

 

ตารางท่ี 1 แสดงจ านวนและร้อยละข้อมูลการเก็บเกี่ยวสับปะรดห้วยมุ่น 

รายการ ร้อยละ 
แรงงานที่ใช้ในการเก็บเกี่ยว   
ในครัวเรือน 88 
นอกครัวเรือน 12 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บเกี่ยว   
มีด 100 
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กรรไกร 2 
ตะกร้า 36 
รถ 60 
อ่ืนๆ เช่น ถุงย่าม เป็นต้น 4 
ลักษณะที่ใช้วัดเพ่ือการเก็บเกี่ยว   
สีผลสับปะรด 80 
นับอายุผล 12 
อ่ืนๆ เช่น การดีดเนื้อ 50 
ผลผลิตต่อไร่ 

      2,000 - 4,000 กิโลกรัม 72 
     4,001 - 6,000 กิโลกรัม 24 
     6,001 – 8,000 กิโลกรัม 4 
จ านวนครั้งในการเก็บเก่ียวผลผลิต   
    1 ครั้ง 8 
    2 ครั้ง 62 
    3 ครั้ง 30 
ลักษณะการจ าหน่าย  
พ่อค้าท้องถิ่น           96 
รวมกลุ่มขาย 4 

 
 ตารางท่ี 1 (ต่อ) 

รายการ ร้อยละ 
มีการคัดแยกผลผลิตที่มีคุณภาพ   
มี 98 
ไม่มี  2 
ขายแบบคัดคุณภาพ   
      ขนาด 94 
      สี 72 
     รูปร่าง 64 
     รสชาติ 26 
     อ่ืนๆ เช่น การดีดเนื้อ 46 
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จากตารางที่ 1 พบว่า  ลักษณะที่ใช้วัดเพ่ือการเก็บเกี่ยว เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดห้วยมุ่นร้อยละ 80 

พิจารณา สีของผลสับปะรด จะสังเกต ผิวเปลือก จะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเขียวอมเหลือง หรือเขียวเข้มเป็นมัน 
รองลงมา คือ การดีดเนื้อ ร้อยละ 50 นิ้วดีดเพ่ือฟังเสียง ถ้าเสียงโปร่งแสดงว่ายังไม่แก่ ถ้าเสียงทึบ(หรือแป๊ะ) 
แสดงว่าแก่จัดได้ที่แล้ว และ การนับอายุผลร้อยละ 12 อายุประมาณ 15-16 เดือน เริ่มเก็บผลผลิตได้  การเก็บ
เกี่ยวจะให้แรงงานในครัวเรือน ร้อยละ 88 แรงงานนอกครัวเรือนร้อยละ 22 อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บเกี่ยวคือ มีด 
ร้อยละ 100 ส่วนผลผลิตที่เกษตรกรไม่สามารถขายให้กับผู้รับซื้อได้มีสาเหตุมาจากการเข้าท าลายของแมลง
ศัตรูพืช สัตว์ชนิดอื่นๆ ที่เข้ามากัดท าลายผลผลิต 

 เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดห้วยมุ่นก่อนท าการขายให้ผู้มารับซื้อเป็นพ่อค้าในท้องถิ่นร้อยละ 96 จะมีการ
คัดคุณภาพของผลผลิตโดยส่วนใหญ่ คัดขนาด ร้อยละ 94 ซึ่งผลมีขนาดรูปร่างทรงกลม น้ าหนักประมาณ 1.5 – 
3.5 กิโลกรัม รองลงมาได้แก่ สี ร้อยละ 72 รูปร่าง ร้อยละ 64 การดีดเนื้อ ร้อยละ 24 โดยราคาขายสับปะรด
ทานสดเฉลี่ยต่อกิโลกรัม ละ 12-15 บาท ส่วนสับปะรดโรงงานราคาขายเฉลี่ยอยู่ที่ 7 - 10 บาท  

 
 
จากการคัดเลือกพ้ืนที่ปลูกสับปะรดห้วยมุ่น ต าบลห้วยมุ่น อ าเภอน้ าปาด จังหวัดอุตรดิตถ์ สามารถ

คัดเลือกเกษตรกร 50 ราย ที่มีความเข้าใจในการจัดท าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วยมุ่นจังหวัดอุตรดิตถ์ 

