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ล้ินจ่�เป็นผลไม้เศรษฐกจิที่่�ส�ำคญัชนดิหนึ�งของประเที่ศไที่ย	
ปี 2563 ประเทศไทยมพีืน้ทีป่ลกูลิน้จี ่106,342 ไร่ เป็นเนือ้ทีใ่ห้ผล
แล้ว 99,978 ไร่ ผลผลิต 33,996 ตัน หรือเฉลี่ย 340 กิโลกรัมต่อ
ไร่ แหล่งปลกูทีส่�าคญัหรอืพืน้ทีป่ลกูร้อยละ 89.98 อยูใ่นภาคเหนอื
ตอนบน เช่น จังหวัดเชียงใหม่ น่าน เชียงราย และพะเยา นอกนั้น
มีปลูกในภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น จังหวัด
สมุทรสาคร สมุทรสงคราม นครพนม และเลย ปี 2563 ที่ผ่านมา
ประเทศไทยส่งออกลิน้จีส่ดและผลติภณัฑ์ปรมิาณ 4,518 ตัน มลูค่า 
248.32 ล้านบาท ตลาดส่งออกที่ส�าคัญคือ สาธารณรัฐประชาชน
จีน ฮ่องกง สหรัฐอเมริกาและมาเลเซีย พันธุ์ล้ินจ่ีในประเทศไทย
แบ่งเป็น 2 กลุม่คอื กลุม่พนัธุภ์าคเหนอืทีต้่องการอากาศหนาวเยน็
มากเพ่ือชักน�าให้ออกดอกและเก็บเกี่ยวเดือนพฤษภาคมหรือ
มถินุายน เช่น พนัธุฮ์งฮวย โอวเฮยีะ กมิเจ็งและจกัรพรรด ิกลุม่พนัธุ์
ภาคกลางที่ต้องการอากาศไม่หนาวเย็นมากเพื่อชักน�าให้ออกดอก 
จึงเก็บเกี่ยวผลได้ในเดือนเมษายน เช่น พันธุ์ค่อม ส�าเภาแก้วและ
กะโหลกใบขิง

กำรจัดกำรควำมรู้	(knowledge	management)	ด้ำน
เที่คโนโลย่กำรผลิตลิ้นจ่�คุณภำพในพ้ืนที่่�ภำคเหนือตอนบน มี
วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาความรู้ของบุคลากรของส�านักวิจัยและ
พัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 ให้มีความรู้ ความเข้าใจในเรื่องของการ
จัดการความรู้ร่วมกัน มีการเรียนรู้ มีการแลกเปลี่ยนความรู้ และ
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น�าความรู้ที่ได้รีบมาเพ่ิมขีดความสามารถในการปฏิบัติงานต่อไป จึง
ได้จัดท�าเอกสารวิชาการฉบับนี้ซึ่งมีเนื้อหาประกอบด้วยสถาณการณ์
การผลิต พันธุ์ การปฏิบัติดูแลรักษา การป้องกันศัตรูพืช การจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยวและมาตรฐานลิ้นจี่ เพื่อสนับสนุนให้เกษตรกร
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและปรับปรุงคุณภาพล้ินจี่ให้ตรง
ตามความต้องการของตลาดและผู้บริโภค

ส�ำนักวิจัยและพัฒนำกำรเกษตรเขตที่่� 	 1 ขอขอบคุณ             
นายนิพัฒน์ สุขวิบูลย์ ช้าราชการเกษียณส�านักวิจัยละพัฒนาการ
เกษตรเขตที่ 1 กรมวิชาการเกษตร และ รศ.ดร.พิทยา สรวมศิริ 
ข้าราชการเกษียณคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ท่ีให้
ความอนุเคราะห์แก้ไขปรับปรุงเนื้อหาวิชาการให้สมบูรณ์และถูกต้อง
มากขึ้น ตลอดจนขอบคุณคณะท�างานจัดการความรู้ทุกท่านที่ได้ร่วม
ด�าเนินการจัดการองค์ความรู้ในเอกสารฉบับนี้ ส�านักวิจัยและพัฒนา 
การเกษตร เขตท่ี 1 หวงัเป็นอย่างยิง่ว่าเอกสารวชิาการเร่ือง เทคโนโลยี
การผลิตลิ้นจี่คุณภาพในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน จะเป็นประโยชน์

ส�าหรบับคุลากรของกรมวลิาการเกษตรในการปฏิบตังิาน เกษตรกร และ
ผู้ที่สนใจสามารถน�าไปใช้เป็นแนวทางในการผลิตลิ้นจี่คุณภาพต่อไป

(นำยพิจิตร	ศร่ปินตำ)
(ผู้อ�านวยการส�านักวิจัย

และพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1)
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	 ส�ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร	(2562) รายงานว่า พื้นที่ปลูกลิ้นจี่ลดลงจาก 
160,495 ไร่ ในปี 2553 เหลือ 106,342 ไร่ ในปี 2563 ในขณะที่เนื้อที่ให้ผลแล้วลด
ลงจาก 144,567 ไร่ ในปี 2553 เหลือ 99,978 ไร่ ในปี 2563 ท�าให้ผลผลิตลิ้นจี่ลด
ลงจาก 43,581 ตันในปี 2553 เป็น 33,996 ตัน ให้ผลผลิตเฉลี่ย 340 กิโลกรัมต่อไร่ 
ในปี 2562 (ตารางที่ 1.1) จ�านวนเกษตรกรผู้ปลูกลิ้นจี่ลดลงจาก 27,138 ครัวเรือน 
ในปี 2556 เหลือ 18,468 ครัวเรือน ในปี 2563 เนื่องจากล้ินจ่ีส่วนใหญ่ท่ีปลูกใน
ปัจจุบันคือ พันธุ์ฮงฮวย และจักรพรรดิ ซึ่งต้องการอุณหภูมิต�่าเพื่อชักน�าให้ออกดอก
ติดผล แต่ปัจจุบันสภาพภูมิอากาศมีความแปรปรวน จึงท�าให้ออกดอกติดผลไม่
สม�่าเสมอทุกปี ประกอบกับราคาที่ขายได้ไม่จูงใจให้เกษตรกรลงทุนปฏิบัติดูแลรักษา
สวนลิ้นจี่

ตำรำงท่ี่�	1.1 : เน้ือท่ี ผลผลิต ผลผลิต/ไร่ ราคาและมูลค่าล้ินจ่ีท่ีเกษตรกรขายได้ ปี 2553-63

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2564)

พ.ศ. พื้นท่�ปลิูก
(ไร่)

เนื้อท่� ให้
ผลิผลิิต (ไร่)

ผลิผลิิตรวม
(ตัน)

ผลิผลิิตต่อไร่ 
(กก.ต่อไร่)

ราคุาเกษตรกร
ขายได ้(บาทต่อกก.)

มูลิคุ่าเกษตรกร
ขายได้ (ลิ้านบาท)

2553 160,495 144,567 43,581 301 13.70 597

2554 153,450 141,452 36,977 261 23.56 871

2555 150,954 136,770 65,827 481 16.70 1,099

2556 145,962 133,924 48,085 359 19.49 937

2557 139,979 129,084 67,127 520 15.54 1,043

2558 133,789 127,146 51,213 403 13.59 695

2559 122,774 120,116 31,267 260 24.18 756

2560 122,191 119,099 46,552 391 23.01 1,071

2561 112,038 109,134 48,021 440 16.68 801

2562 105,595 102,204 23,032 225 36.63 844

2563 106,342 99,978 33,996 340 31.69 1,077

1.1 สถานการณ์การผลิต
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 ภำคเหนอืตอนบนเป็นแหล่งปลูกล้ินจ่�ที่่�ส�ำคญัของประเที่ศไที่ย โดยในปี 2563 
ภาคเหนอืมเีนือ้ทีใ่ห้ผลผลติแล้ว 90,176 ไร่ หรอืร้อยละ 90.2 ของเนือ้ทีใ่ห้ผลผลิตทัง้
ประเทศ มีผลผลิต 30,307 ตัน หรือร้อยละ 89.1 ของผลผลิตทั้งประเทศ ผลผลิต
เฉลี่ย 336 กิโลกรัมต่อไร่ แหล่งปลูกที่ส�าคัญในภาคเหนือตอนบน ได้แก่ จังหวัด
เชียงใหม่ เชียงราย น่าน และพะเยา มีเนื้อที่ให้ผลผลิตแล้ว 44,169 13,369 17,210 
และ 11,714 ไร่ ตามล�าดับ มีผลผลิต 20,015 3,261 17,210 และ 3,378 ตัน ตาม
ล�าดับ (ตารางที่ 1.2) (ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564)

ภาคุ/จี่ังหวัด
พื้นท่�ปลิูก (ไร่) เนื้อท่� ให้ผลิผลิิต (ไร่)

ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563

รวมทั้งประเทศ 112,038 105,595 106,342 109,134 102,204 99,978

ภาคุตะวันออกเฉ่ยงเหนือ 2,819 3,254 3,357 1,984 2,115 2,689

ภาคุกลิาง 7,752 7,328 7,297 6,822 6,598 7,113

ภาคุเหนือ (9 จี่ังหวัด) 101,467 95,013 95,688 100,328 93,491 90,176

เช่ยงใหม่ 47,254 45,790 48,280 47,209 45,745 44,169

น่าน 19,074 18,863 17,307 18,577 18,378 17,210

เช่ยงราย 18,624 13,724 13,397 18,537 13,600 13,369

พะเยา 12,698 12,836 12,616 12,285 12,087 11,714

ตำรำงท่ี่�	 1.2	 :	 พ้ืนท่ีปลูกและเน้ือท่ีให้ผลผลิตล้ินจ่ีท้ังประเทศภาคและจังหวัดภาค
เหนือตอนบนปี 2561-63

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2564)
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	 ผลผลิตของลิ้นจ่�ส่วนใหญ่ใช้บริโภคภำยในประเที่ศ	ผลผลิตส่วนที่่�เหลือส่ง
ออกในรูปผลสด	และผลิตภัณฑ์อื�นๆ	เช่น	ลิ้นจ่�กระป๋อง	ลิ้นจ่�อบแห้ง	และลิ้นจ่�แช่
แขง็	ปรมิาณ และมูลค่าส่งออกแตกต่างกันขึน้กบัปรมิาณผลผลติ และสภาวะเศรษฐกจิ
แต่ละปี โดยประเทศไทยส่งออกลิ้นจี่สด และผลิตภัณฑ์ในปี 2561 2562 และ 2563 
เท่ากับ 6,740  4,899 และ 4,518 ตัน ตามล�าดับ ประเทศคู่ค้าที่ส�าคัญส�าหรับลิ้นจี่
สดคือ จีน อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ประเทศคู่ค้าลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้า
ออกไม่ได้ เช่น ลิ้นจี่กระป๋องคือ สหรัฐอเมริกา มาเลเซีย กัมพูชา อินโดนีเซีย และ
ออสเตรเลีย ประเทศคู่ค้าลิ้นจี่อบแห้ง คือ อิสราเอล และสิงคโปร์ ประเทศคู่แข่งส่ง
ออกลิ้นจี่ที่ส�าคัญของไทย คือ จีน เวียดนาม และฮ่องกง (ตารางที่ 1.3)

1.2.1	ตลำดในประเที่ศ
 กลุ่มพันธุ์ในภาคเหนือ เช่น พันธุ์ฮงฮวย โอเฮียะ และจักรพรรดิมีผลผลิตออก
สู่ตลาดในประเทศตั้งแต่เดือนเมษายนถึงมิถุนายนขึ้นกับพันธุ์ และแหล่งปลูก แต่มี
ปริมาณสูงสุด 2,070 – 11,761 ตัน หรือร้อยละ 58.76-99.90 ในเดือนพฤษภาคม 
(ตารางที่ 1.4) 

วิถ่กำรตลำดภำยในประเที่ศของลิ้นจ่�	ม่	4	รูปแบบ	(ภำพที่่�	1.1)	คือ
 1. เกษตรกรขายผลผลติให้พ่อค้าท้องถิน่ในพ้ืนที ่โดยผลผลติจากพ่อค้าท้องถิน่
จะกระจายไปสู่พ่อค้าขายส่ง/ขายปลีกในและต่างจังหวัด
 2. เกษตรกรขายผลผลติให้พ่อค้าทีเ่ป็นผูร้วบรวมผลผลติในท้องถ่ิน และกระจาย
ผลผลิตไปสู่พ่อค้าขายส่ง/ปลีกในกรุงเทพฯ หรือพ่อค้าส่งออก
 3. เกษตรกรขายเหมาผลผลติแบบเหมาสวนก่อนเกบ็เกีย่ว โดยมีพ่อค้าทีส่่งออก
ไปต่างประเทศมาตกลงซือ้ขายกบัเกษตรกรทีส่วนตัง้แต่ผลเร่ิมเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือ

แดง พ่อค้ามักไม่นิยมซื้อเหมาสวนในช่วงออกดอกหรือติดผล เพราะคาดคะเนผลผลิต

1.2 สถานการณ์การตลาด
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ยาก และยังไม่ทราบแนวโน้มการตลาด การขายลักษณะดังกล่าวเกษตรกรไม่มีภาระ
ค่าแรงงานเก็บเกีย่ว ไม่ต้องหาตลาดจ�าหน่าย และพ่อค้าประเมนิผลผลติออกสูต่ลาดได้
 4. เกษตรกรขายผลผลิตเป็นวัตถุดิบในโรงงานแปรรูปเป็นล้ินจ่ีกระป๋อง หรือ
ลิ้นจี่อบแห้ง

	 ตลำดจ�ำหน่ำยลิ้นจ่�ในประเที่ศที่่�ส�ำคัญ	ได้แก่	ตลำดปำกคลองตลำด	ตลำด
มหำนำค	 ตลำดไที่และตลำดส่�มุมเมือง นอกจากนั้นเป็นตลาดค้าส่งในจังหวัดใหญ่ 
เช่น นครราชสีมา และเชียงใหม่ ราคาขายได้สูงในเดือนมีนาคม เมษายน และต้น
พฤษภาคม เนื่องจากเป็นช่วงต้นฤดู และราคาจ�าหน่ายที่เกษตรกรขายได้ผันแปรขึ้น
กับปริมาณ คุณภาพ และขนาดผลแต่ละปี ขนาดผลแบ่งเป็น 3 เกรด คือ ดี (AA) รอง 
(A) และคละเกรด ปัจจุบันเกษตรกรและผู้รับซื้อ (ล้ง) มีการปรับเปลี่ยนช่องทางใน
การจ�าหน่ายผลผลิต โดยขยายตลาดไปยังโมเดิร์นเทรด อาทิ ส่งห้างสรรพสินค้า 
ซุปเปอร์มาร์เกต็ ร้านเลมอนฟาร์ม นอกจากนีย้งัมกีารจ�าหน่ายผ่านทางไปรษณย์ีและ
ตลาดออนไลน์
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รายการ ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563

1. ส่งออก (ตันสด)
   • ลิ้นจี่สด ปริมาณ (ตัน)
   มูลค่า (ล้านบาท)

2,207 1,337 1,183

58 34 22

   • ลิิ้นจี่่�บรรจีุ่ภาชนะท่�อากาศผ่านเข้าออกไม่
ได้  ปริมาณ (ตัน)
   มูลค่า (ล้านบาท)

4,530 3,561 3,331

282 251 225

  • ลิิ้นจี่่�อบแห้ง ปริมาณ (ตัน)
  มูลค่า (ล้านบาท)

2.5 0.8 4.5

1.52 0.41 1.32

2. ราคุาส่งออก (บาท/ตัน)
   • ลิ้นจี่สด

 
26,280

 
25,430

 
18,596

   • ลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ 62,251 70,485 67,547

   • ลิ้นจี่อบแห้ง 608,000 512,500 300,000

3. คุู่คุ้าท่�ส�าคุัญ
   • ลิ้นจี่สด

จีน  อินโดนีเซีย  มาเลเซีย  ฮ่องกง สหรัฐอเมริกา  
มาเลเซีย  กัมพูชา อินโดนีเซีย 

   • ลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ ออสเตรเลีย

   • ลิ้นจี่อบแห้ง อิสราเอล สิงคโปร์ สหราชอาณาจักร

4. คู่แข่งที่ส�าคัญ จีน  เวียดนาม  ฮ่องกง

ตำรำงท่ี่�	1.3	: การตลาด ราคาส่งออก ประเทศคู่ค้าและประเทศคู่แข่งของล้ินจ่ี

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2563) และกรมศุลกากร (2564)
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จี่ังหวัด ปริมาณ
(ตัน)

เดือน รวมร้อยลิะ/
ตัน

เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 597

เชียงราย ร้อยละ 1.90 63.48 32.85 1.77 - 100.00

ปริมาณ 62 2,070 1,071 58 - 3,261

พะเยา ร้อยละ 0.10 99.90 - - - 100.00

ปริมาณ 3 3,375 - - - 3,378

เชียงใหม่ ร้อยละ - 58.76 41.24 - - 100.00

ปริมาณ - 11,761 8,254 - - 20,015

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

ตำรำงท่ี่�	1.4	: ร้อยละ และผลผลิตล้ินจ่ีในภาคเหนือตอนบนท่ีออกสู่ตลาดรายเดือน
ในปี 2563

ภำพที่่�	1.1 ช่องทางการจ�าหน่ายลิ้นจี่ในตลาดในประเทศ และต่างประเทศ 
(นิพัฒน์, 2558)

เกษตรกร

พ�อค�าท�องถิ่น
ในจังหวัด

พ�อค�าขายส�ง-ปลีก
ในและจังหวัด

พ�อค�าขายส�ง-ปลีก
กรุงเทพฯ

พ�อค�าส�งออก
ต�างประเทศ

พ�อค�ารวบรวม
ในท�องถิ่น

พ�อค�าขายส�ง

โรงงานแปรรูป
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1.2.2	กำรน�ำเข้ำ
  ต้ังแต่ปี 2558 เป็นต้นมาประเทศไทยน�าเข้าล้ินจ่ีสด/แช่แข็งลดลงและเพ่ิมข้ึน
ในปี 2562 ส่วนผลิตภัณฑ์ เช่น ล้ินจ่ีกระป๋อง ล้ินจ่ีอบแห้ง มีแนวโน้มลดลงต่อเน่ือง 
ปริมาณและมูลค่าน�าเข้าแต่ละปีแตกต่างกัน เช่น ปี 2558 2559 2560 2561 และ 
2562 ปรมิาณน�าเข้าล้ินจ่ีสดและผลติภัณฑ์เท่ากับ    243.9 145.9 95.3 107.4 165.4 
456.4 ตัน มูลค่า 24.17 18.59 13.73 13.30 16.61 35.72 ล้านบาท ตามล�าดับ แยก
เป็นล้ินจ่ีสด/แช่เย็นจนแข็ง 168.5 145.4 76.2 95.4 151.3 ตัน มูลค่า 20.99 18.39  
12.70 12.47 15.58 ล้านบาท ตามล�าดับ ล้ินจ่ีกระป๋องปริมาณ 72.2 0.5 19.0 12.0 
14.1 11.1 ตัน มูลค่า 1.16 0.20 1.03 0.83 1.03 0.98 ล้านบาท ตามล�าดับ และ
ล้ินจ่ีอบแห้งปี 2558 ปริมาณ 3.2 ตัน มูลค่า 2.02 ล้านบาท (ตารางท่ี 1.5)

	 ผลผลิตส่วนใหญ่จะส่งออกไปสำธำรณรัฐประชำชนจ่น	เมื�อถึงช่วงกลำงเดือน
พฤษภำคมซึึ่�งม่ผลผลิตออกสู่ตลำดมำก	และกำรส่งออกไปยังสำธำรณรัฐประชำชน
จ่นลดลง	ที่�ำให้รำคำท่ี่�เกษตรกรขำยได้ลดลง

1.2.3	กำรส่งออก
 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกล้ินจ่ีสด และผลิตภัณฑ์ระหว่างปี 2554-2563 มี
แนวโน้มลดลงเกือบทุกประเภท ยกเว้นล้ินจ่ีบรรจุภาชนะท่ีอากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ 
เช่น ในปี 2554 ส่งออกล้ินจ่ีสด และผลิตภัณฑ์ 3,930 ตัน มูลค่า 71.2 ล้านบาท ปี 
2563 ส่งออกล้ินจ่ีสด และผลิตภัณฑ์ 1,882 ตัน มูลค่า 66.6 ล้านบาท แบ่งเป็นการ
ส่งออกล้ินจ่ีสด และแช่เยน็จนแข็ง 1,184 ตัน มูลค่า 22.4 ล้านบาท ล้ินจ่ีบรรจุภาชนะ
ท่ีอากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ 697.9 ตัน มูลค่า 44.2 ล้านบาท (ตารางท่ี 1.6)