ได้รวบรวมข้อมูลเทคโนโลยีการผลิตสับปะรดห้วยมุ่น ขอบเขตทางภูมิศาสตร์ของพ้ืนที่ปลูกสับปะรดห้วยมุ่น จึง

ท าการสุ่มเก็บผลผลิตจากไร่สับปะรดห้วยมุ่นของเกษตรกร แปลงละ 6 ลูก เพ่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพผลผลิต 

(ตารางท่ี 2 ) ดังนี้ 
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ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นของแปลงเกษตรกร ต าบลห้วยมุ่น อ าเภอน้ าปาด จังหวัดอุตรดิตถ์ ปี 2558 และ 2559 

สวนท่ี 

ขนาดผล 

ความยาวแกน 
(cm) 

ความกว้าง
แกน 
(cm) 

ความลึก
ตา 

(cm) 

 
ความหวาน 
(%brix) 

ความหนา
เปลือก 
(cm) 

สีเปลือก สีเนื้อ 
รส 
ชาติ 

คุณภาพ
ในการรับ

ประ 
ทาน 

 
ชั้น 

คุณภาพ 
 

น้ าหนักผล 
(g) 

น้ าหนักจุก 
(g) 

ยาว 
(cm) 

กว้าง 
(cm) 

 1 1,330.00 209.17 14.64 12.29 12.92 2.88 3.78 13.95 0.81 137A Y8B/(1) 2 2 E 

2 1,150.00 229.17 13.98 11.69 12.06 2.70 3.56 13.03 0.77 YG152A Y12A/(1) 2 2 I 

3 1,160.00 210.83 13.12 11.96 10.69 2.69 3.80 14.63 0.81 Y017A- Y017B Y13A/(1) 3 3 I 

      4 1,150.00 160.00 13.80 11.68 10.98 2.66 3.68 13.75 0.80 YG146A Y13A/(1) 2 2 I 

5 1,130.00 190.00 13.71 11.55 11.50 2.88 3.53 12.93 0.80 137A Y8A/(1) 2 2 E 

6 1,150.00 296.67 13.07 12.11 10.21 2.84 3.78 13.65 0.80 137A Y8B/(1) 2 2 E 

 7 1,190.00 236.33 13.59 11.80 10.44 2.80 3.78 13.63 0.81 137A, G137B Y8A/(1) 2 2 E 

 8 1,160.00 282.50 13.94 11.79 11.00 2.60 3.59 12.77 0.82 N137B Y8B/(1)- Y8B/(2) 2 1 E 

 9 1,340.00 177.50 14.43 12.11 11.74 2.71 3.84 13.40 0.88 YO23A Y12A/(1) 2 2 E 

10 1,450.00 201.67 15.39 12.40 12.81 2.94 3.80 11.87 0.82 N137A- N137B Y8A/(1) 2 2 E 

11 1,200.00 193.33 14.58 11.65 12.12 3.09 3.46 13.60 0.84 N137A Y12A/(1) 2 2 E 

12 1,520.00 255.83 15.22 12.58 12.80 2.77 4.05 13.17 0.82 N137A Y11A/(1) 2 2 E 

13 1,000.00 190.00 12.62 11.50 10.10 2.50 3.60 12.93 0.69 YG146A Y13A/(1)- Y13B/(1) 2 2 E 

14 1,270.00 196.67 14.58 12.20 12.31 2.99 3.74 12.77 0.70 YG146A Y13B/(1) 2 2 E 

15 1,520.00 215.83 16.20 12.42 13.97 2.66 4.12 13.72 0.78 YG148A Y12B/(1) 2 2 E 

16 1,370.00 225.00 15.53 11.96 13.35 2.72 3.69 14.29 0.72 N137A Y12A/(1) 2 2 E 

17 1,120.00 217.50 13.75 11.53 11.45 2.38 3.62 15.07 0.74 N137A,YG146A Y12B/(2) 2 2 E 

18 1,150.00 227.50 13.46 12.25 11.66 2.53 3.86 13.18 0.58 YG152C Y5B/(1)-Y5B/(2) 2 2 E 

19 
770.00 207.00 11.74 10.53 9.24 2.12 3.61 14.18 0.47 

GN137A-
GN137B 

Y7A/(1) 
2 2 E 

20 1,270.00 33.88 14.73 12.00 11.58 3.12 3.77 12.30 0.64 YG147A Y8A/(1)- Y8A/(2) 2 1 E 
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21 1,270.00 174.67 14.62 12.32 11.58 3.12 3.77 12.30 0.64 YG147A Y8A/(1)- Y8A/(2) 2 1 E 