14 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

ปี
ลิิ้นจี่่�สด/แช่แข็ง ลิิ้นจี่่�กระป๋อง ลิิ้นจี่่�อบแห้ง รวม

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า

2558 168.5 20.99 72.2 1.16 3.2 2.02 243.9 24.17

2559 145.4 18.39 0.5 0.20 - - 145.9 18.59

2560 76.2 12.70 19.0 1.03 - - 95.3 13.73

2561 95.4 12.47 12.0 0.83 - - 107.4 13.30

2562 151.3 15.58 14.1 1.03 - - 165.4 16.61

ปี
ลิิ้นจี่่�สด/แช่แข็ง ลิิ้นจี่่�กระป๋อง ลิิ้นจี่่�อบแห้ง รวม

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า

2554 3,755 66.3 173.9 4.3 0.9 0.6 3,930 71.2

2555 11,677 229.3 75.4 1.3 0.6 0.4 11,753 231.1

2556 3,488 60.3 129.7 2.7 0.8 0.4 3,618 63.4

2557 8,187 139.7 154.4 2.9 0.1 0.0 8,342 142.6

2558 4,283 75.5 72.2 1.2 3.2 2.0 4,359 78.7

2559 4,782 101.3 0.5 0.2 0.0 0.0 4,782 101.5

2560 4,983 144.2 19.0 1.0 0.0 0.0 5,002 145.2

2561 2,207 58.0 12.0 0.8 0.0 0.0 2,219 58.9

2562 1,338 34.1 14.1 1.0 0.0 0.0 1,352 35.1

2563 1,184 22.4 697.9 44.2 0.0 0.0 1,882 66.6

ตำรำงท่ี่�	1.5	: ปริมาณ และมูลค่าน�าเข้าล้ินจ่ีสด และผลิตภัณฑ์ล้ินจ่ี ปี 2558-62

ตำรำงท่ี่�	1.6	: ปริมาณ และมูลค่าการส่งออกล้ินจ่ีสดและผลิตภัณฑ์ล้ินจ่ี ปี 2554-63

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

ที่มา : ส�านักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

(ปริมาณ : ตัน มูลิคุ่า: ลิ้านบาท) 

(ปริมาณ : ตัน มูลิคุ่า: ลิ้านบาท) 
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1.2.4	กำรแข่งขันด้ำนกำรตลำดสินค้ำล้ินจ่�
 ประเที่ศคู่แข่งส่งออกล้ินจ่�สด	 และผลิตภัณฑ์ของไที่ย	 คือ	 สำธำรณรัฐ
ประชำชนจ่น	 และเว่ยดนำม โดยเฉพาะเวียดนามท่ีคาดว่าจะมีผลผลิตสูงถึง 2.07 
แสนตัน และมีแผนส่งออกไปขายใน 30 ประเทศกว่า 1,000 ตัน โดยมีตลาดท่ีส�าคัญ
 ได้แก่ สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป แคนาดา จีน ญ่ีปุ�น ไทย และออสเตรเลีย ตลอด
จนมีแผนขยายตลาดส่งออกไปยังตลาดใหม่ในยุโรปตะวันออก และรัสเซียเพ่ิมข้ึน 

 หลังจากการเปิดเขตการค้าเสรีไทย-จีน (FTA) ซ่ึงก�าหนดให้สินค้าผลไม้ลดภาษี
น�าเข้าเหลือร้อยละ 0 ต้ังแต่ตุลาคม 2546 เป็นต้นมา ท�าให้การค้าผลไม้ระหว่าง
ประเทศไทยกับสาธารณรฐัประชาชนจนีเพ่ิมข้ึน อยา่งไรก็ตามการผลติล้ินจ่ีของไทยมี
ผลผลิตต่อไร่ต�่ากว่า ต้นทุนการผลิตสูงกว่า ผลผลิตออกสู่ตลาดในช่วงเวลาส้ัน มักเกิด
การเน่าเสียระหว่างขนส่ง เกษตรกรขาดข้อมูลการตลาดอย่างถูกต้องและรวดเร็ว ขาด
การรวมตัวเป็นกลุ่มเกษตรกรท�าให้ไม่มีอ�านาจการต่อรองทางการตลาด นอกจากน้ี
เม่ือประเทศไทยส่งออกล้ินจ่ีไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนยังต้องเสียภาษีมูลค่าเพ่ิม 
(VAT) ร้อยละ 13 ด้วย

	 นอกจำกน้่ผู้ประกอบกำรสง่ออกต้องรักษำคุณภำพและมำตรฐำนสนิค้ำ	และ
ต้องพัฒนำรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทัี่นสมัย	รักษำสินค้ำให้สดใหม่เมื�อถึงมือลูกค้ำ	เพื�อ
รักษำส่วนแบ่งตลำดส่งออกของไที่ย	
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บีทที่ 2

พิ่ันธุ์ลิ�นจี่ี่ 
และการข้ยายพิ่ันธุ์
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2.1 พันธุ์ุ�ลิิ�นจี่่�ท่�ส�าคุัญ
 พันธ์ุล้ินจ่ีท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในภาคเหนือมักต้องการอุณหภูมิเพ่ือชักน�าให้
ออกดอกต�่ากว่า 15 องศาเซลเซียสนานไม่น้อยกว่า 150 ช่ัวโมงหรือต�่ากว่า 10 องศา
เซลเซียสนานไม่น้อยกว่า 50 ช่ัวโมง ได้แก่ ฮงฮวย โอเฮียะ กิมเจ็ง และจักรพรรดิ ซ่ึง
ออกดอกในเดือนมกราคมและเก็บเก่ียวผลผลิตปลายเดือนเมษายนถึงมิถุนายน ข้ึนอยู่
กับพันธ์ุ โดยมีรายละเอียดลักษณะประจ�าพันธ์ุ ดังต่อไปน้ี

พันธุ์ุ�ฮงฮวย	
...................................................................................................................................
	 ออกดอกกลำงเดือนมกรำคม	 ดอกบำนและเริ�มติดผลต้ังแต่กลำงเดือน
กุมภำพันธ์		เก็บเก่�ยวผลต้นเดือนถึงกลำงเดือนพฤษภำคม
 ใบ	: ใบประกอบกว้างเฉล่ีย 26.9 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย 24.8 เซนติเมตร ใบ
ย่อย 3-4 คู่ ใบอ่อนสีเขียวอ่อน ใบแก่สีเขียว ใบย่อยกว้างเฉล่ีย 4.3 เซนติเมตร ยาว
เฉล่ีย 14.5 เซนติเมตร ก้านใบสีเขียวเข้ม ใบรูปหอก ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม 
	 ผล	: ผลกว้างเฉล่ีย 3.5 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย 3.4 เซนติเมตร น�้าหนักผลเฉล่ีย
 23 กรัม เปลือกค่อนข้างหนา สีชมพูอมแดงน�้าหนักเปลือกเฉล่ีย 3.8 กรัม หนามห่าง
 แหลม ส้ัน น�้าหนักเน้ือเฉล่ีย 15.3 กรัม รสหวานอมเปร้ียว กล่ินหอม ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน�้าได้ 17.7 องศาบริกซ์ 
	 เมล็ด	:	เมล็ดรียาว สีน�้าตาลแก่ น�้าหนักเฉล่ีย 3.9 กรัม เส้นผ่าศูนย์กลางเฉล่ีย
 1.4 เซนติเมตร 
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พันธุ์ุ� โอเฮ่ยะ
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลำงเดอืนมกรำคม	ดอกบำนและเริ�มตดิผลปลำยเดอืนกมุภำพนัธ์		
เก็บเก่�ยวผลปลำยเดือนพฤษภำคมถึงมิถุนำยน
 ใบ	: ใบประกอบกว้างเฉลี่ย 30.4 เซนติเมตร ยาวเฉลี่ย 24 เซนติเมตร ใบย่อย 
2-3 คู ่ใบอ่อนสีเขยีวอมเหลอืง ใบแก่สเีขยีวเข้ม ใบย่อยกว้างเฉลีย่ 3.6 เซนติเมตร ยาว
เฉลี่ย 12.3 เซนติเมตร ใบรูปรี ขอบใบเรียบ ปลายใบเรียวแหลม ฐานใบแหลม 
 ผล	: ผลรูปหัวใจ กว้างเฉลี่ย 3.1 เซนติเมตร ยาวเฉลี่ย 3.3 เซนติเมตร น�้าหนัก
ผลเฉลี่ย 17.5 กรัม เปลือกค่อนข้างบาง สีชมพูอมแดงหรือแดงเข้ม น�้าหนักเปลือก
เฉลี่ย 3 กรัม หนามห่าง แหลม สั้น น�้าหนักเนื้อเฉลี่ย 12 กรัม เนื้อฉ�่าน�้า รสหวาน 
กลิ่นหอม ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้าได้ 17.5 องศาบริกซ์ 
	 เมล็ด	: เมล็ดรียาว สีน�้าตาลแก่ น�้าหนักเฉลี่ย 2.4 กรัม เส้นผ่าศูนย์กลางเฉลี่ย 
1.4 เซนติเมตร 

พันธุ์ุ�จี่ักรพรรดิ 
...................................................................................................................................
	 ออกดอกปลำยเดอืนมกรำคม	ดอกบำนและเริ�มตดิผลปลำยเดอืนกมุภำพนัธ์		
เก็บเก่�ยวผลต้นเดือนถึงกลำงเดือนมิถุนำยน
 ใบ	: ใบประกอบกว้างเฉล่ีย 22.4 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย 18.4 เซนติเมตร ใบ
ย่อย 2-3 คู่ ใบอ่อนสีแดงอมส้ม ใบแก่สีเขียว ใบย่อยกว้างเฉล่ีย 3.9 เซนติเมตร ยาว
เฉล่ีย 11.2 เซนติเมตร ใบรูปหอก ขอบใบเรียบ ปลายใบเรียวแหลม และบิดงอ ฐาน
ใบแหลม 
 ผล	: ผลรูปหัวใจ ผลกว้างเฉล่ีย 4.4 เซนติเมตร และยาวเฉล่ีย 4.5 เซนติเมตร 
น�้าหนักผลเฉล่ีย 32.3 กรัม เปลือกหนา สีชมพูหรือแดงเข้ม น�้าหนักเปลือกเฉล่ีย 6.1 
กรัม หนามห่าง แหลม ส้ัน น�้าหนักเน้ือเฉล่ีย 21.7 กรัม เน้ือค่อนข้างน่ิม ฉ�่าน�้า รส
หวาน หอมเล็กน้อย ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน�้าได้ 15.1 องศาบริกซ์ 
 เมล็ด	:	เมล็ดรูปไข่  สีน�้าตาลแก่ น�้าหนักเฉล่ีย 4.4 กรัม เส้นผ่าศูนย์กลางเฉล่ีย
 1.8 เซนติเมตร 
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 พันธุ์ุ�กิมเจี่็ง
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลำงถึงปลำยเดือนมกรำคม	 ดอกบำนและเริ�มติดผลปลำยเดือน
กุมภำพันธ์	เก็บเก่�ยวปลำยเดือนพฤษภำคมถึงเดือนมิถุนำยน	 
	 ใบ	: ใบประกอบกว้างเฉล่ีย 19.1 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย 16.1 เซนติเมตร ใบ
ยอ่ย 3-4 คู่ ใบอ่อนสีแดง ใบแก่สีเขียวเข้ม ใบยอ่ยกว้างเฉล่ีย 3.6 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย
 9.7 เซนติเมตร ใบรูปหอกหัวกลับ ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม 
 ผล	: ผลค่อนข้างกลม กว้างเฉล่ีย 3.3 เซนติเมตร ยาวเฉล่ีย 3.5 เซนติเมตร น�้า
หนักผลเฉล่ีย 18.3 กรัม เปลือกค่อนข้างบาง สีชมพูอมแดง น�้าหนักเปลือกเฉล่ีย 4.2 
กรัม หนามห่าง แหลม ส้ัน น�้าหนักเน้ือเฉล่ีย 11.5 กรัม เน้ือค่อนข้างน่ิม ฉ�่าน�้า รส
หวาน หอม ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน�้าได้ 13.5 องศาบริกซ์  
	 เมล็ด	 : เมล็ดรูปไข่หรือเมล็ดลีบ สีน�้าตาล น�้าหนักเฉล่ีย 2.7 กรัม เส้นผ่า
ศูนย์กลางเฉล่ีย 1.6 เซนติเมตร
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ใบอ่อน ใบแก่
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ุ�กิม
เจี่

็ง

ผลและเมล็ด

ภำพท่ี่�	2.1 ใบอ่อน ใบแก่ ผล และเมล็ดของล้ินจ่ีพันธ์ุต่าง ๆ (นิพัฒน์ 2560)
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2.2 การขยายพันธุ์ุ�
 ลิน้จีเ่ป็นพชืทีอ่อกรากได้ง่าย ดงัน้ันจงึขยายพนัธุไ์ด้หลายวธิ ีเช่น การเพาะเมล็ด 
การตอนกิ่ง การทาบกิ่ง และการเสียบกิ่ง/เปลี่ยนยอด โดยแต่ละวิธีก็ได้รับความนิยม
แตกต่างกันออกไปตามความถนดั ความช�านาญ ระยะเวลา ต้นทนุ และสถานที ่เป็นต้น 
วิธีการขยายพันธุ์ลิ้นจี่ที่เกษตรกรนิยมมากที่สุดคือ การตอนกิ่งซึ่งประสบผลส�าเร็จถึง 
95–100 เปอร์เซ็นต์  

2.2.1 การตอนกิ�ง (ภาพท่� 2.2)
	 ฤดูท่ี่�เหมำะสมในกำรตอนกิ�งล้ินจ่�คือ	 ฤดูฝน	 โดยม่รำยละเอ่ยดข้ันตอนกำร
ปฏิิบัติ	ดังน้่
 1. เลือกก่ิงท่ีต้ังตรง ความยาว 75–100 เซนติเมตร จุดท่ีคว่ันก่ิงมีขนาดเส้นผ่า
ศูนย์กลาง 1–2 เซนติเมตร ควรเลือกก่ิงท่ีได้รับแสงเต็มท่ีจะออกรากได้ดีกว่าท่ีได้รับ
แสงน้อย
 2. คว่ันก่ิงโดยใช้มีดคว่ันเป็น 2 รอย จากน้ันใช้คีมปากจ้ิงจกบิดเพ่ือให้เปลือก
ลอกออกซ่ึงจะเป็นวิธีการตอนก่ิงท่ีท�าได้รวดเร็วและได้ผลดี
 3. หุ้มรอยคว่ันด้วยขุยมะพร้าวซ่ึงบรรจุอยูใ่นถุงขนาด 3x5 หรือ 4x6 น้ิว มัด
ด้วยเชือกฟางให้แน่น
 4. หากจะเร่งให้รากออกเร็วข้ึน อาจใช้สารเร่งรากเซราดิกซ์เบอร์ 2 หรือ 3 ทา
ท่ีรอยคว่ันด้านบน
 5. เม่ือรากเปล่ียนเป็นสีน�้าตาลจึงตัดก่ิงตอน และริดใบออกประมาณคร่ึงหน่ึง
เพ่ือลดการคายน�้า
 6. แกะพลาสติกท่ีหุ้มขุยมะพร้าวออกด้วยความระมัดระวัง แล้วช�าก่ิงตอนลง
ถุงขนาด 6x8 หรือ 8x10 น้ิว ท่ีมีวัสดุช�าคือ ดินร่วนผสมข้ีเถ้าแกลบผสมปุ๋ยคอก 
อัตราส่วน 2:1:1 
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2.2.2 การเส่ยบกิ�งหรือเปลิ่�ยนยอด (ภาพท่ี 2.3)
          เป็นกำรน�ำยอดพันธุ์ด่พันธุ์ใหม่มำเปล่�ยนยอดบนต้นพันธุ์เดิมโดยไม่ต้องม่
กำรล้มต้นลิ้นจ่�ต้นเดิมที่ิ้งไป ซึ่งถ้าน�ากิ่งพันธุ์มาปลูกใหม่จะใช้เวลา 2-3 ปี กว่าที่ต้น
ใหม่จะให้ผลผลิต แต่วิธีการเปลี่ยนยอดพันธุ์ใหม่บนต้นใหญ่พันธุ์เดิมที่ไม่ต้องการ จะ
เป็นการช่วยย่นระยะเวลาการออกดอกติดผลให้เร็วขึ้นได้ วิธีนี้นิยมท�าในประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีนเน่ืองจากมีพันธุ์ท่ีหลากหลาย บางพันธุ์อาจไม่เหมาะสมกับ

ภำพท่ี่�	2.2	:	ข้ันตอนการตอนก่ิงล้ินจ่ี

 7. น�าก่ิงช�าวางไว้ในท่ีร่มและมีความช้ืนในอากาศสูงสม�่าเสมอ แสงประมาณ 50 
เปอร์เซ็นต์ รดน�้าให้ชุ่ม ในกรณีท่ีก่ิงไม่ตรงควรใช้ไม้หลักดัดให้ตรง
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พ้ืนท่ี จึงมีการแก้ไขปัญหาดังกล่าวโดยการเปล่ียนยอดบนต้นใหญ่ วิธีการดังกล่าวหลัง
เสียบก่ิงได้ประมาณ 1-2 ปี ก่ิงท่ีเปล่ียนยอดแล้วสามารถออกดอกติดผลได้ แต่ใน
ประเทศไทยยังมีการท�ากันน้อยมาก โดยปฏิบัติดังนี้
 1. ตัดก่ิงใหญ่ต้นเดิมออก ถ้าเป็นกิ่งที่เป็นก่ิงหลักควรรอให้มีการแตกหน่อ
กระโดงใหม่เกิดขึ้นก่อนแล้วจึงเปลี่ยนยอดบนกิ่งใหม่ที่แตกขึ้นมา
 2. เลือกก่ิงท่ีจะท�าการเปลี่ยนยอดพันธุ์ควรเป็นกิ่งตั้งตรงเลือกให้มีขนาดใกล้
เคียง หรือใหญ่กว่ายอดพันธุ์ดี ท�าได้โดยการตัดยอดต้นตอออก กรีดด้านข้างลงลึก
เข้าไปในเนื้อไม้ 2 รอย แผลยาวประมาณ 2.5-7.5 เซนติเมตร (1-3 นิ้ว) ลอกเปลือก
ออก และตัดเปลือกให้เหลือเปลือกที่ลอกไว้ยาวประมาณ 2 เซนติเมตร  
 3. หลังจากนั้นเตรียมยอดพันธุ์ดียาว 5-8 เซนติเมตร (2-3 นิ้ว) เฉือนโคนกิ่ง
เป็นรูปลิ่มแล้วสอดเข้ากับแผลของต้นตอ
 4. พันพลาสติกให้มิดยอดประมาณ 30 -50 วัน กิ่งพันธุ์ดีจะแทงยอดโผล่ออก
จากพลาสติก จึงท�าการแกะพลาสติกออก ใช้ตาข่ายคลุมพรางแสงให้ยอดพันธุ์ 

ภำพที่่�	2.3 ต้นลิ้นจี่ที่ตัดแต่งกิ่งแบบหนักและกิ่งพันธุ์ดีที่เสียบยอดแล้ว
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บีทที่ 3

การปลูก 
และปฏิิบีัติรักษา

สวนลิ้นจี่ี่
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3.1 การเตร่ยมพื้นท่�
 พ้ืนที่ปลูกลิ้นจี่ท่ีเหมาะสมควรเป็นท่ีราบหรือมีความลาด
เอยีงไม่เกนิ 15% มกีารระบายน�า้ดแีละระดบัน�า้ใต้ดินลึกมากกว่า 
1 เมตร มีความอุดมสมบูรณ์ปานกลางหรือสูง มีค่าความเป็นกรด
และด่าง (พีเอช) ระหว่าง 5-7 มีแหล่งน�้าสะอาด ไม่มีสารพิษปน
เป้ือนและปรมิาณเพยีงพอเมือ่ฝนทิง้ช่วงหรอืช่วงฤดแูล้ง การกระ
จายตัวของฝน 100-150 วันต่อปีข้ึนไป ปริมาณน�้าฝนสะสม 
1,200-1,400 มิลลิเมตรต่อปี หากน้อยกว่า 1,200 มิลลิเมตรต่อ
ปี ควรให้น�้าเพิ่มในฤดูแล้ง 
 เม่ือเลือกพ้ืนท่ีปลูกได้แล้วจึงเตรียมพ้ืนท่ี ถ้าเป็นท่ีลุ่มท่ี
ระดับน�้าใต้ดินสูงและมีน�้าท่วมขังเป็นคร้ังคราว ควรขุดเป็นร่อง
แล้วน�าดินมาถมข้ึนเป็นแปลงขนาดตามระยะปลูกท่ีใช้และสภาพ
พ้ืนท่ี การเตรียมพ้ืนท่ีเนินหรือท่ีดอนน้ันเร่ิมจากไถบุกเบิกและ
ก�าจัดตอไม้ ไถปรับพ้ืนท่ีให้เรียบ วางผังปลูกและวางระบบน�้า โดย
ระยะปลูกข้ึนกับความสมบูรณ์ของดิน พันธ์ุและการตัดแต่งก่ิง
ควบคุมทรงพุ่ม ไม่ควรปลูกให้ชิดเกินไปเพราะจะท�าใหท้รงพุ่มชน
กัน ไม่ออกดอกติดผลหรือปฏิบัติงานไม่สะดวก เป็นแหล่งสะสม
ของโรคแมลง ระยะปลูกท่ีแนะน�าในอดีต คือ 10x10 เมตร หรือ 
16 ต้นต่อไร่ ต่อมาเม่ือมีค่าแรงสูงข้ึนและพ้ืนท่ีมีจ�ากัด จึงปรับ
เปล่ียนระยะปลูกให้ชิดข้ึน เช่น 8x8 หรือ 6x6 เมตร เพ่ือได้จ�านวน
ต้นต่อพ้ืนท่ีมากข้ึน แต่ต้องตัดแต่งสร้างทรงพุ่มและควบคุมความ
สูงให้เหมาะสม ถ้าต้องการปลูกระยะชิดอาจใช้ระยะปลูก 4x4 
หรือ 5x5 เมตร เม่ือทรงพุ่มใหญ่ข้ึนและชนกันอาจตัดออกต้นเว้น
ต้น ท�าให้ได้ระยะปลูก 8x8 หรือ 10x10 เมตรในภายหลัง ขนาด
หลุมปลูกข้ึนกับความสมบูรณ์ของดินเช่นกัน ดินอุดมสมบูรณ์สูง
ใช้ขนาดหลุม 50x50x50 เซนติเมตร ดินอุดมสมบูรณ์ต�่าใช้ขนาด
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หลุม 80x80x80 เซนติเมตร ขุดหลุมโดยแยกดินเป็นดินช้ันบนและ
ดินช้ันล่าง เอาดินช้ันบนผสมกับปุ๋ยคอกและเพ่ิมหินฟอสเฟต (0-
3-0) หรือกระดูกป�น 100 กรัม คลุกเคล้ากับดินให้เข้ากัน กลบดิน
ให้สูงกว่าปากหลุม 15-20 เซนติเมตร

3.2 การปลิูก
 ควรปลูกล้ินจ่ีในช่วงต้นหรือกลางฤดูฝนจะท�าให้ได้น�้าฝน
เพียงพอต้นกล้าต้ังตัวได้ดีและรอดตายในชว่งฤดูแล้ง ก่อนปลูกให้
คล่ีรากท่ีอาจม้วนพันอยู่ก้นถุงให้แผ่กระจายรอบต้น แต่ต้อง
ระมัดระวังไม่ให้รากบอบช�้าหรือฉีกขาด วางต้นพันธ์ุตรงกลางหลุม
และระดับโคนต้นอยู่ในระดับปากหลุม กลบด้วยดินช้ันล่างให้สูง
กว่าปากหลุม 15-20 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันน�้าขังบริเวณโคนต้น 
หลังปลูกรดน�้าให้ชุ่มอาจใช้วัสดุคลุมดิน เช่น หญ้าแห้งหรือเศษวัสดุ
คลุมดิน ในแหล่งปลูกท่ีมีน�้าไม่เพียงพอและมีแสงแดดจัด ควรท�า
ร่มเงาให้หลังปลูก โดยอาจใช้ฟางข้าว ทางมะพร้าวหรือตาข่ายด�า
พรางแสงตามความเหมาะสม และใช้ไม้ปักหลักเพ่ือป้องกันต้นโยก
คลอนจากลมและฝน

3.3 การตัดแต่งกิ�ง
 การตัดแต่งก่ิงมีวัตถุประสงค์เพ่ือลดการระบาดของโรคหรือ
แมลง ก�าจัดก่ิงท่ีมีโรค หรือแมลงท�าลาย ควบคุมความสูงต้น และ
ลดต้นทุนค่าแรงงานในการพน่สารป้องกันก�าจัดศัตรูพืช การห่อช่อ
ผลและเก็บเก่ียวผลผลิต รวมท้ังเตรียมความพร้อมต้นให้สะสม
คาร์โบไฮเดรตก่อนออกดอก และผลผลิตคุณภาพดีข้ึน อุปกรณ์ท่ี
ใช้ตัดแต่งก่ิง ได้แก่ กรรไกรตัดแต่งก่ิง เล่ือยตัดแต่งก่ิง บันได และ
สีน�้ามันส�าหรับทาแผลจากรอยตัด
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3.3.1 การตัดแต่งกิ�งต้นเลิ็ก หรือต้นอายุ 1-4 ปี
 เป็นการตัดแต่งก่ิงต้นล้ินจ่ีท่ียงัไม่ออกดอกติดผลเพ่ือสร้างทรงพุ่มตามท่ีต้องการ
โดยเลือกก่ิงตอนท่ีค่อนข้างต้ังตรง หรือก่ิงกระโดงน�้าฝน หรือต้นท่ีติดตา หรือเสียบ
ยอด เม่ือต้นสูงประมาณ 100 เซนติเมตรจึงตัดยอดให้แตกใหม่ เม่ือแตกตาข้างยาว
ประมาณ 30 เซนติเมตร จึงเลือกยอดใหม่ท่ีสมบูรณ์ และท�ามุมกว้างกับล�าต้นไว้ 3-4 
ก่ิงรอบล�าต้น ปล่อยให้แตกตาข้างใหม่ แล้วเลือกก่ิงใหม่เช่นเดิม ท�าเช่นน้ีจนต้นอายุ 
3-4 ปี ท�าให้ทรงพุ่มค่อนข้างกลม โคนต้นโปร่ง และค่อนข้างต�่า เน่ืองจากไม่มีก่ิงหลัก
กลาง นอกจากน้ียังตัดแต่งก่ิงท่ีแห้ง ก่ิงท่ีถูกโรค หรือแมลงท�าลาย ก่ิงท่ีเบียดกันแน่น 
และก่ิงบิดคด (ภาพท่ี 3.1)

ภำพท่ี่�	3.1	การตัดแต่งก่ิงต้นเล็กอายุ 1-4 ปี
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3.3.2 การตัดแต่งกิ�งต้นออกดอกติดผลิแลิ้ว หรือต้นอายุมากกว่า 4 ปี
 ควรตัดแต่งก่ิงทันทีหลังเก็บเก่ียวผลในเดือนมิถุนายนหรือกรกฎาคม เพ่ือให้แตก
ใบใหม่ ทรงพุ่มไม่แน่นทึบ และฟ้ืนตัวเร่ิมสะสมอาหารเพ่ือออกดอกปีต่อไป โดยตัด
แต่งก่ิงแบบเปิดกลางทรงพุ่ม ตัดก่ิงกลางทรงพุ่มออก 2-3 ก่ิง จนแสงแดดส่องผ่านลง
ถึงโคนต้น ก่ิงท่ีไม่แข็งแรง ก่ิงแขนงหรือก่ิงขนาดเล็กในทรงพุ่มท่ีไม่ได้รับแสง ก่ิงท่ีถูก
โรคหรือแมลงท�าลาย ตลอดจนก่ิงท่ีซ้อนทับหรือไขว้กัน ต้องระมัดระวังแดดเผาก่ิงท่ี
ตัดแต่งแล้วท�าให้มีอาการเปลือกก่ิงแห้ง จึงไม่ควรตัดก่ิงออกจนหมด และเหลือเป็นร่ม
เงาให้ก่ิงหลักบ้าง ใช้สีน�้ามันทาแผลหลังตัดก่ิงแล้ว (ภาพท่ี 3.2)

ภำพท่ี่�	3.2	การตัดแต่งก่ิงต้นใหญ่ อายุมากกว่า 5 ปี
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3.3.3 การตัดแต่งกิ�งต้นอายุมากหรือการท�าสาว
 เป็นการตัดแต่งก่ิงต้นท่ีมีอายุมาก หรือต้นสูงใหญ่ท่ีไม่เคย หรือเว้นตัดแต่งก่ิง
มานาน เพ่ือท�าให้ทรงพุ่มเล็กลง สะดวก และประหยัดค่าใช้จ่ายในการปฏิบัติงาน หรือ
เก็บเก่ียวผลผลิต ควรตัดแต่งก่ิงในช่วงฤดูฝนให้แตกใบใหม่รวดเร็ว และลดอาการ
เปลือกก่ิงแต กหรือแห้ง เน่ืองจากแสงแดด ความสูงจากพ้ืนดินข้ึนกับโครงสร้างและ
ความสูงของต้น โดยตัดแต่งก่ิงให้เหลือก่ิงแขนงหลัก 2-3 ก่ิง และก่ิงแขนงย่อยไว้ 1-2 
ก่ิงท่ีอยูใ่กล้รอยตัด เพ่ือดึงน�้าไปท่ีใต้เปลือกช่วยลดปัญหาเปลือกแตก จากแสงแดดจัด
และชว่ยสังเคราะห์แสงในช่วงแรก แลว้จึงตัดออกภายหลงั เม่ือก่ิงท่ีถูกตัดแต่งแตกใบ
อ่อนใหม่แล้ว จึงเลือกก่ิงท่ีสมบูรณ์ไว้ 3-4 ก่ิง แล้วตัดแต่งก่ิงคล้ายกับวิธีการตัดแต่งก่ิง
ต้นเล็ก เพ่ือสร้างทรงพุ่มให้ค่อนข้างกลม โคนต้นโปร่ง และค่อนข้างต�่า การตัดแต่ง
หนักหรือการท�าสาวแบบน้ีมักท�าให้ต้นไม่ออกดอกติดผลในปีแรก และออกดอกติดผล
หลังตัดแต่งก่ิงแลว้ 1-2 ปี การท�าสาวแบบไมก่ระทบตอ่ผลผลติคือ ค่อย ๆ  ตัดลดความ
สูงทรงพุ่มปีแรก 1 ใน 3 ของความสูง และทยอยตัดลงเร่ือย ๆ จะท�าให้เกษตรกรไม่
เสียโอกาส (ภาพท่ี 3.3)

ภำพท่ี่�	3.3	การตัดแต่งก่ิงต้นท่ีมีอายุมากหรือการท�าสาว
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3.4 การป้องกันการโคุ่นลิ้มหรือกิ�งฉ่กหัก
	 เกษตรกรมักม่ปัญหำต้นลิ้นจ่�โค่นล้มหรือกิ�งฉ่กหักในช่วงที่่�ม่พำยุฤดูร้อนใน
ปลำยเดือนม่นำคมถึงเมษำยน	 เนื�องจำกปลูกจำกกิ�งตอนซึ่ึ�งไม่ม่รำกแก้ว	 ซึ่ึ�งม่
แนวที่ำงลดควำมเส่ยหำย	ดังน่้
	
	 กำรเสริมรำก ท�าให้ต้นที่ปลูกจากกิ่งตอนมีรากแก้วส�าหรับยึดล�าต้นและเจริญ
เติบโตเร็วขึ้น มักเสริมรากในฤดูฝนเนื่องจากทั้งต้นตอและต้นพันธุ์เจริญเติบโตดี โดย
เพาะเมล็ดที่จะใช้เป็นต้นตอ เมื่อมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5-1.0 เซนติเมตร จึงน�าไปปลูก
รอบต้นพันธุ์ห่าง 20-30 เซนติเมตร จ�านวน 1-2 ต้น แล้วโน้มต้นตอมาเสียบด้านข้าง
ล�าต้นหรือก่ิงและพันด้วยเทปพลาสติก เมื่อแผลทาบเชื่อมสนิทแล้วจึงแกะพลาสติก
ออก
 กำรค�้ำยันกิ�ง บางพื้นท่ีมักมีพายุฤดูร้อนช่วงปลายเดือนมีนาคมถึงเมษายน 
ท�าให้ต้นอาจโค่นล้มหรือกิง่ฉกีหกัเสียหาย จงึควรค�า้ยนัต้นและกิง่โดยใช้ไม้ไผ่ค�า้ยนักิง่
ขนาดใหญ่ทั้ง 4 ด้าน ซึ่งมีต้นทุนต�่าแต่ต้องเปลี่ยนไม้ไผ่ทุก 2-3 ปี บางรายใช้เสาไม้
จริงเป็นคอก 4 ด้านรอบต้น ซึ่งต้นทุนค่อนข้างแพง

3.5 การจี่ัดการต้นหลิังตัดแต่งกิ�ง
 หลังตัดแต่งกิ่งแล้วควรก�าจัดกิ่งและใบท่ีตัดแต่งออกจากโคนต้นและในแปลง 
ก�าจัดวชัพชืและใบแห้งภายใต้ทรงพุม่ ขดุโรยรอบทรงพุ่มโดยหว่านปุย๋คอกหรือใส่ปุ๋ย
เคมี 15-15-15 ผสม 46-0-0 สัดส่วน 1:1 อัตรา 0.5-1.0 กิโลกรัมต่อต้น (ขึ้นอยู่กับ
อายตุ้นและขนาดทรงพุม่) และให้น�า้ทันที ควรฉดีพ่นสารเคมป้ีองกันก�าจดัศตัรูพชืเพือ่
รักษาใบอ่อน เพราะใบชุดแรกส�าคัญท่ีสุด หากพบแมลงกัดกินใบอ่อนควรพ่นสาร
ป้องกันก�าจัดศัตรูพืช เช่น คาร์บาริล หรือสารคาร์โบซัลแฟน อัตราตามค�าแนะน�า
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3.6 การจี่ัดการปุ๋ย
	 ปุย๋	คอื	สำรอนิที่รย์่	หรอือนนิที่รย์่ที่่�ใส่ในดนิแล้วให้ธำตอุำหำรแก่พชื	ซึ่ึ�งแบ่ง
เป็น	2	ประเภที่	คือ
 1)	ปุ๋ยอินที่ร่ย์	 ได้แก่ ปุ๋ยคอก ปุ๋ยพืชสด และปุ๋ยหมัก เป็นปุ๋ยที่ให้อาหารพืช
พร้อมช่วยปรับปรุงความร่วนซุยและความสามารถในการอุ้มน�้าของดิน
 2)	ปุย๋อนนิที่รย์่หรอืปุย๋เคมท่ี่ให้ธาตอุาหารหลกัคอื ปุย๋ไนโตรเจน ปุย๋ฟอสฟอรสั 
และปุ๋ยโพแทสเซียม และให้ธาตุอาหารรอง เช่น ปูนโดโลไมท์ แคลเซียมไนเตรท 
แมกนีเซียมซัลเฟต คอปเปอร์ซัลเฟต สังกะสีซัลเฟต และบอแรกซ์

 วิธุ์่การให้ปุ๋ยแบ่งเป็นการให้ปุ๋ยทางดินแลิะทางใบ 
	 กำรให้ปุ๋ยที่ำงดินม่	2	วิธ่	คือ
	 1)	กำรหว่ำนรอบที่รงพุ่ม  ซึ่งสะดวก รวดเร็วและประหยัดแรงงาน แต่ปุ๋ยมัก
ถูกชะล้างหรือระเหิดสูญเสียไปในอากาศได้ง่าย โดยเฉพาะอย่างยิ่งปุ๋ยยูเรีย
	 2)	 กำรขุดร่องรอบที่รงพุ่มลึกประมำณ	10	 เซึ่นติเมตร โรยปุ๋ยในร่องแล้วก
ลบดินหลังให้ปุ๋ยทุกครั้งต้องให้น�้าเพื่อละลายปุ๋ย สามารถดูดไปใช้ประโยชน์ได้ 

 การให้ปุ๋ยทางใบเป็นการให้ธาตุอาหารพืชทีละน้อย นิยมใช้ปุ๋ยยูเรียเพราะดูด
ซึมได้เร็วและเหมาะสมกับจุลธาตุอาหาร เช่น โบรอน ทองแดง และสังกะสี ที่มักมี
ปัญหาเมื่อให้ทางดิน

 ชนดิปุย๋ท่ีใช้จะขึน้กบัอายตุ้นพชืและระยะพฒันาการของใบหรอืการออกดอกตดิ
ผล โดยการให้ปุ๋ยต้นลิ้นจ่ีขนาดเล็กที่ยังไม่ออกดอกติดผล ต้องการธาตุไนโตรเจน
มากกว่าฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม การใส่ปุ๋ยในช่วงนี้เพื่อเร่งให้แตกใบอ่อน หรือเร่ง
การเจริญเติบโต จึงควรใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 สลับปุ๋ยเคมีสูตร 46-0-0 โดยแบ่งใส่
ทกุ 3-4 เดือน อตัราการใช้ปุ๋ยจะเพ่ิมข้ึนตามอายตุ้น และควรใส่ปุย๋อนิทรย์ีทกุปี ในอตัรา 
10-20 กิโลกรัมต่อต้น (ตารางท่ี 3.1) การใส่ปุ๋ยช่วงทีอ่ากาศหนาวเยน็เช่นเดือนธนัวาคม
และมกราคม มักไม่ตอบสนองต่อการใส่ปุ๋ย ในช่วงอากาศเย็นจึงควรฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ
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 นอกจากนีย้งัอาจใช้ผลวเิคราะห์ธาตอุาหารในใบลิน้จีเ่ป็นแนวทางในการใช้ปุย๋
ได้ด้วย จากการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในใบลิ้นจี่ชุดที่ 1 ต้นลิ้นจี่ที่ออกดอกติด
ผลแล้วพบว่า ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม มีสัดส่วนประมาณ 4:1:3 จึง
ควรใส่ปุย๋เคมใีห้มีสดัส่วนไนโตรเจน ฟอสฟอรสั และโพแทสเซยีม ใกล้เคยีงหรอืเท่ากบั 
4:1:3 
	 นอกจำกน่เ้กษตรกรบำงรำยไม่ม่กำรวเิครำะห์ธำตอุำหำรในใบหรอือำจแบ่ง
ใส่ปุ๋ย	3	ครั้งต่อปี	คือ	
 ครั้งที่่�	 1	 ใส่หลังเก็บเก่�ยวผลผลิต และตัดแต่งกิ่งแล้ว เพื่อกระตุ้นให้แตกใบ
ใหม่ และสะสมอาหารในใบ โดยใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 ผสม 46-0-0 สัดส่วน 1:1 
อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต้นต่อครั้ง 
 ครั้งที่่�	2	ใส่ปุ๋ยเคม่สูตร	8-24-24	หรือ	12-12-12 อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต้น 
เมื่อช่อดอกยาวประมาณ 5 เซนติเมตร เพื่อสนับสนุนให้ช่อดอกพัฒนาเต็มที่ 
 ครั้งที่่�	3	ใส่ปุ๋ยเคม่สูตร	13-13-21 อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต้น เมื่อเมล็ดเปลี่ยน
เป็นสีน�้าตาลเพื่อสร้างเนื้อ และเพิ่มความหวาน เกษตรกรยังนิยมใส่ปุ๋ยคอก หรือปุ๋ย
อินทรีย์อัตรา 10-20 กิโลกรัมต่อต้น เพื่อปรับปรุงโครงสร้างดิน และใส่ปูนโดโลไมท์ 
อัตรา 1-3 กิโลกรัมต่อต้น เพื่อแก้ปัญหาความเป็นกรดหลังใส่ปุ๋ยเคมี

พ.ศ.
ปุ๋ยเคุม่ (กรัม/คุรั้ง/ต้น)

ปูนโดโลิไมท�
(กรัม/คุรั้ง/ต้น)

ปุ๋ยอินทร่ย�
(กรัม/คุรั้ง/ต้น)ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2