 

ตารางท่ี 2 (ต่อ)  

สวนท่ี 

ขนาดผล 
ความยาวแกน 

(cm) 

ความกว้าง
แกน 
(cm) 

ความลึก
ตา 

(cm) 

 
ความหวาน 
(%brix) 

ความหนา
เปลือก 
(cm) 

สีเปลือก สีเนื้อ รสชาติ 

คุณภาพ
ในการ
รับประ 
ทาน 

 
ชั้น 

คุณภาพ 
 

น้ าหนักผล 
(g) 

น้ าหนักจุก 
(g) 

ยาว 
(cm) 

กว้าง 
(cm) 

22 1,020.00 183.50 13.33 11.45 10.56 2.20 3.66 12.78 0.62 YG146A Y13A(1) 2 2 E 

23 1,010.00 236.67 13.28 11.25 11.36 2.40 3.84 13.05 0.51 GN137A Y12A(1) 2 2 E 

24 950.00 254.50 12.44 11.30 9.99 2.20 3.82 13.27 0.95 YG146A-YG146B Y12A(1)- Y13A(1) 2 2 E 

25 1,230.00 170.00 14.29 11.96 11.72 2.59 4.00 12.88 0.59 YG152A Y12A(1) 1 1 E 

26 840.00 269.17 11.91 11.06 9.62 2.27 3.73 13.80 0.50 GN137A, YG146A Y7A(1) 1 1 E 

27 1,110.00 275.83 13.03 11.75 10.72 2.59 4.07 12.87 0.48 GN137A, YG146A Y8A(1) 1 1 E 

28 910.00 220.00 11.32 11.34 9.21 2.34 3.89 15.82 0.63 YG152C Y12B(1) 3 2 E 

29 1,800.00 115.00 16.92 12.81 14.77 2.94 4.18 15.52 0.56 YG146A,G137B Y8A,Y12A 3 3 E 

30 2,120.00 232.50 17.59 13.14 16.17 3.24 4.34 15.92 0.59 G137A Y8A-Y8B 2 2 E 

31 1,620.00 170.83 16.15 12.48 15.25 3.03 4.19 15.22 0.46 G137B Y8B 2 2 E 

32 2,260.00 169.17 19.38 13.06 15.75 2.86 4.41 14.58 0.58 G137B Y8A 3 3 E 

33 1,500.00 114.17 16.58 11.94 13.16 2.67 4.07 17.15 0.54 G137B-G137C Y11A 3 3 E 

34 1,470.00 107.50 15.90 11.78 12.91 2.66 4.08 16.82 0.49 YO14A-YO14B Y12A-Y12B 3 3 E 

35 1,530.00 135.83 15.41 12.33 12.44 2.92 4.11 15.83 0.53 YG146A,YO14B Y12B 3 3 E 

36 1,580.00 128.33 16.12 12.23 13.05 2.86 4.04 15.53 0.50 G137A-G137B Y8A,Y8C 1 1 E 

37 1,690.00 104.17 17.19 12.31 14.08 2.79 4.12 15.38 0.46 G137A-G137B Y8B 3 3 E 

38 1,650.00 91.67 17.01 12.10 13.87 2.47 4.29 14.90 0.51 GN137A,YG153A Y8B 2 2 E 

39 1,380.00 140.17 16.22 11.97 13.62 2.78 4.04 15.42 0.45 GN137A,G137B Y8B-Y9B 2 2 E 



9 

 

40 1,480.00 131.67 15.69 11.77 12.68 2.66 3.96 16.90 0.51 G137A-G137B Y12A 3 3 E 

41 1,310.00 107.50 14.93 11.56 11.50 2.64 3.78 15.20 0.52 G137B-G137C Y9B 2 2 E 



ตารางท่ี 2 (ต่อ)  

สวนท่ี 

ขนาดผล 
ความยาวแกน 

(cm) 

ความกว้าง
แกน 
(cm) 

ความลึก
ตา 

(cm) 

 
ความหวาน 
(%brix) 

ความหนา
เปลือก 
(cm) 

สีเปลือก สีเนื้อ รสชาติ 

คุณ 
ภาพในการ
รับประทาน 

 
ชั้น 

คุณภาพ 
 

น้ าหนักผล 
(g) 

น้ าหนักจุก 
(g) 

ยาว 
(cm) 

กว้าง 
(cm) 

42 1,450.00 96.67 16.48 11.69 13.03 2.73 3.95 14.60 0.59 G137A,G137C Y12A 2 2 E 

43 1,090.00 199.17 27.31 10.68 10.69 2.07 3.81 17.00 0.45 YO21B,YN137A Y9C-Y10C 2 2 E 

44 1,120.00 205.00 12.49 11.03 10.47 2.18 3.80 15.53 0.44 YG147A,YG148A Y9B-Y9C 1 1 E 

45 1,220.00 161.67 12.54 10.72 10.89 2.00 3.88 17.40 0.47 YG146A,YG147A Y9B-Y9C 2 2 E 

46 970.00 194.17 10.91 10.35 9.15 2.07 3.58 17.48 0.41 YG146A,YG152A Y9B-Y9C 2 2 E 

47 1,090.00 229.17 11.10 10.57 9.04 2.05 3.61 18.72 0.42 YG153B Y9A,Y10A 2 2 E 

48 900.00 250.83 12.11 10.53 9.70 1.94 3.69 16.97 0.44 YG146A,YG147A Y10A-Y10B 1 1 E 

49 1,500.00 176.67 14.59 192.59 12.19 2.37 4.14 15.97 0.45 YO21B Y12A-Y12B 2 2 E 

50 1,060.00 153.33 11.88 10.38 9.69 1.87 3.55 16.23 0.46 YG146B-YG146C Y8A,Y8C 2 1 E 

 

การให้คะแนนการประเมินคณุภาพโดยการชิม 
   รสชาติ            คะแนน 1 = หวานน้อย    คะแนน 2 = หวานปานกลาง  คะแนน 3 =  หวานมาก  
    คุณภาพในการรับประทาน      คะแนน 1 = ไม่ชอบ   คะแนน 2 = ชอบปานกลาง   คะแนน 3 = ชอบมาก 
   สับปะรดมาตรฐานแบ่งเป็น 3 ชั้นคุณภาพ ชั้นพิเศษ = E  ชั้นหนึ่ง = I ชั้นสอง = II 
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จากตารางที่ 2 พบว่า ผลของการวิเคราะห์คุณภาพสับปะรดห้วยมุ่น ทั้ง 50 แปลง พบว่า ขนาดของผลมี 
น้ าหนักผล(ไม่มีจุก) มีน้ าหนักเฉลี่ย 1,290.60 กรัม น้ าหนักจุก มีน้ าหนักเฉลี่ย 187.12 กรัม ความยาวของผล มี
ความยาวเฉลี่ย 14.62 เซนติเมตร ความกว้างของผล มีความกว้างเฉลี่ย 15.37 เซนติเมตร  ความยาวของแกน มี
ความยาวเฉลี่ย 11.84 เซนติเมตร ความกว้างของแกน มีความกว้างเฉลี่ย 2.60 เซนติเมตร ความลึกตา มีความ
ลึกเฉลี่ย  3.86 เซนติเมตร ค่าความหวาน (%brix) มีค่าเฉลี่ย 14.60 ความหนาของเปลือก มีความหนาเฉลี่ย 
0.62 เซนติเมตร สีเปลือกของสับปะรด ซึ่งค่าเทียบสีที่ได้จะมีลักษณะสีเปลือกเป็นสีเขียวอมเหลืองเป็นส่วนใหญ่  
YG146-153 ร้อยละ 44.00 ทางด้านสีเนื้อจะมีลักษณะเป็น  สีเหลือง เป็นส่วนใหญ่  Y8 ร้อยละ 36.00 

การประเมินคุณภาพโดยการชิมของเนื้อสับปะรด พบว่า รสชาติหวานปานกลาง ร้อยละ 70.00 
รองลงมา คือ หวานมาก ร้อยละ 18.00 และ หวานน้อย ร้อยละ 12.00  