46-0-0
15-15-15 46-0-0

1 70 40 70 340 0.5

2 200 70 130 670 2

3 370 80 200 1,000 4

ตำรำงท่ี่�	3.1 การใส่ปุ๋ยเคมี ปุ๋ยอินทรีย์และปูนโดโลไมท์แก่ต้นล้ินจ่ี อายุ 1-3 ปี

ที่มา : สมชาย และพาวิน (2543)
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การให้ปุ๋ยลิิ้นจี่่�ต้นท่� ให้ผลิผลิิตแลิ้ว 
แบ่งออกเป็น
 1. ระยะหลังการเก็บเกี่ยว การใส่ปุ๋ยบ�ารุงต้นและใบหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต
และตัดแต่งทรงพุ่มแล้ว เป็นการใส่ปุ๋ยเพื่อบ�ารุงต้นให้แข็งแรง โดยใช้ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 
20-30 กิโลกรัมต่อต้น และใช้ปุ๋ยเคมีที่มีสูตรไนโตรเจนสูง เช่น 20-10-10 หรือ 15-5-
20 ผสมกับ 21-0-0 ในอัตราส่วน 2:1 ปริมาณ 2-3 กิโลกรัมต่อต้น ขึ้นกับขนาดทรง
พุ่ม หรือ 15-15-15 ผสมกับ 46-0-0 ในอัตราส่วน 1:1 ปริมาณ 1-2 กิโลกรัมต่อต้น
 2. ระยะก่อนออกดอก เมือ่ใบชดุสดุท้ายมอีายมุากกว่า 45 วนั และอณุหภมูสิงู
กว่า 25 องศาเซลเซียสหรือมีฝนหลงฤดู ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 0-52-34 อัตรา 150 กรัม
ต่อน�า้ 20 ลติร สปัดาห์ละ 1 ครัง้ จ�านวน 2-3 ครัง้เพือ่ลดการแตกใบอ่อน และเป็นการ
กระตุ้นการสะสมอาหารก่อนออกดอกด้วย
 3. ระยะดอกบานและตดิผล ระยะทีด่อกเริม่บาน ใช้ปุย๋สูตร 15-15-15+46-0-
0+0-0-60 สัดส่วน 1:1:1 โดยน�้าหนักอัตรา 2-3 กิโลกรัมต่อต้น เมื่อลิ้นจี่ติดผลอ่อน 
(เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร) พ่นปุ๋ยทางใบสูตร 46-0-0+0-52-34+13-0-46 
อัตรา 30:10:60 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร จ�านวน 3 ครั้ง ทุก 10 วัน
 
 การปลกูลิน้จีเ่พือ่ให้ผลผลติสงู และมคีณุภาพมาตรฐานตามความต้องการของ
ตลาด จ�าเป็นต้องมีการใส่ปุ๋ยเพื่อเพิ่มเติมความอุดมสมบรูณ์ให้กับดิน ความต้องการ
ธาตุอาหารของลิ้นจ่ีหรือตามค่าวิเคราะห์ดินนั้นจะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะการ
เจริญเติบโต อายุ ขนาดทรงพุ่มของลิ้นจี่ และปริมาณผลผลิต การให้ปุ๋ยต้นลิ้นจี่ที่มี
ขนาดทรงพุ่ม 8 เมตร สามารถให้ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินดังตารางที่ 3.2
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ผลิการวิเคุราะห�ดิน อัตราปุ๋ย (กรัม)/ต้น (ขนาดทรงพุ่ม 8 ม.)

1) อินทรียวัตถุ (OM%)

     <2  ปริมาณธาตุอาหาร N 1,120 กรัม

     2-3  ปริมาณธาตุอาหาร N   560 กรัม

     >3  ปริมาณธาตุอาหาร N   280 กรัม

2) ฟอสฟอรัส (P, มก./กก.)

     <15 ปริมาณธาตุอาหาร P2O5   560 กรัม

     15-45 ปริมาณธาตุอาหาร P2O5   280 กรัม

     >45 ปริมาณธาตุอาหาร P2O5   140 กรัม

3) โพแทสเซียม (K, มก./กก.)

     <50 ปริมาณธาตุอาหาร K2O  1,120 กรัม

     50-100 ปริมาณธาตุอาหาร K2O    560 กรัม

     >100 ปริมาณธาตุอาหาร K2O    280 กรัม

ตำรำงที่่�	3.2	: การให้ปุ๋ยต้นลิ้นจี่ตามค่าวิเคราะห์ดิน

ที่มา : กรมวิชาการเกษตร (2553)

3.5 การจี่ัดการน�้า
 ในฤดูฝนมักไม่มีความจ�าเป็นท่ีต้องให้น�้าเพราะอาศัยน�้าฝน แต่ในฤดูแล้งควร
ให้น�้า 40-60 ลิตรต่อต้นต่อสัปดาห์ การงดน�้าก่อนออกดอกหรือระหว่างเดือนตุลาคม
ถงึธันวาคม เกษตรกรมกัหยุดให้น�า้และกวาดใบแห้งหรอืก�าจดัวัชพชืออกจากโคนต้น 
เพื่อให้ความชื้นในดินลดลง ให้ลิ้นจี่เครียด ซึ่งจะช่วยให้ต้นสะสมคาร์โบไฮเดรต หยุด
การเจรญิเตบิโตกิง่ใบและกระตุ้นให้ออกดอก แต่บางปีอาจมฝีนหลงฤดูในช่วงฤดูหนาว 
ท�าให้แตกใบอ่อนหรือไม่ออกดอกหรือออกดอกแต่มีใบอ่อนแซม เมื่อช่อดอกยาวเต็ม
ที่หรือดอกบานจึงเริ่มให้น�้าและเพิ่มปริมาณน�้าตามล�าดับ ปริมาณ และความถี่ในการ
ให้น�า้ขึน้กบัความต้องการของต้นลิน้จี ่ลกัษณะดนิ ขนาดทรงพุ่ม และสภาพภมูอิากาศ 
การให้น�้าแบบสายยางหรือสปริงเกลอร์ ควรเจาะหลุมดูให้แน่ใจว่าดินเปียกชื้นลึก 50 
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ตำรำงท่ี่�	3.3	: ปริมาณการให้น�้า (ลิตร/ต้น/คร้ัง) ล้ินจ่ีท่ีขนาดทรงพุ่มและลักษณะดิน
ท่ีแตกต่างกัน

ที่มา : สมชาย (2543)

เซนติเมตร ถ้าดินเปียกลึกไม่ถึง 30 เซนติเมตรต้องให้น�้าเพิ่มเติม ทั้งนี้ความถี่ในการ
ให้น�า้ลิน้จ่ียงัขึน้กับลกัษณะของดนิ เช่น ดินร่วนหรอืดนิร่วนปนทรายจะเกบ็น�า้ได้น้อย
กว่าดินเหนียว ดังนั้นลิ้นจี่ที่ปลูกในดินร่วนหรือดินร่วนปนทราย ควรมีการให้น�้าบ่อย
ครั้งกว่าลิ้นจี่ที่ปลูกในดินเหนียว (ตารางที่ 3.3) 

ลิักษณะดิน
เส้นผ่าศูนย�กลิางทรงพุ่ม (เมตร)

2 3 4 5 6 7 8

ร่วมปนทราย 110 250 440 690 990 1,346 1,760

ร่วน 170 370 650 1,030 1,490 2,020 2,640

ร่วนเหนียว 180 400 720 1,120 1,610 2,190 2,860

เหนียวและร่วนสีแดง
ในที่ดอน

140 310 550 860 1,240 1,680 2,220
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3.6 การชักน�าให้ออกดอก
	 ลิ้นจ่�เป็นพืชที่่�ม่นิสัยตำมธรรมชำติที่่�มักออกดอกไม่สม��ำเสมอทีุ่กปี	 ที่�ำให้
ผลผลิตและรำยได้ของเกษตรกรไม่แน่นอน ต้นเพาะเมล็ดมักเริ่มออกดอกเมื่ออายุ
ต้นมากกว่า 6 ปี ต้นจากกิ่งตอนมักเริ่มออกดอกเมื่ออายุต้นมากกว่า 3 ปี แต่ละพันธุ์
ออกดอกต่างกัน กลุม่พนัธ์ุภาคเหนอื เช่น ฮงฮวย โอเฮยีะ และจักรพรรดิ ลิน้จีต้่องการ
อณุหภมูติ�า่ 1-2 เดอืน เพือ่ชกัน�าให้ออกดอก แต่ระดบัและความยาวนานท่ีได้รับความ
เย็นน้ันแตกต่างตามพันธุ์ การปล่อยให้ขาดน�้าก่อนออกดอกระหว่างเดือนตุลาคมถึง
ธันวาคม มักท�าให้ต้นหยุดการเจริญเติบโต และออกดอกได้ แต่การขาดน�้าอย่างเดียว
ไม่สามารถท�าให้ออกดอกได้ ปริมาณไซโตไคนินในยอดหรือใบล้ินจ่ีมักเพ่ิมข้ึนในช่วง
ก่อนออกดอก ต้นที่ได้รับปุ๋ยไนโตรเจนหรือมีปริมาณไนโตรเจนมากเกินไปในช่วง
ออกดอก มักท�าให้แตกใบอ่อน และไม่ออกดอกหรือออกดอกน้อยลง

 ปัจจุบันเทคโนโลยีการชักน�าให้ลิ้นจี่ออกดอกยังได้ผลไม่แน่นอนเหมือนกับไม้
ผลอื่น เช่น ล�าไย ทุเรียน และมะม่วง การออกดอกยังขึ้นกับปัจจัยสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสม ไม่สามารถประเมินผลผลิตและจัดการตลาดล่วงหน้าได้ ท�าให้ผลผลิตส่วน
ใหญ่ออกสู่ตลาดพร้อมกันในเดือนพฤษภาคม และราคาตกต�่า แนวทางในการจัดการ
สวน เพื่อสนับสนุนให้ลิ้นจี่ออกดอก ได้แก่ 

3.6.1	กำรเลือกพันธุ์ปลูก
 ควรเลอืกพนัธุท์ีเ่หมาะสมกบัพืน้ทีห่รอืสภาพแวดล้อม เนือ่งจากลิน้จีแ่ต่ละพันธุ์
ออกดอกยากง่ายต่างกัน พื้นที่ซ่ึงมีอากาศหนาวเย็นไม่มากและมีช่วงส้ัน เช่น ภาค
กลางหรอืภาคตะวนัออกควรปลกูกลุม่พนัธุภ์าคกลาง เช่น ค่อม ส�าเภาแก้ว พันธุท์พิย์
และช่อระก�า พืน้ทีซ่ึง่มอีากาศหนาวเยน็มากและยาวนาน เช่น ภาคเหนอืหรือบนทีสู่ง
ควรปลูกกลุ่มพันธุ์ภาคเหนือ เช่น ฮงฮวย จักรพรรดิ และกิมเจ็ง ควรขยายพันธุ์จาก
ต้นที่มักออกดอกติดผลดีและค่อนข้างสม�่าเสมอ
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3.6.2	กำรควั�นกิ�ง
 การควัน่กิง่เพือ่ยบัยัง้ไม่ให้แตกใบอ่อน สะสมอาหารคาร์โบไฮเดรต ลดปริมาณ
ไนโตรเจนและส่งเสริมให้ออกดอกได้เม่ือมีอุณหภูมิต�่าระดับหน่ึง หลังควั่นก่ิงควรงด
ให้น�้า อุปกรณ์ที่ใช้ควั่นกิ่ง ได้แก่ 1) เลื่อยโค้งตัดแต่งกิ่งความหนา 1 มิลลิเมตร และ2) 
เครื่องมือควั่นกิ่งแบบวงสปริงความหนา 0.5 เซนติเมตร
 
 ต้นที่ควั่นกิ่งควรเป็นต้นที่สมบูรณ์คือ ตัดแต่งกิ่ง ใส่ปุ๋ย ให้น�้าและป้องกันก�าจัด
ศัตรูพืชตามค�าแนะน�า ต้นที่ไม่สมบูรณ์ที่เสื่อมโทรมหรือใบเหลืองไม่ควรควั่นกิ่ง ช่วง
ที่เหมาะสมคือปลายเดือนกันยายนถึงตุลาคม โดยเลือกกิ่งในระยะใบแก่ และแตกใบ
ใหม่แล้ว 1-2 ครั้ง กิ่งค่อนข้างกลมและขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 5-10 เซนติเมตร ไม่
แนะน�าให้ควั่นโคนต้นหรือกิ่งขนาดใหญ่มากหรือหมดทุกกิ่ง เพราะอาจท�าให้ต้นอาจ
ตายได้ แล้วควั่นสลับกิ่งใหม่ในปีต่อไป โดยใช้เลื่อยหรืออุปกรณ์ควั่นกิ่งตัดให้ทะลุ
เปลือกลึกถึงเนื้อไม้เท่านั้น กิ่งมักสะสมอาหารจนท�าให้เหนือรอยคว่ันมีขนาดโตกว่า
ส่วนล่างรอยควั่น (ภาพที่ 3.4)

ภำพท่ี่�	3.4	การคว่ันก่ิงแบบวงแหวนเพ่ือชักน�าให้ออกดอกติดผล
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 การควั่นกิ่งแบบวงแหวนด้วยเลื่อยโค้งตัดแต่งกิ่งหรือมีดควั่นกิ่ง เมื่อใบชุดที่ 2 
แก่เต็มที่ และการควั่นกิ่งแบบวงแหวน (การควั่นก่ิงให้รอยควั่นมาบรรจบกันเป็นวง
รอบกิ่ง) เมื่อใบชุดที่ 2 เป็นใบเพสลาด จากนั้น 15 วัน พ่นปุ๋ยทางใบสูตร 0-52-34 
อัตรา 1 เปอร์เซ็นต์ ผสมเอทีฟอน อัตรา 800 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�านวน 3 ครั้ง ห่าง
กนั 5 วนั มแีนวโน้มชกัน�าให้ลิน้จีอ่อกดอกสงูกว่าการไม่ควัน่กิง่ และการควัน่กิง่แขนง
แบบวงสปรงิ (การควัน่กิง่ให้รอยควัน่มลีกัษณะเป็นเกลยีวรอบกิง่คล้ายสปรงิ) เมือ่ดอก
บาน มีแนวโน้มท�าให้ลิ้นจี่ติดผลสูงกว่าการไม่ควั่นกิ่ง (เกียรติรวี และคณะ, 2561) 
(ภาพที่ 3.5)

ภำพที่่�	3.5	การควั่นกิ่งแขนงแบบวงสปริง
เพื่อชักน�าให้ออกดอกติดผล
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3.6.3	กำรใช้สำรเคม่หรือสำรควบคุมกำรเจริญเติบโตพืช
 ในปัจจุบันนี้การใช้สารเคมีหรือสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช เช่น สารพาโค
ลบิวทราโซล สาร   เอทีฟอนและสารเบนซิลอะดีนีนอย่างเดียวหรือใช้ร่วมกันยังไม่มี
ประสทิธิภาพดพีอทีช่กัน�าให้ลิน้จ่ีออกดอกได้อย่างสม�า่เสมอ แต่การใช้สารโพแทสเซยีม
คลอเรตร่วมกับสารพาโคลบิวทราโซล สัดส่วน 1:9 กรัม ท�าให้ลิ้นจี่พันธุ์ค่อมออกดอก
เร็วขึ้นและมากขึ้น การราดสารพาโคลบิวทราโซล อัตรา 300 กรัมต่อต้นแล้วราดสาร
โพแทสเซียมคลอเรต อัตรา 200 กรัมต่อต้น มีแนวโน้มชักน�าให้ลิ้นจี่ออกดอกสูงกว่า
การไม่ราดสาร และการพ่นสาร uniconazole อัตรา 400 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�านวน 
2 ครั้ง เมื่อแทงช่อดอกและก่อนดอกบาน และพ่นสาร NAA อัตรา 10 มิลลิลิตรต่อ
ลิตร จ�านวน 2 ครั้ง หลังดอกบาน 7 และ 14 วัน ท�าให้ลิ้นจี่มีการติดผลมากขึ้น (นิ
พัฒน์ และคณะ, 2561)
 

3.7 การปรับปรุงคุุณภาพผลิ
3.7.1	กำรเพิ�มขนำดผล
 การพ่นสารเคมีหรือสารควบคุมการเจริญเติบโตพืชบางชนิดเพิ่มขนาดผลลิ้นจี่
ได้ Stem et al. (2000) รายงานว่า สาร 2, 4, 5-TP และ 3, 5, 6-TPA ซึ่งเป็นกลุ่ม 
auxins เพิ่มการติดผลและขนาดผลของลิ้นจี่พันธุ์ Mauritius Floridian และ Kwai 
Mai Pink ได้ อย่างไรก็ตามในปัจจุบัน 2, 4, 5-TP จัดเป็นวัตถุอันตรายที่ห้ามใช้ใน
ประเทศไทยแล้ว ต่อมา Peng et al. (2004) พบว่า สาร brassionoline อัตรา 0.5 
มลิลิกรมัต่อลติร ท�าให้ผลลิน้จีพ่นัธุ ์Nuomoci มเีปลอืกผลหนาขึน้และเพิม่ผลผลติด้วย
 การพ่นสาร BS อัตรา 5 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือเมล็ดเร่ิมเปล่ียนเป็นสีน�้าตาล จ�านวน
 2 คร้ัง ห่างกัน 7 วัน การพ่นสาร GA3 อัตรา 100 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือเมล็ดเร่ิมเปล่ียน
เป็นสีน�้าตาล จ�านวน 1 คร้ัง และการพ่นด้วยสาร CPPU อัตรา 60 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือ
เมล็ดเร่ิมเปล่ียนเป็นสีน�้าตาล จ�านวน 3 คร้ัง ห่างกัน 7 วัน ท�าให้ล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยมีขนาด
ผลใหญ่ข้ึนกว่าการไม่พ่นสาร 0.05-0.25 เซนติเมตร (จารุฉัตร และคณะ, 2561)
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3.7.2	กำรชักน�ำให้เมล็ดล่บ
 Liang and Oiu (1998) รายงานว่า การพ่นสาร MH อัตรา 1,000 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ให้ลิ้นจี่พันธุ์ Huaizhi หลังดอกบาน 2 สัปดาห์ ท�าให้มีเมล็ดลีบได้ Stem et 
al. (1997) พบว่า การพ่นสาร 2, 4, 5-TP ให้ลิ้นจี่พันธุ์ Floridian ท�าให้เมล็ดลีบแต่
ก็ท�าให้ผลมีขนาดเล็กลงด้วย การศึกษาของ Drinnan et al. (2010) ที่พบว่า การใช้
สาร 3, 5, 6-TPA อัตรา 50 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�านวน 2 ครั้ง ห่างกัน 3 สัปดาห์ ท�าให้
ผลลิ้นจี่พันธุ์ KwaiMaiPink ที่มีเมล็ดลีบมีจ�านวนมากขึ้น  

3.7.3	กำรปรับปรุงส่ผล
 ราคารับซื้อลิ้นจี่สดขึ้นกับขนาดผลและสีผล ถ้าผลมีสีแดงสดสม�่าเสมอ จะขาย
ได้ราคาสูงกว่าผลที่มีสีแดงปกติ การปรับปรุงสีผลอาจโดยการตัดแต่งกิ่งกลางทรงพุ่ม
และกิง่ในทรงพุ่ม ไม่ให้แน่นทบึ แสงแดดส่องผ่านมากขึน้และท�าให้ช่อผลโน้มลงอยูใ่น
ทรงพุ่มป้องกันโรคราด�าที่ขึ้นปกคลุมของเหลวที่เพลี้ยแป้งและเพลี้ยหอยขับถ่ายออก
มา ช่วยให้เปลือกผลไม่มีราด�าปกคลุมและไม่มีซากเพลี้ยเกาะ
 เปลือกผลลิ้นจี่มีรงควัตถุสีแดงท่ีเรียกว่า แอนโธไซยานิน ซึ่งแสงแดดเป็นตัว
กระตุ้นให้สีเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดงก่อนเก็บเกี่ยวผล การห่อผลช่วยป้องกันโรค 
แมลงและสัตว์ศัตรูพืช ลดการใช้สารเคมีก่อนการเก็บเก่ียว ตลอดจนปรับปรุงสีและ
คุณภาพผล การห่อช่อผลท�าหลังติดผลแล้ว 45-60 วัน ก่อนห่อผล 1-2 วัน ควรตัด
แต่งผลในช่อผลให้ขนาดสม�่าเสมอ ผลท่ีผิดปกติหรือมีโรคแมลงท�าลายให้ก�าจัด พ่น
สารป้องกันก�าจัดศัตรูพืช (ภาพที่ 3.6)