ด้านคุณภาพในการับประทานเนื้อสับปะรด พบว่า ชอบปานกลาง ร้อยละ 64.00 รองลงมา คือ ไม่ชอบ 
ร้อยละ 20.00 และ ชอบมาก ร้อยละ 16.00 
           ชั้นคุณภาพ พบว่า ร้อยละ 96.00 เป็นชั้นพิเศษ รองลงมา คือ ชั้นหนึ่ง ร้อยละ 4.00  
 
 
  
  
          การจัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ 

ด าเนินการจัดท าคู่มือการผลิตและมาตรฐานคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ ประกอบด้วย 1) 
ความส าคัญของสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 2) การคุ้มครองสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ในประเทศไทย แหล่งก าเนิดสับปะรด
ห้วยมุ่นอุตรดิตถ์   3) งานวิจัยการจัดท าแผนที่สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ ได้แก่ การ
ส ารวจและจัดท าแผนที่แหล่งผลิตสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ การใช้เทคโนโลยีการผลิตสับปะรดห้วยมุ่นของ
เกษตรกรจังหวัดอุตรดิตถ์ คุณภาพของผลสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ และระบบฐานข้อมูลการผลิตสับปะรดห้วย
มุ่นอุตรดิตถ์ 4) ข้อก าหนดเรื่องคุณภาพของสับปะรดห้วยมุ่นอุตรดิตถ์ และ 5) ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของ
สับปะรดห้วยมุ่น 
 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การเก็บเกี่ยวผลผลิตของเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดห้วยมุ่นร้อยละ 88.00 ใช้แรงงานภายใน

ครอบครัว และการพิจารณาเก็บเกี่ยว สีของผลสับปะรด การดีดเนื้อ เพ่ือฟังเสียง ถ้าเสียงโปร่งแสดงว่า

ยังไม่แก่ ถ้าเสียงทึบ(หรือแป๊ะ) แสดงว่าแก่จัดได้ที่แล้ว และ การนับอายุผล และจากการศึกษามาตรฐาน

คุณภาพผลผลิตของสับปะรดห้วยมุ่น จาก 50 แปลง พบว่า น้ าหนักผลไม่รวมจุก มีน้ าหนักเฉลี่ย 

1,290.60 กรัม มีความหวานเฉลี่ย 14 %brix นั้นอยู่ในข้อก าหนดเรื่องขนาดของผลสับปะรด อยู่ในรหัส
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ขนาดที่ 5 มีน้ าหนักผลเฉลี่ย 1,160  ค่า (± ร้อยละ 12)ของน้ าหนักผลเฉลี่ย 1,021-1,299 กรัม และ 

เนื้อสับปะรดเป็นสีเหลือง มีค่าความหวาน ไม่น้อยกว่า 12 %brix และชั้นคุณภาพของผลผลิตอยู่ในชั้น

พิเศษ ร้อยละ 96.00 คือ สับปะรดในชั้นนี้มีคุณภาพดีที่สุด มีลักษณะรูปทรง สี และกลิ่นรสปกติตรงตาม

พันธุ์ ผลปลอดจากต าหนิ ยกเว้นต าหนิเล็กน้อยมากที่ไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน และไม่มีผลต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไปของผลรวมทั้งต่อคุณภาพภายใน (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

,2546) และเมื่อน้ าหนักผลรวมกับน้ าหนักจุก ยังมีค่าน้ าหนักเฉลี่ย ในช่วงที่ทาง กรมทรัพย์สินทาง

ปัญญา(2556)  ระบุไว้ว่า สับปะรดห้วยมุ่น มีผลลักษณะทรงกลม มีน้ าหนัก ระหว่าง 1.5 – 3.5 กิโลกรัม 

ความลึกของตา ค่าความหวาน สีเปลือก เนื้อสับปะรด ก็ มีลักษณะ ตาตื้น รสชาติหวาน สีเปลือกเวลา

สุกแก่จะมีลักษณะสีเหลือง สีเนื้อเป็นสีเหลืองน้ าผึ้ง   ซึ่งข้อมูลที่ได้นี้จะเป็นข้อมูลสนับสนุนให้กับ