ภำพที่่�	3.6	การห่อช่อผลเพื่อป้องกันโรค และแมลงศัตรูพืช ตลอดจนปรับปรุงสีและคุณภาพผล



41เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

3.8 ปฏิทินการปฏิบัติดูแลรักษาสวนลิ้นจี่ที่ ให�ผลผลิตแล�ว
 (นิพัฒน�, 2558)

มกราคม
ระยะแทงช�อดอก

และดอกบาน

กุมภาพันธ�
ระยะติดผล
ขนาดเล็ก

พฤษภาคม
ระยะเก็บเกี่ยว

ผลผลิต

กรกฎาคม-กันยายน
ระยะแตก
ใบอ�อน

ตุลาคม-ธันวาคม
เริ่มแทงช�อดอก
การเตรียมความ

พร�อมต�น

มิถุนายน
หลังการเก็บเกี่ยว

ผลผลิตให�ตัด
แต�งกิ่งทันที

มีนาคม-เมษายน
ระยะผลกำลัง
เจริญเติบโต

� งดน้ำจนกวาจะแทงชอดอก
� เมื่อแทงชอดอกจึงเริ่มใหน้ำปริมาณเล็กนอยและเพิ่มปริมาณตามลำดับ
� ถาตนไมสมบูรณ พนปุยทางใบ เชน 10-52-17 15-31-15 อัตรา 30-40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะออกดอก เชน เพลี้ยหอยและเพลี้ยแปง พนสาร
ปโตรเลี่ยมออยล อัตรา 30 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร มวนลำไย พนสารคารบาริล อัตรา 45 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร
เพลี้ยไฟ พนสารอิมิดาโคลพริท อัตรา 8 มิลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร ชวงดอกบานควรหลีกเลี่ยงการพนสารเคมี 
เพราะจะเปนอันตรายตอแมลงที่ชวยผสมเกสร

� ใหน้ำอยางสม่ำเสมอ
� ถามีแมลงชวยผสมเกสรนอย ควรนำผึ้งมาเลี้ยงในสวน
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะดอกบาน เชน ไรกำมะหยี่ พนกำมะถันผง
อัตรา 40 กรัม ตอน้ำ 20 ลิตร หรือสาสารอามีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร

� ควรใหน้ำอยางสม่ำเสมอ
� ใสปุยเคมีสูตร 15-15-15รวมกับ 46-0-0 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน (ขนาดทรงพุม 8-10 เมตร)
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะติดผล เชน หนอนเจาะขั้วผล พนสารคารบาริล อัตรา 40 กรัม
ตอน้ำ 20 ลิตร เพลี้ยหอยหรือเพลี้ยแปง ใหตัดชอผลไปเผาทำลายหรือพนสารปโตรเลียมสเปรยออยล อัตรา 60
มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร 2 ครั้งหางกัน 7 วัน หรือสารคารบาริล อัตรา 40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร เพื่อกำจัดมดแดง
ที่เปนพาหะ และโรคผลเนา พนสารเมทาแลกซิล อัตรา 50 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร

� เก็บเกี่ยวหลังติดผลประมาณ 14 สัปดาห เมื่อผลโตเต็มที่ตุมหนามที่เปลือกผลหาง 
 และเปลือกผลสีชมพู
� หักหรือตัดชอผลใหมีใบยอยสุดทายติดไปดวย
� ตัดแตงชอผล คัดขนาด และคุณภาพผลผลิตตามมาตรฐานลิ้นจี่ ขนยายผลผลิตดวยความระมัดระวัง

� ตัดแตงกิ่งแบบเปดกลางทรงพุม กิ่งทับซอน กิ่งแหงตาย หรือโรค-แมลงทำลาย
� เก็บตัวอยางดินวิเคราะหเพื่อปรับปรุงดินใหเหมาะสมหรือใสปุยคอก อัตรา 10-20 กิโลกรัมตอตน 
� และปุยเคมี 15-15-15+46-0-0 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน

� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ชวงแตกใบออน เชน หนอนชอนใบและหนอนคืบกินใบ 
 พนสารคารบาริล อัตรา 40 กิโลกรัมตอน้ำ 20 ลิตร 2-3 ครั้ง หางกัน 7 วัน ไรกำมะหยี่ 
 พนกำมะถันผง 40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร หรืออามีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร
� ปลายกันยายน-ตุลาคม – ระยะสะสมอาหาร เมื่อใบชุดที่ 2 ถึงระยะใบเพสลาด 
 ตองควั่นกิ่งเพื่อกระตุนใหลิ้นจี่แทงชอดอก งดการใหน้ำ

� งดการใหน้ำ
� ใสปุยเคมี 0-46-0 รวมกับ 0-0-60 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน พนปุยเคมี 0-52-34 
 อัตรา 150 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร จำนวน 2 ครั้ง หางกัน 10-14 วัน
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บีทที่ 4
ศัตรูพิ่ืชสำาคัญ

ข้องลิ้นจี่ี่
และการป�องกันกำาจี่ัด
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	 ศัตรูพืชถือเป็นปัญหำส�ำคัญท่ี่�ที่�ำให้ผลผลิตและคุณภำพล้ินจ่�ลดลง	 กำร
ระบำดหรือควำมเส่ยหำยจำกศัตรูพืชจะมำกหำกพันธ์ุพืชอ่อนแอ	 เช้ือสำเหตุหรือ
ศัตรูพืชรุนแรง	และสภำพแวดลอ้มเหมำะสม	โรคและแมลงท่ี่�ส�ำคัญของล้ินจ่�	(จรยิำ
และคณะ,	2545)	ได้แก่	

4.1 แมลิงศัตรูท่�ส�าคุัญแลิะการป้องกันก�าจี่ัด 
4.1.1	ไรก�ำมะหย่�ลิ้นจ่�	
 ตัวอ่อน ตัวเต็มวัยของไรมีขนาดเล็กมาก ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ระบาดมากช่วงแตกใบอ่อน ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน�้าเลี้ยงจากใบอ่อน 
ท�าให้ใบบิดงอโป�งพองเป็นกระเปาะและใต้ใบมีเส้นขนละเอียดสีเขียวอ่อน เมื่อใบแก่
เตม็ทีจ่งึเปลีย่นเป็นสนี�า้ตาลอ่อนหรอืน�า้ตาลเข้มคล้ายก�ามะหยี ่ต่อมาใบแห้งและหลุด
ร่วง ตัวเต็มวัยอาจดูดน�้าเลี้ยงช่อดอกและดอก ท�าให้ดอกแห้งร่วงหล่นไม่ติดผล มัก
ระบาดตามพื้นที่ปลูกลิ้นจี่ในที่ดอนบริเวณเชิงเขา 
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ควรตดัแต่งก่ิงไม่ให้ทรงพุม่แน่นทบึ ตดัช่อใบหรอืช่อดอกทีถ่กูท�าลายไปเผา ถ้า
ระบาดมากให้พ่นสารเคมีก�าจัดแมลง เช่น สารไดเมทโธเอท อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน�้า 
20 ลิตร หรือสารอะมีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร หรือก�ามะถันผง อัตรา 
40 กรัม ต่อน�้า 20 ลิตร 

4.1.2	หนอนคืบกินใบ	
 หนอนคืบกินใบเป็นผีเสื้อกลางคืน เมื่อวางไข่แล้วตัวหนอนจะกัดกินใบอ่อนข
องลิ้นจี่ ในเวลากลางคืน หนอนชักใยน�าใบมาหุ้มตัวเข้าดักแด้
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ตัวหนอนกัดกินใบอ่อน ท�าลายใบ กัดกินจนเหลือแต่ก้านใบ มักพบระบาดใน
ช่วงลิ้นจี่แตกใบอ่อนจนถึงระยะใบเพสลาด
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 กำรป้องกันก�ำจัด
 สุ่มตรวจใบอ่อนในระยะท่ีแตกใบอ่อน เขย่าก่ิงให้หนอนร่วงแล้วเก็บดักแด้ไป
ท�าลาย ก�าจดัวชัพชืไม่ให้เป็นทีอ่าศัยของหนอน ถ้าระบาดมากให้พ่นสารเคมกี�าจัดแมลง 
เช่น สารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร หรือเชื้อบาซิลลัส ทู
ริงเยนซิส (Bacillus thuringiensis) อัตรา 120 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร สลับกัน
4.1.3	หนอนชอนใบ 
 หนอนชอนใบเป็นหนอนผเีสือ้ขนาดเลก็ จะวางไข่เป็นกลุ่มบนยอดหรือใบอ่อน 
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ระบาดมากในช่วงแตกใบอ่อน หนอนเจาะเข้าในเส้นกลางใบ ท�าให้เส้นกลางใบ
และปลายใบแห้งเป็นสีน�้าตาล 
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตดัยอดหรอืใบอ่อนทีถู่กท�าลายไปเผา พ่นสารเคมกี�าจัดแมลง เช่น สารอมิิดาคลอ
พริด อัตรา 8 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร หรือสารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร

4.1.4	มวนล�ำไย	หรือแมงแกง
 มวนล�าไยเป็นมวนขนาดใหญ่ ตัวเต็มวัยสีน�้าตาลอมเหลืองและมีแถบสีขาว 3 
เส้น พาดยาวตามล�าตวั วางไข่บนใบเป็นกลุม่ หรอืเรยีงเป็นแถวจ�านวน 100-300 ฟอง
หรือกลุ่มละ 3-15 ฟอง 
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 พบการเข้าท�าลายได้หลายช่วง ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดน�้าเลี้ยงจากใบอ่อน
และช่อดอก ท�าให้ใบอ่อนและช่อดอกเหี่ยวแห้ง ดูดน�้าเลี้ยงจากผลอ่อนท�าให้ผลแห้ง
และร่วงหล่น พบระบาดในช่วงลิ้นจี่ออกดอกติดผล
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	 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตดัแต่งกิง่ไม่ให้ทรงพุม่แน่นทบึเป็นทีห่ลบซ่อนตวั หมัน่ตรวจสอบปริมาณไข่ ตัว
อ่อน และตัวเต็มวัย ป้องกันก�าจัดในระยะตัวอ่อนมีประสิทธิภาพกว่าระยะตัวเต็มวัย 
พ่นสารเคมีก�าจัดแมลง เช่น สารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตร ต่อน�้า 20 
ลิตร หรือสารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร 

4.1.5	เพล่้ยหอยลิ้นจ่�	
 เพลี้ยหอยลิ้นจี่เป็นแมลงขนาดเล็ก มีเกราะหุ้มเป็นไขสีขาว 
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน�้าเลี้ยงใบอ่อน ช่อดอก และผล แล้วขับถ่ายน�้า
หวานซ่ึงเป็นอาหารของราด�าออกมา ท�าให้ราด�าปกคลมุใบ ช่อดอก หรอืผลด�าสกปรก 
 กำรป้องกันก�ำจัด

 ตัดส่วนท่ีเป็นเพล้ียหอยไปเผาท�าลาย ก�าจัดมดท่ีเป็นพาหะโดยพ่นสารเคมีก�าจัดแมลง
 เช่น สารไซเพอร์เมทริน อัตรา 5 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร ในระยะเพล้ียหอยตัวอ่อนให้พ่น
สารเคมีก�าจัดแมลง เช่น ปิโตรเลียมสเปรย์ออยล์ อัตรา 60 มิลลิเมตรต่อน�้า 20 ลิตร

4.1.6	เพล่้ยแป้ง 
 เพลี้ยแป้ง ตัวอ่อนสีเหลืองอ่อน ตัวเต็มวัยสีเหลืองอ่อนหรือชมพูมีไขปกคลุม
เป็นชั้นหนา 
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ดดูกินน�า้เลีย้งจากผลแล้วถ่ายน�า้หวานซึง่เป็นอาหารของราด�าออกมา ท�าให้รา
ด�าขึ้นปกคลุมผล 
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตัดส่วนที่มีเพลี้ยแป้งเกาะติดไปเผาท�าลาย ก�าจัดมดที่เป็นพาหะโดยพ่นสารไซ
เพอร์เมทรนิ อตัรา 5 มลิลลิติรต่อน�า้ 20 ลติร ในระยะตัวอ่อน พ่นสารเคมกี�าจัดแมลง 
เช่น น�้ามันปิโตรเลียมสเปรย์ออยล์ อัตรา 60 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร 
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4.1.7	หนอนเจำะขั้วผล	
 หนอนเจาะขั้วผล เป็นหนอนผีเสื้อกลางคืนขนาดเล็ก ตัวเต็มวัยมีปีกสีน�้าตาล
ปนเหลือง หนอนจะสร้างแผ่นฟิล์มสีขาวขุ่นคลุมตัวเองอยู่ใต้ใบ
	 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 หนอนกัดกินอยู่ในเมล็ดหลังติดผลแล้ว 45-60 วัน ท�าให้พบตัวหนอน หรือขี้
หนอนที่ขั้วผล และผลร่วง ระบาดในระยะผลอ่อนและผลเริ่มเปลี่ยนสี
	 กำรป้องกันก�ำจัด
 เก็บผลทีร่่วงหล่นฝังดนิหรอืเผาท�าลาย รวบรวมดกัแด้แล้วน�าไปท�าลาย เมือ่ผล
อายุประมาณ 40 วัน จึงห่อช่อผลด้วยกระดาษ พ่นสารเคมีก�าจัดแมลง เช่น สารไซเพ
อร์เมทรนิ อตัรา 30 มลิลลิติรต่อน�า้ 20 ลติร หรอืสารอมิิดาคลอพรดิ อตัรา 10 มลิลลิติร
ต่อน�้า 20 ลิตร

4.1.8	หนอนเจำะกิ�ง	
 หนอนเจาะกิง่เป็นผเีสือ้กลางคนื จะวางไข่ตามเปลือกต้นลิน้จ่ีแล้วตัวหนอนเมือ่
ฟักออกจากไข่จะเข้าไปกัดกินภายในกิ่ง
 ลักษณะกำรเข้ำที่�ำลำย
 ตวัหนอนเจาะเข้าไปกดักินเนือ้ไม้ในกิง่ ท�าให้มขียุเศษไม้และมลูหนอนเป็นก้อน
สีน�้าตาลแดงร่วงหล่นใต้ทรงพุ่ม ท�าให้ใบหรือช่อดอกเหี่ยว กิ่งแห้งหรือหัก 
	 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตัดแต่งกิ่งที่ถูกท�าลายไปเผา ผ่ากิ่งและน�าหนอนไปท�าลาย หมั่นตรวจดูกิ่งแห้ง
อย่างสม�่าเสมอ ใช้สารเคมีก�าจัดแมลง เช่น ไซเพอร์เมทรินปริมาณ 3-5 มิลลิลิตร ฉีด
เข้ารูแล้วปิดด้วยดินเหนียวหรือดินน�้ามัน หรือพ่นไส้เดือนฝอย Steinerema carpo-
capsae อัตรา 2 ล้านตัวต่อน�้า 1 ลิตร
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4.2 โรคุท่�ส�าคุัญ แลิะการป้องกันก�าจี่ัด
4.2.1	โรครำน�้ำค้ำงลิ้นจ่�	
 เชื้อสำเหตุ	เชื้อรำ	Peronophythora	litchii
 เป็นโรคที่ส�าคัญของลิ้นจี่ ระบาดรุนแรงในฤดูฝน หรือก่อนเก็บเกี่ยวผล เข้า
ท�าลายใบ ดอก ก้านดอก และผล โดยท�าให้มีแผลสีน�้าตาลและมีเส้นใยเชื้อราสีขาว
ปกคลุมแผล ท�าให้ผลหลุดร่วงหรือเน่า หากเก็บเกี่ยวผลที่มีโรคแล้วบรรจุในกล่อง
กระดาษจะเน่า และมีราสีขาวขึ้นปกคลุมระหว่างขนส่ง
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตัดแต่งก่ิงแห้งไปเผาท�าลาย หลังจากนั้นให้พ่นสารเคมีก�าจัดโรค เช่น สาร
คอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร ช่วงออกดอก และติดผล พ่น
สารเคมีก�าจัดโรค เช่น สารเมตาแลกซิล อัตรา 40 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร 

4.2.2	โรคจุดสนิม/โรคจุดสำหร่ำย	
	 เชื้อสำเหตุ	เกิดจำกสำหร่ำย	Cephaleuros	virescens
 พบมากที่ใบในทรงพุ่มท่ีไม่ได้ตัดแต่งกิ่งหรือแน่นทึบ ใบเป็นแผลจุดสีน�้าตาล
แดงคล้ายสนิมเหล็กค่อนข้างกลม ขนาด 0.5-1.0 เซนติเมตร ต่อมาแผลเปลี่ยนเป็นสี
เทาอมเขียว หรือสีน�้าตาลด�า และใบร่วงหล่น 
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตดัแต่งกิง่ให้ทรงพุม่โปร่งไม่แน่นทึบ พ่นสารเคมกี�าจดัเชือ้รา เช่น สารคอปเปอร์
ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร
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4.2.3	โรคผลเน่ำ	
 เชื้อสำเหตุ	เกิดจำกเชื้อรำ	Penicillium	expansum	Aspergillus	niger		
และ	Rhizopus	nigricans
 สปอร์ของเชือ้ราปลวิฟุ้งกระจาย เปลอืกผลเป็นแผลจดุสนี�า้ตาลด�าแล้วลกุลามจนทัว่
ทั้งผล เมื่อแกะเปลือกมีของเหลวไหลออกมา เนื้อเปลี่ยนเป็นสีขาวขุ่น นิ่ม และเหม็นเปรี้ยว
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ลดรอยแผลหรืออาการบอบช�้าระหว่างเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว

4.2.4	โรครำด�ำ	
	 เชื้อสำเหตุ	เกิดจำกเชื้อรำ	Meliola	cuphoriae
 ใบ กิ่ง ช่อดอก และช่อผล มีลักษณะเป็นคราบเขม่าหรือฝุ�นผง มีสีด�า ขึ้นเจริญ
ปกคลมุท�าให้ชะงกัการเจรญิเตบิโต และผวิของผลไม่สะอาด เมือ่ถกูน�า้ฝนชะล้างคราบ
เขม่าสีด�าของเชื้อราจะหลุดไปเอง
 เช้ือราด�าแพร่ระบาดภายหลงัแมลงพวกดดู เช่น เพล้ียหอย เพล้ียแป้งเข้าท�าลาย
ต้นลิ้นจี่ แล้วขับถ่ายสารเหนียวเป็นละอองน�้าหวาน (honey dew) ลงบนพืช ซึ่งเป็น
อาหารของเชื้อราด�า
 กำรป้องกันก�ำจัด
 ตัดแต่งกิ่งให้ทรงพุ่มโปร่ง เก็บใบ หรือผลที่เป็นโรคไปเผาท�าลาย พ่นสารก�าจัด
โรคพืช เช่น สารคอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร หรือสารคาร์
เบนดาซิม อัตรา 10 กรัมต่อน�้า 20 ลิตร หรือสารก�าจัดแมลง เช่น สารไซเพอร์เมทริน 
อัตรา 20 มิลลิลิตรต่อน�้า 20 ลิตร  
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4.3 การป้องกันก�าจี่ัดศัตรูลิิ้นจี่่� โดยวิธุ์่ผสมผสาน
 การป้องกนัก�าจดัศตัรลูิน้จีโ่ดยวธีิผสมผสาน (Integrated Pest Management, 
IPM) เป็นการด�าเนินงานตามหลักการ 4 ประการ คือ ปลูกพืชให้แข็งแรง ส�ารวจศัตรู
พืชอย่างสม�่าเสมอ รู้จักและอนุรักษ์ศัตรูธรรมชาติและเลือกวิธีท่ีเหมาะสมในการ
ป้องกันก�าจัดศัตรูพืช
 การปลกูลิน้จีใ่ห้สมบูรณ์ต้องท�าตามค�าแนะน�าของเกษตรทีดี่และเหมาะสม เช่น 
การเก็บตัวอย่างดินและวิเคราะห์ธาตุอาหารพืช ปรับปรุงบ�ารุงดินให้เหมาะสม ใช้ปุ๋ย
ตามความต้องการพืช และระยะพัฒนาการพืช ส�ารวจชนิดและปริมาณของศัตรูพืชที่
ส�าคัญ แมลงศัตรูธรรมชาติแบ่งออกเป็นแมลงตัวเบียนซ่ึงท�าลายพืชอาศัยหรือแมลง
ศัตรูพืช โดยวางไข่และฟักเป็นหนอนแล้วอาศัยและท�าลายแมลงศัตรูพืช ส่วนแมลง
ตัวห�้า เช่น แมลงช้างปีกใส ด้วงเต่าและตั๊กแตนต�าข้าว จะด�ารงชีวิตอิสระและจับกิน
เหยื่อแมลงศัตรูพืช การป้องกันก�าจัดศัตรูพืชอย่างถูกต้องเหมาะสม เช่น การตัดแต่ง
กิ่ง และการใช้สารก�าจัดศัตรูพืช และสารก�าจัดวัชพืชตามความจ�าเป็นไม่ให้แก่งแย่ง
อาหารพืชและเป็นที่อยู่อาศัยของศัตรูพืช หากพบวัชพืชปริมาณน้อยอาจใช้วิธีตัดเผา 
และหากเสียหายมากจึงใช้สารเคมี ใช้สารป้องกันก�าจัดศัตรูพืชท่ีเหมาะสมและมีพิษ
ตกค้างน้อย ปลอดภัยต่อเกษตรกรและผูบ้รโิภค เกษตรกรต้องมคีวามรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับศัตรูพืช แมลงศัตรูธรรมชาติ และการป้องกันก�าจัด