เกษตรกรที่ปลูกสับปะรดห้วยมุ่น และสนับสนุนข้อมูลสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์มากยิ่งขึ้นและยังจะ

ช่วยเพิ่มความเชื่อมันกับผู้สนใจในสับปะรดห้วยมุ่นที่มาจากจังหวัดอุตรดิตถ์ว่ามาจากแหล่งผลิตที่ถูกต้อง

และมีคุณภาพตรงตามมาตรฐาน และข้อมูลที่ได้นี้จะเป็นแนวทางในการท าวิจัยขยายผลในเรื่องต่างๆ

ต่อไปได้ในอนาคต 

 

 

 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์   

ได้ข้อมูลพ้ืนฐานการผลิต และแผนที่แสดงแหล่งผลิตของสับปะรดห้วยมุ่นเพ่ือเป็นข้อมูล

สนับสนุนการขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดอุตรดิตถ์ 

 

11. ค าขอบคุณ                     

การด าเนินงานวิจัยในครั้งนี้ คณะผู้วิจัย ขอขอบคุณเกษตรกรผู้ให้สัมภาษณ์ เกษตรกรอ าเภอน้ า

ปาดที่อนุเคราะห์ข้อมูลเกษตรกร รวมทั้งผู้อ านวยการ ข้าราชการ ลูกจ้างประจ าและพนักงานราชการ

ของ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรอุตรดิตถ์ ที่อ านวยความสะดวกและช่วยในการด าเนินงานต่างๆ ให้

ส าเร็จลุล่วง 
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12. เอกสารอ้างอิง   

กรมทรัพย์สินทางปัญญา. 2556. ประกาศ กรมทรัพย์สินทางปัญญา. การข้ึนทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทาง  

         ภูมิศาสตร์สับปะรดห้วยมุ่น. กระทรวงพาณิชย์. 5 หน้า . 

ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2546. มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  

          สับปะรด. กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 13 หน้า . 

 

 

 

 

 

13. ภาคผนวก   

ภาคผนวกที่ 1 

ข้อก าหนดเรื่องคุณภาพสับปะรด  
คุณภาพขั้นต่ า 

- สับปะรดทุกชั้นมาตรฐานต้องมีคุณภาพดังต่อไปนี้ เว้นแต่จะมีข้อก าหนดเฉพาะของแต่ละชั้นและเกณฑ์
ความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้มีได้ตามที่ระบุไว้ 

- สับปะรดทั้งผล มีหรือไม่มีจุกและก้าน 
- ผลมีความสด กรณีที่มีจุกต้องไม่มีใบตายหรือใบแห้ง 
- ไม่มีรอยช้ า ไม่มีลักษณะของแดดเผา ผลแกน และไม่เน่าเสียที่จะท าให้ไม่เหมาะสมกับการบริโภค 
- สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 
- ไม่มีศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ท่ัวไปของผลิตผล 
- ไม่มีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืช 
- ไม่มีต าหนิที่เห็นเด่นชัด 
- ปลอดจากความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่ า และหรืออุณหภูมิสูง 
- ปลอดจากความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งนี้ไม่รวมถึงหยดน้ าที่เกิดหลังการน าออกจากห้องเย็น 
- ปลอดจากกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม หรืออย่างใดอย่างหนึ่ง 
- ผลสับปะรดต้องแก่ได้ที่เหมาะสมกับพันธุ์และพ้ืนที่ปลูก เนื้อสับปะรดมีสีเหลืองยกเว้นพันธุ์ที่มีเนื้อสีขาว 

และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมด ไม่น้อยกว่า 12 องศาบริกซ์ ผลอยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เมื่อ
ถึงปลายทาง 



15 

 

 
การแบ่งชั้นคุณภาพ 
สับปะรดตามมาตรฐานนี้ แบ่งเป็น 3 ชั้นคุณภาพ ดังนี้ 
ชั้นพิเศษ (“Extra” Class) 
สับปะรดในชั้นนี้มีคุณภาพดีที่สุด มีลักษณะรูปทรง สี และกลิ่นรสปกติตรงตามพันธุ์ ผลปลอดจากต าหนิยกเว้น
ต าหนิเล็กน้อยมากที่ไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน และไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ท่ัวไปของผลรวมทั้งต่อคุณภาพภายใน 
คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ หากสับปะรดมีจุกติดอยู่ จุกต้องเป็นจุก
เดี่ยว ตรง ไม่มีแขนง และมีความยาวระหว่าง 0.5 – 1.5 เท่าของความยาวผล 
ชั้นหนึ่ง (Class I) 
สับปะรดในชั้นนี้มีคุณภาพดี มีลักษณะตรงตามพันธุ์ ผลมีต าหนิได้เล็กน้อยในด้านรูปทรง สี และผิว เช่น รอยแผล 
แต่ต าหนิที่ผิวโดยรวมต่อผลมีพ้ืนที่ไม่เกินร้อยละ 4 ของพ้ืนผิวทั้งหมดของผล โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของ
ผล รวมทั้งต่อคุณภาพภายใน คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ หากสับปะรด
มีจุกติดอยู่ จุกต้องเป็นจุกเดี่ยว ตรงหรือโค้งได้เล็กน้อย ไม่มีแขนง และมีความยาวระหว่าง 0.5 -1.5 เท่าของ
ความยาวผล 
ชั้นสอง (Class II) 
ชั้นนี้รวมสับปะรดที่ไม่เข้าขั้นชั้นที่สูงกว่า แต่มีคุณภาพขั้นต่ า มีต าหนิได้เล็กน้อยในด้านรูปทรงสี และผิวผลิตผล 
เช่น รอยแผล หรือรอยช้ า แต่ต าหนิที่ผิวโดยรวมต่อผลต้องมีพ้ืนที่ไม่เกินร้อยละ 8 ของพื้นผิวทั้งหมด โดยไม่มีผล
ต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผล รวมทั้งคุณภาพภายใน คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะ
บรรจุ หากสับปะรดมีจุกติดอยู่ เป็นจุกเดี่ยวหรือสองจุกได้ จุกตรงหรือโค้งได้เล็กน้อย และไม่มีแขนง 
 
ข้อก าหนดเรื่องเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน 
ชั้นพิเศษ (“Extra” Class) 
ไม่เกินร้อยละ 5 ของจ านวนผลทั้งหมดหรือน้ าหนักรวมของผลสับปะรด ที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของ
ชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นหนึ่ง หรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของชั้นหนึ่ง 
ชั้นหนึ่ง (Class I) 
ไม่เกินร้อยละ 10 ของจ านวนผลทั้งหมดหรือน้ าหนักรวมของผลสับปะรดที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของ
ชั้นหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นสอง หรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของชั้นสอง 
ชั้นสอง (Class II) 
ไม่เกินร้อยละ 10 ของจ านวนผลทั้งหมดหรือน้ าหนักรวมของผลสับปะรดที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของ
ชั้นสอง หรือไม่ได้คุณภาพขั้นต่ า แต่ต้องไม่มีผลเน่าหรือมีสภาพไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
ข้อก าหนดเรื่องขนาด 
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ตารางผนวกที่ 1 ข้อก าหนดเรื่องขนาดของผลสับปะรด 
รหัส 
ขนาด 

มีจุก ไม่มีจุก 
น้ าหนักผลเฉลี่ย (กรัม) ค่า (± ร้อยละ 12) 

ของน้ าหนักผลเฉลี่ย 
น้ าหนักผลเฉลี่ย (กรัม) ค่า(±ร้อยละ 12) 

ของน้ าหนักเฉลี่ย 
1 2,750 2,420 – 3,080 2,280 2,006 – 2,554 
2 2,300 2,024 – 2,576 1,910 1,681 – 2,139 
3 1,900 1,672 – 2,128 1,580 1,390 – 1,770 
4 1,600 1,408-1,792 1,330 1,170 – 1,490 
5 1,400 1,232 – 1,568 1,160 1,021 – 1,299 
6 1,200 1,056 – 1,344 1,000 880 – 1,120 
7 1,000 880 – 1,120 830 730 – 930 
8 800 704 – 896 660 581 – 739 
9 600 528 – 672 500 440 – 560 
10 400 352 - 448 330 290 -370 

 

ที่มา: ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2546. 

 