4.4 วัชพืชท่�ส�าคุัญแลิะการป้องกันก�าจี่ัด
 วัชพืชในสวนลิ้นจี่มีหลายชนิดและลักษณะแตกต่างกัน อาจแบ่งเป็นวัชพืช
ยนืต้นอายขุ้ามปี ก�าจดัได้ยากและเพิม่ตลอดปี เช่น หญ้าคา และหญ้าขจรจบ อกีชนดิ
คือ วัชพืชล้มลุกที่มีอายุเพียงปีเดียวหรือฤดูเดียว ระบาดมากในฤดูฝนและตาย หรือ
ยุบในฤดูแล้ง เช่น หญ้าตีนกา และหญ้านกสีชมพู นอกจากนี้อาจแบ่งเป็นวัชพืชใบ
แคบหรือใบเลี้ยงเดี่ยว เช่น หญ้าคา หญ้าขจรจบดอกสีเหลือง และหญ้าปากควายกับ
วัชพืชใบกว้าง หรือใบเลี้ยงคู่ เช่น ไม้กวาด สาบเสือ และน�้านมราชสีห์ (ส�านักวิจัย
พัฒนาการอารักขาพืช, 2546)
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4.4.1	กำรก�ำจัดวัชพืชโดยไม่ใช้สำรก�ำจัดวัชพืช
 1)	กำรไถด้วยจอบหมุน เป็นการก�าจัดวัชพืชบริเวณชายทรงพุ่มและระหว่าง
ต้นลิน้จ่ีในสวนทีเ่ป็นทีร่าบหรอืไม่ลาดชนัเกนิไป การไถต้องระมดัระวงัไม่ให้กระเทอืน 
หรอืท�าให้รากฉกีขาด เนือ่งจากจะเกดิการระบาดของโรครากเน่า ควรไถก่อนทีว่ชัพืช
จะออกดอก และไถหลายครั้ง เพื่อท�าลายแหล่งสะสมอาหาร และลดจ�านวนวัชพืช
 2)	กำรใช้รถตดัหญ้ำแบบรถเขน็ หรอืแบบติดท้ายรถแทรกเตอร์ขนาดเลก็ ข้อ
จ�ากัด คือ ต้นทุนสูง และถ้าใช้รถแทรกเตอร์บ่อยในช่วงฤดูฝนอาจท�าให้ดินแน่น
 3)	กำรใช้จอบถำกหรอืเครื�องตดัหญ้ำสะพำยหลงัเหมาะสมกบัสวนขนาดเลก็
และก�าจัดวัชพืชที่ขึ้นบริเวณรอบโคนต้น แต่สิ้นเปลืองแรงงาน ต้องท�าก่อนวัชพืช
ออกดอกหรือติดเมล็ด และก�าจัดวัชพืชข้ามปีได้
 4)	กำรใช้วัสดุคลุมดินบริเวณโคนต้น วัสดุควรหาได้ง่ายในพื้นที่หรือเป็นวัสดุ
เหลือใช้ เช่น ฟางข้าว และเศษวัชพืช
 5)	กำรปลกูพชืแซึ่มเป็นการใช้ประโยชน์พืน้ท่ีระหว่างต้นล้ินจีท่ีย่งัเลก็ เป็นการ
ปลูกพืชอายุสั้นเพื่อเสริมรายได้ เช่น พืชผัก ถั่วเหลืองและข้าวโพด การเลือกพืชแซม
ต้องค�านึงถึงระดับความลึกของราก ความต้องการธาตุอาหาร การเจริญเติบโต อายุ
เก็บเกี่ยวและศัตรูพืช
	 6)	กำรปลูกพืชคลุมดินต้องค�ำนึงถึงชนิด วิธีปลูกและการดูแลรักษา พืชคลุม
ดินตระกูลถั่วที่แนะน�า ได้แก่ ถั่วคาโลโปโกเนียม (Colopogonium mucunoides) 
ถั่วเซ็นโตรซีมา (Centrosema pubescens) และถั่วเพอร์ราเรีย  (Pueraria 
phaseoloides) ซึ่งช่วยควบคุมวัชพืช เพิ่มธาตุอาหารพืชและรักษาความชื้นในดิน

4.4.2	กำรก�ำจัดวัชพืชโดยใช้สำรก�ำจัดวัชพืช
 สำรก�ำจดัวชัพชื	หมำยถงึ	สำรเคม่ที่่�ใช้ฆ่ำ	หรอืยบัยัง้กำรงอก	หรอืยบัยัง้กำร
เจริญเติบโตของวัชพืชที่่�อยู่ใต้ดิน	และบนดิน	สำรก�ำจัดวัชพืช	แบ่งเป็น	
	 1)	สำรก�ำจัดวัชพืชแบบใช้ที่ำงใบ	(Foliar	applied	herbicides)	ซึ่งเข้าสู่
วัชพืชทางใบ หรือยอดอ่อน ใช้พ่นหลังวัชพืชงอกแล้ว (Post emergence) แบ่งเป็น 
2 กลุ่ม คือ



51เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

 1.1	 ประเภที่สัมผัสตำย	 (Contact	 herbicides) แบ่งเป็นประเภทเลือก
ท�าลาย เช่น สารโพรพานิล เบนทาโซนและไบฟีนอกซ์ ประเภทไม่เลือกท�าลาย เช่น 
สารไดควอต
 1.2	ประเภที่ดูดซึ่ึม	(Systemic	herbicides) เมื่อเข้าสู่ต้นวัชพืชแล้วเคลื่อน
ย้ายในท่ออาหารไปยังส่วนต่างๆ เช่น สารไกลโฟเซต ไดแคมบา และ 2,4-D 
	 2)	สำรก�ำจัดวัชพืชประเภที่ใช้ที่ำงดิน	(Soil	applied	herbicides)	เข้าสู่
ต้นวชัพชืทางราก หรอืยอดอ่อนใต้ดนิของเมลด็ทีเ่ริม่งอก ต้องพ่นลงดิน และคลมุดินอย่าง
สม�่าเสมอ พ่นทันทีหลังปลูกก่อนวัชพืชงอก เช่น สารอะลาคลอร์และเมโทลาคลอร์
	 3)	สำรก�ำจัดวัชพืชที่่�ใช้ที่ำงใบและที่ำงดิน	(Foliar	soil	applied	herbi-
cides)	ใช้ได้ทั้งทางใบและทางดิน ควรใช้เมื่อวัชพืชมีใบแล้ว 3-5 ใบ เช่น สารอาทรา
ซีน อามีทรีน และไดยูรอน 

 สารก�าจดัวชัพชืท่ีต้องมคีณุสมบัต ิคอื ไม่เป็นอนัตรายต่อต้นพชื มปีระสทิธิภาพ
ก�าจัดวชัพชื และราคาไม่แพง ต้องเลือกชนดิและปรมิาณท่ีใช้ให้เหมาะสมตามค�าแนะน�า 
เช่น สารไกลโฟเซตใช้ก�าจัดวัชพืชใบแคบหรือใบกว้างข้ามปีที่ก�าลังเจริญเติบโต อัตรา 
320-480 กรัมต่อไร่ ใช้ช่วงลิ้นจี่ออกดอกและติดผล พ่นให้กระจายอย่างทั่วถึง และ
สม�่าเสมอ หลีกเลี่ยงพ่นหากที่มีลมแรง และระวังไม่ให้ละอองปลิวไปถูกใบอ่อน และ
ควรพ่นในช่วงทีอ่ากาศไม่ร้อน เช่น ช่วงเช้าหรอืเยน็ (ส�านกัวจิยัพฒันาการอารกัขาพชื, 
2546)

 เคร่ืองพ่นสารก�าจัดวัชพืชมีหลายชนิด เช่น เครื่องพ่นแบบสะพาย เครื่องพ่น
ระบบน�้าน้อยซีดีเอ และเครื่องพ่นแบบปั๊ม 3 สูบ  เครื่องพ่นแบบสะพายหลังซึ่งอัดลม
ให้มีความดันคงที่ได้ตลอดเวลา หรือเครื่องพ่นระบบน�้าน้อยซีดีเอที่เหมาะสมต่อการ
พ่นก�าจัดวัชพืชที่ขึ้นรอบโคนต้น ส่วนเครื่องพ่นแบบปั๊ม 3 สูบน้ันเหมาะส�าหรับพ่น
ระหว่างแถวปลูกหรือบริเวณกว้างในแปลง หัวฉีดที่ใช้กับเครื่องพ่นเป็นตัวก�าหนด
ปริมาณสาร และขนาดของละอองสาร หัวฉีดที่ใช้มี 3 แบบ คือ หัวฉีดแบบปะทะที่ใช้
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พ่นระหว่างต้น และเดินตรง หัวฉีดแบบรูปกรวยที่ใช้พ่นระหว่างต้นหรือพ่นรอบโคน
ต้นที่วัชพืชขึ้นเป็นจุด หัวฉีดรูปฝักบัวซึ่งใช้พ่นระหว่างต้นหรือพ่นรอบโคนต้นที่วัชพืช
ขึ้นมาก

 ระหว่ำงพ่นสำรก�ำจัดวัชพืช	ห้ำมรับประที่ำนอำหำรหรือสูบบุหร่�	ใส่เสื้อผ้ำ
ให้มิดชิด	 ใส่ถุงมือ	 และสวมหน้ำกำก	 หลังพ่นเสร็จให้เปล่�ยนเสื้อผ้ำ	 และอำบน�้ำ	
หำกได้รบัสำรพษิให้รบ่ไปพบแพที่ย์ที่นัท่ี่	เกบ็สำรก�ำจดัวชัพชืในสถำนที่่�โดยเฉพำะ
คือ	ถ่ำยเที่อำกำศได้ด่	ไม่เย็นหรือร้อนเกินไป	พื้นห้องต้องเป็นพื้นคอนกร่ตและปิด
ล็อคกุญแจได้	 ล้ำงภำชนะบรรจุเมื�อใช้หมดก่อนน�ำไปฝังดิน	 และห้ำมท้ิี่งในแหล่ง
น�้ำธรรมชำติ	

4.5 อาการผิดปกติของผลิลิิ้นจี่่�
4.5.1	อำกำรเปลือกผลแตก
 อาการเปลือกผลแตกมักเกิดกับผลที่ขาดน�้าเป็นเวลานาน หรือได้รับน�้าไม่
สม�า่เสมอแล้วได้รบัน�า้ในปรมิาณมากทันที มกัเกดิกบัผลทีม่สีเีขยีวหรอืเริม่เปลีย่นเป็น
สีแดง ท�าให้เปลือกผลอาจขยายตัวไม่ทัน และแตกตามยาว เกษตรกรจึงต้องคัดทิ้ง
และขายไม่ได้ อาการเปลือกผลแตกอาจลดลงได้โดยให้น�้าอย่างสม�่าเสมอ และเพียง
พอตั้งแต่เริ่มติดผลจนเปลือกผลเปลี่ยนสี การพ่นสาร 100 ppm NAA ในช่วงที่
ผลพัฒนาช่วยลดอาการเปลือกผลแตกได้
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4.5.2	อำกำรเปลือกผลส่น�้ำตำล
 เปลอืกผลเป็นแผลสนี�า้ตาลอ่อน และขอบสนี�า้ตาลเข้มหรือด�าในระยะท่ีเปลือก
ผลเริ่มเปลี่ยนเป็นสีแดง เกิดทั้งที่ขั้วผล และบนผล สาเหตุอาการผิดปกติยังไม่แน่ชัด 
การให้น�้าอย่างสม�่าเสมอ หรือพ่นทางใบด้วยสารละลายแคลเซียมหรือโบรอน หรือ
การห่อผล ช่วยลดความรุนแรงของอาการผิดปกตินี้ได้

มวนล�าไย หนอนเจาะขั้วผล

หนอนเจาะกิ่ง
ภำพที่่�	4.1 แมลงศัตรูพืชที่ส�าคัญของลิ้นจี่ (นิพัฒน์, 2558)

 ไรก�ามะหยี่
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โรคจุดสนิม

ภำพที่่�	4.2	โรคที่ส�าคัญของลิ้นจี่ (นิพัฒน์, 2558)

ภำพที่่�	4.3	อาการผลแตก และเปลือกผลแห้งสีน�้าตาล (นิพัฒน์, 2558)

 โรคผลเน่า
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บีทที่ 5

การเก็บีเกี่ยว 
และจี่ัดการ

หลังการเก็บีเกี่ยว
เพิ่ื่อการส่งออก
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											ลิ้นจ่�ร้อยละ	70	ให้ผลผลิตประมำณช่วงเดือนพฤษภำคม	และร้อยละ	25	
ในช่วงเดือนมิถุนำยนของทีุ่กปี	ลิ้นจ่�เป็นผลไม้กึ�งเมืองร้อนเช่นเด่ยวกับล�ำไย	และ
เงำะ	 ลิ้นจ่�เป็นผลไม้ชนิดบ่มไม่สุก	 (non-climacteric)	 ม่กำรผลิตก๊ำซึ่เอที่ธิล่น	
และอัตรำกำรหำยใจต��ำหลังกำรเก็บเก่�ยว	

5.1 การเก็บเก่�ยว
  การพิจารณาอายุการเก็บเกี่ยวลิ้นจี่จะพิจารณาจากผิวเปลือกที่แก่ โดยสังเกต
ผลมีหนามเปลือกหดตัวและห่างจากกัน และสีเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีชมพูหรือสีแดง
ขึน้อยูก่บัพนัธุ ์นอกจากน้ันการเปลีย่นสขีองผวิเปลอืกยงัข้ึนอยูก่บัอณุหภมูแิละปรมิาณ
น�้าฝนด้วย การห่อผล หรือผลที่อยู่ในทรงพุ่มไม่โดนแสงแดดเต็มที่มักมีสีจางเล็กน้อย 
การยนืยนัความสกุแก่ต้องอาศยัวิธกีารชมิประกอบด้วย ลิน้จ่ีท่ีสุกแก่จะมรีสชาติหวาน
อมเปรี้ยวอาจจะมีรสฝาดเล็กน้อยหรือไม่ฝาดเลย นอกจากนี้ยังก�าหนดความสุกแก่
ของลิน้จีจ่ากการตรวจวัดปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�า้ได้หรอือตัราส่วนปรมิาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้าได้ต่อเปอร์เซ็นต์กรดตามตารางที่ 5.1  

พันธุ์ุ� ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่�
ลิะลิายน�้าได้ เฉลิ่�ย (oBrix)

กรดเฉลิ่�ย (%) อัตราส่วนปริมาณของแข็งทั้งหมดท่�
ลิะลิายน�้าได้/กรด1/ (%)

ฮงฮวย 19.0 0.62 30

จักรพรรดิ 18.0 0.88 20

กิมเจ็ง 17.0 0.60 27

โอเฮียะ 16.5 0.76 22

ตำรำงท่ี่�	5.1	:	 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้าได้ กรด และอัตราส่วนของความหวาน
ต่อกรดของล้ินจ่ี 4 พันธ์ุ

*ทั้งนี้ปริมาณกรดไม่ควรต�่ากว่าค่าเฉลี่ยดังแสดงในตาราง
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 เครื่องมือเก็บเกี่ยว ได้แก่ กรรไกร บันได พะอง และตะกร้าไม้ไผ่ การเก็บเกี่ยว
มกัท�าครัง้เดยีวให้หมดทัง้ต้นหรอืเกบ็ไม่เกนิสองครัง้ เริม่เกบ็เกีย่วเช้าตรู่จนถึงช่วงบ่าย
จึงหยุด เนื่องจากแดดจัดส่งผลต่อคุณภาพ รวมท้ังต้องมีเวลาคัดเกรด บรรจุตะกร้า 
และขนส่งมาที่จุดรับซื้อในตอนบ่าย หรือเย็นวันเดียวกัน ต้นที่เล็กมักยืนเก็บเกี่ยวผล 
ถ้าต้นมีอายุมาก หรือสูงใหญ่มักปีนต้นหรือใช้บันไดหรือบันไดไม้ไผ่ล�าเดี่ยวที่เรียกว่า 
“พะอง” พาดแล้วปีนขึน้ไป แล้วใช้มอืหกัช่อผลให้มใีบสุดท้ายหรือใบคูแ่รกติดมาด้วย 
ถ้าช่อผลอยูไ่กลจะใช้ตะขอไม้ไผ่โน้มกิง่มาหักช่อผล มกัตดัก้านช่อผลยาว 30 เซนตเิมตร 
เพราะถ้าลึกหรือยาวเกินไปมักจะท�าให้รอยฉีกหักลึกเข้าไปในกิ่งท�าให้แตกใบอ่อนไม่
ด ีใส่ช่อผลในเข่งไม้ไผ่หรอืภาชนะทีน่�าขึน้ไปด้วย เมือ่เตม็ตะกร้าแล้วจงึโรยเชือกลงมา
เปลีย่นภาชนะใหม่ รวบรวมผลทีเ่กบ็เกีย่วในภาชนะทีส่ะอาดหรือกองบนผ้าพลาสติก
ปูพื้นในที่ร่ม ไม่ควรกองบนพื้นดิน เพราะสกปรก และปนเปื้อนเชื้อโรค ท�าให้ผลเน่า
เสียเร็วขึ้นระหว่างการเก็บรักษาหรือขนส่ง 

5.1.1	กำรคัดคุณภำพและบรรจุภัณฑ์	
 ตัดแต่งช่อผล ตดัผลเลก็ ผลลบี ผลแตกและผลทีม่ร่ีองรอยการท�าลายของโรค
แมลงออก รวมทัง้ก้านทีไ่ม่มผีลออก ถ้าบรรจเุป็นผลเดีย่ว ๆ  ให้ใช้กรรไกรตดัชดิขัว้ผล 
เหลือความยาวขั้วผลไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร หากใช้มือปลิดอาจท�าให้เกิดรอยแผล ซึ่ง
จะท�าให้เกิดโรคภายหลงัได้เพือ่ให้ผลผลติมคุีณภาพจงึควรคดัขนาด และคณุภาพของ
ลิ้นจ่ีส�าหรับลิ้นจี่ที่ส่งขายต่างประเทศได้ก�าหนดมาตรฐานได้ดังนี้ คือ ผลขนาดโต
สม�่าเสมอ ไม่มีโรค และแมลง เมล็ดเล็ก ควรมีก้านผลไม้เกินร้อยละ 20 โดยน�้าหนัก
  กำรคัดขนำดแบบช่อยำวไม่เกิน	15	 เซึ่นติเมตร บรรจุ และชั่งน�้าหนัก โดย
แบ่งเป็น 3 เกรด แทนด้วย AA หรือ 1 (มีจ�านวนน้อยกว่า 35 ผลต่อกิโลกรัม)  A หรือ 
2 (มีจ�านวน 36-40 ผลต่อกิโลกรัม) และ B หรือ 3 (มีจ�านวน 41-50 ผลต่อกิโลกรัม) 
บรรจุในตะกร้าพลาสติก ใช้ใบลิ้นจี่รองพื้นตะกร้าและปิดทับหน้าตะกร้า หรือมีแผ่น
ฟองน�้าป้องกันการช�้าระหว่างการขนส่ง ส่งไปยังประเทศจีน มาเลเซีย อินโดนีเซีย 
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ฟิลิปปินส์ สิงคโปร์ และเวียดนาม การส่งจ�าหน่ายภายในประเทศนิยมใช้เข่งพลาสติก 
หรือตะกร้าพลาสติกทรงสี่เหลี่ยมความจุ 20-25 กิโลกรัม บุด้วยกระดาษ หรือใบลิ้นจี่
สด (ภาพที ่5.1) หรอืกล่องกระดาษลกูฟกูความจุ 10-15 กโิลกรัม เป็นต้น มข้ีอสังเกต
ท่ีน่าสนใจคือ ผู้ประกอบการส่งออกมีความต้องการลิ้นจ่ีท่ีออกผลเร็วคล้ายคลึงพันธุ์
ค่อมทีจ่งัหวดัสมทุรสาคร สผีวิ และคณุภาพเนือ้เหมอืนฮงฮวย (น�า้ไม่มาก) และรสชาติ
ดี/เมล็ดลีบเหมือนพันธุ์กิมเจ็ง 

5.1.2	กำรขนส่งมำจุดรับซึ่ื้อ	
 ผลผลิตที่คัดเกรด และคุณภาพแล้วจะขนส่งมายังจุดรับซื้อในช่วงบ่ายวัน
เดยีวกัน จดุรบัซือ้ในภาคเหนือตอนบนมกัม ี2 แหล่ง ได้แก่ อ�าเภอแม่ใจ จังหวดัพะเยา 
ช่วงปลายเดือนเมษายน และอ�าเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่ ช่วงปลายเดือนพฤษภาคม-
มิถุนายน ที่จุดรับซื้อจะมีเจ้าหน้าที่สุ่มตรวจคุณภาพและเกรดอีกครั้ง ราคารับซื้อขึ้น
กับขนาด และสีผิวผล ตลอดจนปริมาณและความต้องการของตลาดในช่วงนั้น ท�าให้
ช่วงต้นฤดูกาลมีราคาสูงกว่ากลางหรือปลายฤดู  

ภำพที่่�	5.1	สีผิวผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยแบบช่อยาวไม่เกิน 15 เซนติเมตร
และผลเดี่ยวมีความยาวขั้วไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร 
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5.2 ปัญหาหลิังการเก็บเก่�ยว 
5.2.1	กำรเปล่�ยนส่น�้ำตำลของเปลือกผล 
 มักเกิดขึ้นภายใน 2-3 วันที่อุณหภูมิห้องที่ 25-35 องศาเซลเซียส เนื่องการสูญ
เสียน�้าของเปลือกผล หรือการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ากว่า 5-7 องศาเซลเซียสภายใน 
5 วัน เนื่องจากเกิดอาการสะท้านหนาว ลิ้นจี่ไม่สามารถทนต่อความเย็นได้ เพราะ
ท�าความเสียหายต่อเซลล์เปลือกท�าให้เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidease; PPO) และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส (peroxidase; POD) ที่อยู่ในเซลล์ท�า
ปฏกิริิยากบัสารประกอบฟีนอลในสภาวะท่ีมก๊ีาซออกซิเจน กลายเป็นเปลอืกสนี�า้ตาล
ในทีส่ดุ นอกจากน้ันสารแอนโทไซยานนิเป็นสารประกอบฟีนอลชนดิหนึง่ในเปลอืกยงั
ถูกออกซิไดส์จากเอนไซม์แอนโทไซยาเนส กลายเป็นแอนโทไซยานิดิน ท�าให้ถูกออก
ซิไดส์ด้วย PPO และ POD ได้ง่ายกลายเป็นสารสีน�้าตาล หลังเปลือกเปล่ียนเป็นสี
น�้าตาลจะท�าให้เน่าเสียจากเชื้อราเกิดตามมาท�าให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง 

 แนะน�ำให้เกบ็รกัษำล้ินจ่�อยูร่ะหว่ำง	0-5	องศำเซึ่ลเซึ่ย่ส	 ขึน้อยูก่บัระยะเวลา

การเก็บรักษา  ถ้าต้องการเก็บรักษา  เป็นระยะเวลานาน เช่น  3 สัปดาห์ ควรเก็บไว้
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ท้ังนี้โดยท่ีระดับความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศต้องไม่ต�่ากว่า
ร้อยละ 95 มีรายงานว่า การรมควันด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ 
นาน 25 นาที แล้วน�าไปแช่ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริก ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ 
นาน 15 นาที ก่อนที่จะน�าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะสามารถช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาลิ้นจี่ไว้ได้นานถึง 7 สัปดาห์ โดยไม่มีการเปลี่ยนสีผิวของเปลือกลิ้นจี่

5.2.2	กำรเน่ำเส่ยเชื้อจุลินที่ร่ย์	
 เชื้อราแพร่ระบาดไปกับลมและพายุฝน เข้าท�าลายผลลิ้นจี่แบบแฝงตั้งแต่ใน
แปลงปลูก แต่จะปรากฏอาการให้เห็นภายหลังการเก็บเกี่ยว การเข้าท�าลายลิ้นจี่เชื้อ
เริม่เข้าท�าลายตัง้แต่อยูใ่นแปลงปลกูเชือ้ราหลายชนดิเข้าท�าลายแบบแฝง (quiescent)  
มีการเข้าไปอาศัยต้ังแต่ช่วงมีใบ แทงยอด ดอก และผล เช่น Colletrichum 
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gloeosporioides Botryodipia theobromae Pestalotiopsis  Phoma sp. 
Phomopsis sp. และ Peronophythora litchi การดูแลรักษาสวนให้สะอาด ตัด
แต่งทรงพุ่มให้โปร่ง และฉีดพ่นสารป้องกันก�าจัดเชื้อราก่อนเก็บเกี่ยว พ่นป้องกันด้วย
สารป้องกนัก�าจดัโรคพชืแมนโคเซบ โปรคลอราซ คาร์เบนดาซิม ฯลฯ ชนดิใดชนดิหนึง่ 
และหยุดพ่นก่อนเก็บเก่ียวผลผลิตอย่างน้อย 14 วัน จึงช่วยลดปัญหาน้ีได้ดีกว่าการ
ลดเชือ้โรคผลเน่าหลงัการเกบ็เกีย่วซึง่มเีชือ้ราเข้าท�าลายซ�า้หลายขนดิทางบาดแผลหรือ
ช่องเปิดธรรมชาติ เช่น Penicillium spp. ผลสุกภายหลังเก็บเกี่ยวที่เก็บรักษาไว้ใน
สภาพควบคมุความชืน้ จะแสดงอาการแผลเน่า สนี�า้ตาลเข้มจนถึงสนี�า้ตาลด�า ลกัษณะ
แผลค่อนข้างกลมมีขนาดไม่แน่นอน เชื้อราสร้างเส้นใยและมวลสปอร์บนผิวเปลือกที่
เป็นโรค ภายใต้สภาพอุณหภูมิห้องโรคผลเน่าจะพัฒนาอย่างรวดเร็วภายในเวลา 2-3 
วัน การเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 5-6 องศาเซลเซียส ชะลอการเน่าเสียให้ช้าลง  

5.2.3	ต�ำหนิของผล
	 ลิ้นจ่�นอกจำกมำตรฐำนด้ำนส่ผิวและรสชำติท่ี่�ตรงตำมพันธุ์แล้ว	 ผลลิ้นจ่�ที่่�
เข้ำสู่มำตรฐำนได้ตรงม่ควำมสด	และม่ขั้วผล	ส�ำหรับผลที่่�ม่ต�ำหนิม่กำรพิจำรณำ
จำกสิ�งต่ำงๆ	ได้แก่	
	 1)	 ต�ำหนิด้ำนกักกันพืช เช่น ผลมีต�าหนิจากแมลงวันผลไม้ เพลี้ยหอย และ
เพลี้ยแป้งจะถูกคัดออก 
	 2)	ต�ำหนิที่่�รุนแรง	เช่น ลิ้นจี่ที่ผลแตก และผลเน่า 
	 3)	ต�ำหนทิี่่�ไม่รนุแรง ต�าหนซิึง่ไม่มผีลกระทบต่อรูปลักษณ์ หรือคณุภาพบริโภค 
เช่น ผลมีรูปร่างผิดปกติเล็กน้อย หรือผลบิดเบี้ยว อาจจะจัดเข้ามาตรฐานชั้น 1 และ 
2 ได้ มีต�าหนิไม่เกิน 0.25 และ 0.50 ตารางเซนติเมตร ตามล�าดับ ส่วนผลที่มีต�าหนิ
ทีม่ผีลต่อคุณภาพบรโิภคหรอืการเกบ็รกัษา ผลนัน้จะถูกคดัออก ยกเว้นไม่มต่ีอคณุภาพ
การบรโิภค เชน่ ขัว้ผลฉกีขาด สีผลไม่สม�า่เสมอ รอยปริทีเ่ปลอืกผล แผลเป็นทีเ่ปลอืก 
และจุดสีน�้าตาลบนผล เป็นต้น  
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 นอกจากนั้น ต�าหนิที่ต้องคัดออกทั้งก่อน และหลังผ่านขั้นตอนการปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี่ยว เช่น การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ การแช่กรด เป็นต้น ควรคัดผล
ทิ้ง ได้แก่ ขั้วหลุดถึงเปลือก ผิวเปลือกมีสีคล�้าเนื่องจากถูกแดดเผา เปลือกแตกหรือมี
แผล เปลือกมีรอยด�าหรือคล�้า ผิวไม่สวย ผลมีโรคหรือมีร่องรอยเข้าท�าลายของแมลง 
ผลเล็ก ผลยุบตัวหรือบุบ และเนื้อขุ่น เป็นต้น  

5.3 การจี่ัดการหลิังการเก็บเก่�ยวเพื�อการส่งออกลิิ้นจี่่� 
5.3.1	กำรลดอุณหภูมิด้วยน�้ำเย็นจัด	(Hydrocooling)	
 การลดอุณหภูมิเป็นการท�าให้ผลมีอุณหภูมิต�่าลงจนถึงอุณหภูมิที่ก�าหนด ไม่ใช่
ลดลงเพยีงเล็กน้อย การลดอุณหภมูนิยิมท�าก่อนทีจ่ะน�าไปขนส่ง เกบ็รักษา หรอืแปรรปู 
ระยะเวลาที่ใช้ในการลดอุณหภูมิส�าคัญมาก ต้องใช้เวลาน้อยที่สุดเพ่ือป้องกันการสูญ
เสียน�้าของเปลือกผล และไม่ควรท�าการลดอุณหภูมินานเกิน 24 ชั่วโมง ส�าหรับผลไม้ที่
เน่าเสียได้ง่ายควรใช้เวลาประมาณ 2-3 ชั่วโมง วิธีการลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็นด้วยน�้าที่
ผสมน�้าแข็ง โดยบรรจุผลแบบช่อในตะกร้าพลาสติกน�้าหนัก 11.5 กิโลกรัม วางบน
สายพานแสตนเลสล�าเลยีงในรางน�า้ผสมน�า้แข็ง และแช่ผลในน�า้เยน็นานประมาณ 5-10 
นาท ีจากนัน้น�าตะกร้าบรรจตุูค้อนเทนเนอร์ปรบัอากาศ 1,500-1,700 ตะกร้าต่อตู้ หรอื 
17 ตันต่อตู้ มีถุงน�้าแข็งวางไว้บนช้ันตะกร้าหนา 20-30 เซนติเมตร ตู้คอนเทนเนอร์
ควบคุมอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ก่อนส่งออกประเทศจีนทางเรือ ใช้เวลาขนส่ง และ
จ�าหน่ายให้หมดภายใน 10-13 วัน การส่งออกทางเรือทางสิงคโปร์ใช้เวลา 3-4 วัน การ
ขนส่งทางบกผ่านไปมาเลเซีย 1-2 วัน และสิงคโปร์ 3-4 วัน เป็นต้น ขั้นตอนปฏิบัติ ดังนี้

	 1)	เก็บเก่�ยวผลผลิตในช่วงเช้ำ แล้วส่งไปที่จุดรับซื้อซึ่งเป็นโรงคัดบรรจุใกล้ ๆ  
กับสวนเกษตรกร
 	 2)	คัดขนำดแบบช่อ	บรรจุ	และชั�งน�้ำหนัก
 	 3)	ตรวจสอบคุณภำพ	และปิดฉลำก	กำรรับซึ่ื้อที่่�โรงคัดบรรจุ เกณฑ์การรับ
ซื้อพิจารณาจากสีผิวต้องไม่เขียว (ลิ้นจี่อ่อน) ผิวควรมีสีชมพูแกมเขียว ผลไม่เป็นโรค 
และขนาดช่อสม�่าเสมอ 



62 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

4)	ยืดอำยุเก็บรักษำผลโดยกำรใช้น�้ำเย็นผสมน�้ำแข็ง (ภาพที่ 5.2 และ5.3) 
ควรท�าภายใน 3-6 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยว มีการใช้สองรูปแบบ คือ รางเลื่อนใช้มาก
ที่สุด และ ถังส�าหรับจุ่ม โดยใช้น�้าประปา น�้าจากแหล่งธรรมชาติ เช่น น�้าคลอง น�้า
บาดาล และมผีูป้ระกอบการท่ีผสมสารฆ่่าเช้ือในน�า้เยน็ เช่น โซเดยีมไฮโปคลอไรต์ และ
บางโรงคัดบรรจุใช้โอโซนฆ่่าเชื้อในระบบน�้าล้างท�าให้อาจจะลดการเน่าจากจุลินทรีย์
ท่ีตดิมากบัผล สรปุเทคนคิทีใ่ช้ 2 แบบ คอื ผูป้ระกอบการน�าผลผลิตแช่ในน�า้เยน็ทนัที 
15 บริษัท และอีก 1 บริษัท ท�าการล้างก่อนด้วยน�้าสะอาดฆ่่าเชื้อด้วยโอโซน 2 นาที 
ต่อมาจึงน�ามาลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็น

5)	 ขึ้นตู้คอนเที่นเนอร์ปรับอุณหภูมิได้ และโปะทับตะกร้าด้วยน�้าแข็ง (Top 
icing) และขนส่ง 

เก็บเก่�ยว

คุัดขนาด

บรรจีุ่แลิะชั�งน�้าหนัก

การตรวจี่สอบคุุณภาพแลิะป�ดฉลิาก

แช่น�้าเย็น 10 นาท่ (Hydrocooling)
ขึ้นตู้คุอนเทนเนอร� แลิะวางทับตะกร้าด้วยน�้าแข็ง (Top icing)

ขนส่ง

ภำพท่ี่�	5.2	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวด้วยวิธีลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็นจัด
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ภำพที่่�	5.3	ขั้นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวการลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็นจัด
ในโรงคัดบรรจุเพื่อการส่งออก 

1
รับวัตถุดิบ

คัดขนาด น�าใบออก

2
รองด้วยแผ่นพลาสติก

กันกระแทกรัดสายตะกร้า

3
ลดอุณหภูมิด้วยน�้าแข็ง

ที่รางน�้าแข็ง
ขึ้นตู้คอนเทนเนอร์ 
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5.3.2	กำรรมด้วยก๊ำซึ่ซึ่ัลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์		
	 1)	กำรรมก๊ำซึ่ซึ่ัลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์	
	 เป็นวธิก่ำรที่่�นยิมใช้มำกในกำรส่งออกล้ินจ่�ไปที่ำงเรอืทีร่ะยะทางค่อนข้างไกล 
เช่น จากประเทศมาดากสัการ์ไปประเทศฝร่ังเศส การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ช่วยฟอก
สีผิวโดยการยืดอายุผลโดยช่วยลดการเปลี่ยนสีน�้าตาลของเปลือกผลและการเน่าเสีย
จากเชื้อจุลินทรีย์ และเก็บรักษาได้นาน 30-45 วัน ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส หาก
เกบ็รกัษานานเกิน 30 วนั ผลจะเสือ่มสภาพ และเกดิความเป็นกรดจากกรดในเปลอืก
และจากปฏิกิรยิาการสร้างกรด (acidification) ทีเ่ป็นพวกกรดอนิทรย์ีต่างๆ ในเนือ้เยือ่
พืชที่มีการเข้าท�าลายของเชื้อรา Penicillium spp และ Botrytis เป็นต้น ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์แยกตามรปูแบบสารทีใ่ช้เป็น 2 แบบ คอื ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ทีไ่ด้จากการเผา
ผงก�ามะถัน และจากก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยตรง 
 
 การส�ารวจและทดสอบการรมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในลิน้จีส่่งออกของโรงงานใน
เขตจังหวดัล�าพนูและเชยีงใหม่ พบว่า เป็นโรงรมทีใ่ช้รมทัง้ล�าไยและล้ินจ่ี ขัน้ตอนการ
รมควันปฏิบัติเช่นเดียวกับการรมล�าไยตามมาตรฐาน มกษ.1004-2557 แต่แตกต่าง
กันในความเข้มข้นของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และระยะเวลาการรมจากการ
ทดสอบการรมโดยเปรยีบเทยีบกบัการรมล�าไยโดยใช้ล้ินจีจ่�านวน 300 ตะกร้าต่อห้อง
รมขนาด 37.92 ลูกบาศก์เมตร โรงรมน้ีจะใช้ก�ามะถันส�าหรับรมลิ้นจี่และล�าไยแตก
ต่างกันมีค่าเท่ากับ 1.50 และ 1.80 กิโลกรัม ตามล�าดับ คิดความเข้มข้น SO2 ในห้อง
รมเท่ากับ 0.90 เปอร์เซ็นต์ และ 1.57 เปอร์เซ็นต์ ตามล�าดับ การรมลิ้นจี่ความเข้มข้น
จะต�่ากว่าล�าไย โดยขั้นตอนการรมควันเพื่อการส่งออกปฏิบัติตามภาพที่ 5.4 
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เก็บเกี่ยวแต่เช้าตรู่

ขนส่งมาที่โรงรมเพ่่อคัดขนาด และตรวจสอบคุณภาพ บรรจุในตะกร้า 10 กก.

รมก�าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) (ชั�งน��าหนักก�ามะถัน เผาก�ามะถัน) นาน 45 นาที และบ�าบัดก�าซ SO2

เป่าลมระบายก�าซตกค้าง (สุ่มตัวอย่างเพ่่อวิเคราะห์สาร SO2 ตกค้าง) นาน 60 นาที

ลดอุณหภูมิ ด้วยการแช่น��านาน 10 นาที

การตรวจสอบคุณภาพ คัดขนาดและแยกคุณภาพ

ใส่กระดาษรองตะกร้า และบรรจุผล และชั�งน��าหนัก 2.3 กก./ตะกร้า ปิดฉลาก/รัดสายและเรียงบนพาเลท 
และเก็บรักษาที่ตู้คอนเทนเนอร์ควบคุมอุณหภูมิ 0-2 � ซ , 90% RH.

 การรมล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยใช้เวลาเผาก�ามะถันด้วยการใช้ออกซิเจนช่วยในการเผา
ไหม้นาน 30 นาทีและรมต่ออีก 15 นาที (รวมเวลารมนาน 45 นาที) ท�าการดูดบ�าบัด
และเป�าระบายก๊าซ SO2 นาน 60 นาที ซ่ึงเวลาท่ีใช้ในการรมจะต�่ากว่าการรมล�าไย 
60 นาที จากการสุ่มตรวจสาร SO2 ตกค้างในผลพบค่าตกค้างไม่เกินมาตรฐาน EU 
(10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในเน้ือผล) โดยพบค่าเท่ากับ 6.47 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ในเปลือกพบค่าเท่ากับ 1,802.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 5.2) มีการส่งออก
ไปตะวันออกกลางทางเรือ และการส่งออกไปยุโรปนาน 21-25 วัน

ภำพท่ี่�	5.4	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวการรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เพ่ือส่งออกไปประเทศแถบตะวันออกกลางและยุโรป
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ภำพท่ี่�	5.5	:	ข้ันตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ผลล้ินจ่ี สีผลก่อนรม (ก)
และหลังรมจะมีสีเหลือง (ข) และกระบวนการคัดบรรจุส่งออกตะวันออกกลางและยุโรป

ตำรำงท่ี่�	5.2	: การตรวจสอบและค�านวณการใช้ก�ามะถันของโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ในล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวย ของโรงรมแห่งหน่ึงใน จ.ล�าพูน และก�าหนดใช้ค่าตกค้างในเน้ือผล
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามมาตรฐาน EU     

โรงรม ปริมาตร
ห้อง (m3)

จี่�านวน
ตะกร้า

เวลิา
รมคุวัน
(นาท่)

อัตราส่วน
น��าหนัก
ลิ�าไย

ปริมาตร
ห้อง

น��าหนัก S 
(kg) ท่�
ใช้จี่ริง

น��าหนัก 
คุ�านวณ % 
SO2 จี่าก

ส�ารวจี่แลิะใช้
จี่ริง (%)1

% SO2
ส�าหรับลิิ�นจี่่�
พันธุ์ุ�ฮงฮวย 
Tongdee, 
(1994)

SO2 
ตกคุ้างใน

เนื้อ
เฉลิ่�ย

(mg/kg)

SO2 
ตกคุ้างใน
เปลิือกผลิ

เฉลิ่�ย
(mg/kg)

จ.ล�าพูน 37.92 300 45 1 : 13 1.50 0.90 0.3-0.45% 6.47 1,802.02

ก ข



67เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

 2)	กำรรมก๊ำซึ่ซัึ่ลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์ตำมด้วยแช่กรดเกลือ	(HCl)	เพื�อคืนส่ของ
เปลือกผล 
	 เป็นวิธ่ท่ี่�เคยใช้เป็นกำรค้ำเมื�อหลำยปีก่อน	 สำมำรถใช้กับล้ินจ่�ส่งออกไป
ประเที่ศอินโดน่เซ่ึ่ย	และสิงคโปร์ได้เนื�องจำกผู้บริโภคชอบผิวเปลือกท่ี่�แดง แต่ต้อง
ทดสอบหาระดับความเข้มข้นของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีเหมาะสมและความเข้มข้นของ
กรดเกลือ ท่ีใช้แช่เพ่ือดึงสีเปลือกกลับเป็นสีแดงให้เร็วข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกับรม
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์อย่างเดียวสีจะคืนกลับได้ช้า 
 การรมผลล้ินจ่ี ควรรมในช่วงเย็นทันที ไม่ควรเก็บล้ินจ่ีค้างคืนและน�ามารมใน
วันถัดไปเพราะเปลือกจะบางลงและค่าเกินมาตรฐานได้ การรมล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยด้วย
วิธีการเผาผงก�ามะถันความเข้มข้น 0.73 เปอร์เซ็นต์ รมนานเท่ากัน 45 นาที ในห้อง
รมปริมาตร 6.9 ลูกบาศก์เมตร โดยท�าการรม 10 ตะกร้าต่อคร้ัง สามารถเก็บไว้ 1 คืน
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็นต์ ช่วงเช้าจากน้ันน�ามาแช่
กรดเกลือ 5 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือให้เปลือกคืนสีแดงนาน 3 นาที ผ่ึงให้แห้งสนิท ตัดข้ัวยาว
ไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร และคัดเลือกผลดีไม่มีต�าหนิจากโรคแมลง บรรจุในตะกร้าน�้า
หนัก 2 กิโลกรัม น�าไปเก็บรักษาท่ี 2-5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 55-65 
เปอร์เซ็นต์ ช่วยยืดอายุได้นาน 28 วัน พบว่า การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 0.73 
เปอร์เซ็นต์ รมนาน 45 นาที+แช่กรดเกลือพบค่าการยอมรับของผู้บริโภคด้านสีผิว
เปลือกมีค่าสูง และรักษาคุณภาพเน้ือ ท่ีส�าคัญพบค่าตกค้างต�่ากว่า 10 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน ท่ี 8 องศาเซลเซียส และค่าตกค้างในเปลือกต�่าลง
เม่ือเปรียบเทียบการรมอย่างเดียว และการรมล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์
 ความเข้มข้น 0.7 เปอร์เซ็นต์ ไม่ควรท้ิงไว้ 1 คืนท่ีอุณหภูมิห้องแล้วน�ามารมในวันถัด
ไป เพราะท�าให้ค่าการตกค้างในเน้ือสูงเกินมาตรฐาน โดยการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
และเก็บรักษาในตะกร้าพลาสติกห่อกระดาษเหมาะสมท่ีสุดเพราะทนทานต่อการขนส่ง
มากกว่ากล่องกระดาษ ส่วนการรมล้ินจ่ีพันธ์ุจักรพรรดิด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ความ
เข้มข้น 0.7-1.3 เปอร์เซ็นต์ นาน 45 นาทีร่วมกับการแช่กรดหรือไม่แช่ พบค่าซัลเฟอร์
ไดออกไซด์หลังรมเกินมาตรฐาน EU (10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) โดยควรลดความเข้มข้น
ของการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให้ต�่ากว่า 0.7 เปอร์เซ็นต์ หรือลดเวลาการรมให้น้อยลง   
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5.3.3	กำรแช่ด้วยสำรประกอบซัึ่ลไฟต์ระหว่ำงโซึ่เด่ยมเมตำไบซัึ่ลไฟต์	(SMS)	ผสม
กับกรดเกลือ		(HCl)	ส�ำหรับล้ินจ่�พันธ์ุฮงฮวยส่งออกไปประเที่ศสิงคโปร์	และประ
เที่ศอื�นๆ   
  ประเทศสิงคโปร์ก�าหนดค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในล�าไย และล้ินจ่ีตาม
มาตรฐานโคเดกซ์ คือ ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และสารเคมีท่ีใช้ต้องตรงตาม
ประกาศใช้กฎระเบียบของวัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) ของ Singapore 
Food Agency (SFA, 2019)  

 การรมล้ินจ่ีด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ด้วยวิธีทางการค้าตาม มกษ.1004: 
2557 ท่ีความเข้มข้นสูง 1.5 เปอร์เซ็นต์ ไม่เหมาะสมกับส่งออกไปประเทศสิงคโปร์ มี
ค่าระหว่าง 90-360 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จึงมีความเส่ียงในการส่งออกไปประเทศ
สิงคโปร์ท่ีก�าหนดค่าท้ังผลไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะท่ีการรมซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ด้วยความเข้มข้นต�่าลงเพ่ือให้ค่าตกค้างท้ังผลต�่ากว่า 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
ยงัพบว่ามีคา่เกินพบค่า 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีผลต่อคุณภาพผลคือผิวเกิดลาย
แผนท่ีและผลเน่าเสียเร็วข้ึนเน่ืองจากปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปลือกไม่เพียงพอ
ต่อการยับยั้งเช้ือรา การแช่กรดเกลือและ/หรือการแช่โซเดียม เมตาไบซัลไฟต์เป็นวิธี
การหน่ึงท่ีใช้ในเชิงการค้ากับล้ินจ่ีมานานหลายสิบปี 

	 กำรแช่กรดเกลือ	(HCl)	เข้มข้น	2	เปอร์เซ็ึ่นต์	ผสมโซึ่เด่ยมเมตำไบซัึ่ลไฟต์	
(SMS)	เข้มข้น	1	เปอร์เซ็ึ่นต์	นำน	5	นำท่ี่ ตามข้ันตอนในภาพท่ี 5.6 ปริมาตรเตรียม
 300 ลิตรในถังพลาสติกส่ีเหล่ียม ผู้ประกอบการสามารถตวงน�้าเปลา่และท�าสัญลักษณ์
เป็นขีดไว้ 3 ขีดๆ ละ 100 ลิตรท่ีขอบถังด้านใน ตวงน�้าไปกอ่น 200 ลิตร เติมกรดเกลือ
 17 ลิตร โดยเทให้ฝาถังอยูใ่ต้น�้าจะท�าให้ไม่มีไอกรด และละลาย SMS 1 เปอร์เซ็นต์ 
น�้าหนัก 3 กิโลกรัม ในน�้าสะอาด 20 ลิตร ค่อยๆ เทลงในถัง และเติม Tween 20 0.1 
เปอร์เซ็นต์ และปรับปริมาตรให้ครบ 300 ลิตร ผ่ึงให้แห้งสนิท ตัดข้ัวผลยาวไม่เกิน 0.5 
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เซนติเมตร คัดเลือกผลดีไม่มีต�าหนิจากโรคแมลง ผลน่ิม ผลแตกออก คัดเลือกเฉพาะ
ผลเกรด AA และA เท่าน้ัน คิดเปอร์เซ็นต์การคัดท้ิงประมาณ 5-10 เปอร์เซ็นต์ วิธีน้ี
ท�าให้เก็บรักษาล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยท่ี 2-5 องศาเซลเซียสและความช้ืนสัมพัทธ์ 70-80 
เปอร์เซ็นต์ ได้นาน 21-28 วัน (ภาพท่ี 5.6) การตกค้างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในเน้ือ
ต�่ากว่า 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และค่าการตกค้างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท้ังผลไม่
เกินมาตรฐานประเทศสิงคโปร์โดยก�าหนดไว้ไม่เกิน 50 ppm เม่ือเปรียบเทียบกับการ
รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ปกติ การสุ่มตรวจพบค่าตกค้างซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท้ังผลมีค่า
ไม่เกินมาตรฐานมีค่า 34.90 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

	 ผลกำรที่ดสอบกำรส่งออกและตัดข้ัวผลและบรรจุภัณฑ์กล่องพลำสติกใส
เจำะรู	 (clamshell) แบบขายปลีกน�้าหนัก 1 กิโลกรัม ในห้างสรรพสินค้าประเทศ
สิงคโปร์ผลเป็นท่ีน่าพอใจ (ภาพท่ี 5.8) ต้นทุนการส่งออกทางเรือคิดต้นทุนรวมจาก
ข้อมูลจากผู้ประกอบการโดยประมาณระหว่าง 40-60 บาทต่อกิโลกรัม ราคาขาย 
100-150 บาทต่อกิโลกรัม มีผู้ประกอบการส่งออกประสบความส�าเร็จสามารถน�าไป
ใช้ประโยชน์ในการส่งออกล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยไปประเทศประเทศอินโดนีเซียได้ โดยตัด
ข้ัวผลยาวไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร และบรรจุในตะกร้าพลาสติกความจุ 10 กิโลกรัม บุ
ขอบตะกรา้ด้วยฟิล์มพลาสติก ขนส่งโดยตู้คอนเทนเนอรข์นาด 40 ฟุต ควบคุมอุณหภูมิ
 0-2 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ 60-70 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาขนส่งนาน 10 
วัน ผลการทดสอบเป็นท่ีน่าพอใจสีผิวคืนกลับเป็นสีแดงปนชมพู คุณภาพเน้ือยอมรับ
ได้ และไม่เน่าเสีย ข้อควรระวังระหว่างการผสมและแช่กรดเกลือท�าปฏิกิริยากับ SMS 
เกิดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ระเหยจากสารละลายภายในภาชนะ แต่อยู่ในระดับท่ี
ปลอดภัยต่อคนปฏิบัติงาน โดยผู้ปฏิบัติงานแช่สารควรสวมหน้ากากชนิดป้องกันไอ
ระเหยสารเคมีได้ และสวมถุงมือขณะท�างาน  
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ClO2 0.5% นาน 4 นาที 
........................................
SO2 (วิธีการค้า)
........................................
HCl 1%+SMS 1% 
นาน 5 นาที
........................................
Precooling and no 
treated 

ภำพท่ี่�	5.6	สีผิวภายนอกผลหลังแช่ ClO เปรียบเทียบกับ HCl+SMS และ SO2 
ในวันแรก (a) และวันท่ี 21 (b) ของผลล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวย
ระหว่างการเก็บรักษาท่ี 5 ° C, 85% RH นาน 21 วัน

ภำพท่ี่�	5.7	:	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวการแช่กรด HCl + SMS นาน 5 นาที

วันแรก เก็บเกี่ยวผลผลิต
....................................................................

การตรวจสอบ ชั�งน��าหนัก การคัดแยกขนาด
และเกรด

....................................................................

การรับซ้้อ
....................................................................

การตรวจรับ-ปิดฉลาก
....................................................................

การล�าเลียงเข้าห้องเย็นอุณหภูมิ
2-5 �C, 65%RH นาน 1 ค้น

....................................................................

เช้าวันที่ 2 ล�าเลียงออกจากห้องเย็นเอาใบออก 
การแพ็คกิ�ง จัดวางบนพาเลท

....................................................................

การล้างท�าความสะอาดผล
....................................................................

ขั�นตอนการเตรียมสารปริมาตร 300 ลิตร
 การแช่กรดเกล้อ (HCl) +โซเดียมเมตาไบซัล

ไฟต์ (SMS) นาน 5 นาที



การผ่่งให้แห้งสนิท ด้วยการเป่าระบายด้วยพัดลม
อุตสาหกรรม 2-3 ชั�วโมง

....................................................................

การแช่ซ��าได้ 5 ครั�ง ๆ ละ 5 ตะกร้า  การก�าจัด
กรดเกล้อด้วยการผสมปูนขาวบ�าบัด

 ปล่อยสู่สิ�งแวดล้อม 
....................................................................

เช้าวันที่ 3  การล�าเลียงเข้าห้องเย็นอุณหภูมิ
2-5 องศาเซลเซียส 65%RH นาน 1 ค้น

....................................................................

ตัดขั�วผลยาวไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร คัดผลเกรด 
AA+A และคัดผลดีไม่มีต�าหนิจากโรค แมลง สีผิว
....................................................................

บรรจุใส่กล่องพลาสติกใส (clamshell)
ความจุ 1 กิโลกรัม ติดฉลาก และชั�งน��าหนัก
ล�าเลียงเก็บเข้าห้องเย็นอุณหภูมิ 2-5 องศา

เซลเซียส 65%RH รอส่งออก
....................................................................

สุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ก่อนส่ง
ออก

....................................................................

ส่งออก-ขนส่ง
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ภำพท่ี่�	5.8	:	การแช่ล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยใน HCl 2 เปอร์เซ็นต์+SMS 1 เปอร์เซ็นต์	(ก) การเท
กรดเกลือใต้น�้า (ข) แช่ได้คร้ังละ 6 ตะกร้า	(ค) ผ่ึงตะกร้าด้วยการเป�าด้วยพัดลม สีผิวหลังผ่ึง

แห้งเป็นสีเหลืองแกมชมพู	(ง) ตัดแต่งผลโดยไว้ข้ัวยาวไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร คัดเฉพาะผลเกรด 
AA A	(จ) บรรจุใส่กล่องพลาสติกใสเจาะรู น�้าหนัก 1 กิโลกรัม สีผิวจะกลับมาชมพูแดงภายหลัง

เก็บรักษานาน 2-3 วัน (ฉ) และสีผิวเม่ือขนส่งถึงปลายทาง (ช) 

ก

ง

ฉ

จ

ช

ข ค
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กฎระเบีียบีที่เกี่ยวข้้องกับีการส่งออกลิ�นจี่ี่ไปต่างประเทศ 
  กำรส่งออกล้ินจ่�ไปต่ำงประเที่ศ	ต้องปฏิิบัติตำมกฎระเบ่ยบของประเที่ศไที่ย	
ม่หน่วยงำนท่ี่�เก่�ยวข้องได้แก่	กรมวิชำกำรเกษตรท่ี่�รับผิดชอบด้ำนกำรรับรองแปลง
	กำรจดที่ะเบ่ยนผู้ส่งออก	กระที่รวงพำณิชย์รบัผิดชอบกำรจดที่ะเบ่ยนกำรค้ำ	กรม
ศุลกำกรรับผิดชอบด้ำนด่ำนส่งออก/น�ำเข้ำ	 และต้องปฏิิบัติตำมข้อก�ำหนดต่ำงๆ	
ของประเที่ศคู่ค้ำท่ี่�น�ำเข้ำสินค้ำด้วย	 โดยประเที่ศคู่ค้ำท่ี่�เข้มงวดจะม่หน่วยงำน
ภำยในเข้ำไปสุ่มตรวจสินค้ำก่อนจ�ำหน่ำยท่ี่�ด่ำนน�ำเข้ำ	 และสุ่มตัวอย่ำงในร้ำน
จ�ำหน่ำยภำยในประเที่ศ			

ข้อก�ำหนด	กฎระเบ่ยบ	และข้ันตอนกำรส่งออกไปต่ำงประเที่ศ	ม่ดังน้่
 1. ล้ินจ่ีท่ีส่งออกต้องมาจากแปลงเกษตรกรท่ีผ่านการรับรองแปลง GAP กับ
กรมวิชาการเกษตร
 2. ผู้ส่งออกจดทะเบียนนิติบุคคลกับกระทรวงพาณิชย ์และจดทะเบียนผู้ส่งออก
ล้ินจ่ีกับกรมวิชาการเกษตร ผู้ส่งออกไปนอกราชอาณาจักรจะต้องเป็นผู้ท่ีได้จดทะเบียน
เป็นผู้สง่ผลล้ินจ่ีสดออกไปนอกราชอาณาจักรไว้ตอ่กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ ตามหลักเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการท่ีกรมวิชาการเกษตรก�าหนด และ
กรมวิชาการเกษตรจะแจ้งบัญชีรายช่ือและหมายเลขทะเบียนผู้ส่งออกผลล้ินจ่ีสดให้
กรมศุลกากรทราบเพ่ือประกอบการอนุญาตส่งออก
  3. ล้ินจ่ีเป็นผลไม้น�าเข้าตามพิธีสารไทย-จีนปี 2547 ดังน้ันการยื่นเป็นผู้ส่งออก
ไปประเทศจีนและต้องปฏิบัติตามพิธีสารไทยจีนปี 2547 ได้แก่ ผู้ส่งออกต้องมีแปลง
ท่ีผ่านการรับรอง GAP และมีรหัสโรงงาน (DOA) ท่ีผ่านการข้ึนทะเบียนกับกรมวิชาการ
เกษตร ซ่ึงผลไม้ท่ีส่งออกต้องปลอดจากศัตรูพืชควบคุมและสารตกค้างต้องไม่เกิน
มาตรฐานของประเทศจีน ล้ินจ่ีส่งออกต้องปราศจากดิน ก่ิง ใบ ก้านติดผลล้ินจ่ียาวไม่
เกิน 15 เซนติเมตร ภาชนะบรรจุต้องระบุข้อความตามก�าหนดดังน้ี ช่ือบริษัท ชนิดผล

ไม้ หมายเลขทะเบียนสวน หมายเลขทะเบียนโรงคัดบรรจุ วันบรรจุ และ “Export to 
the People’s Republic of China” เพ่ือเป็นข้อมูลการตรวจสอบย้อนกลับ เป็นต้น 
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 ในปัจจุบันจีนมีนโยบายให้ประเทศท่ีส่งผลผลิตผลไม้ไปยังประเทศจีนต้องมีการ
แลกเปล่ียนข้อมูลการข้ึนทะเบียนสวน และโรงคัดบรรจุผลไม้ระหว่างกันภายใต้พิธีสาร
ซ่ึงประเทศไทยมีการแลกเปล่ียนข้อมูลกันต้ังแต่ปี 2562 โดยกรมวิชาการเกษตรได้ส่ง
รายช่ือให้จีนทุก 3 เดือน จนถึงปัจจุบันได้ท�าข้อมูลแลกเปล่ียนรวม 9 ชนิดพืชซ่ึงรวม
ถึงผลไม้ตามพิธีสารฯ ไทย-จีน 5 ชนิด ได้แก่ ล�าไย ทุเรียน ล้ินจ่ี มังคุด มะม่วง 
เป็นต้น เส้นทางการสง่ออกมหีลายเสน้ทางท้ังทางบก ทางเรือ และอากาศ การสง่ออก
ล้ินจ่ีผ่านด่านตรวจพชืต้องขอใบรบัรองสขุอนามยัพืช (Phytosanitary certificate, PC) 
ส�าหรับตู้สินค้าตามข้ันตอนในภาพท่ี 5.9
  ส่วนสหภำพยุโรป	สิงคโปร์	ญ่�ปุ�น	ต้องม่ผลวิเครำะห์สำรพิษตกค้ำง	เป็นต้น
นอกจำกน้ันกำรส่งออกไปสหภำพยุโรปล้ินจ่�ต้องผ่ำนกำรคัดบรรจุท่ี่�ผ่ำนมำตรฐำน	
GMP	และต้องบังคับใช้	HACCP	ดว้ย	และกำรสง่ออกไปสหรฐัอเมรกิำต้องผ่ำนกำร
ฉำยรังส่ฆ่ำแมลงวันที่องก่อนทุี่กคร้ัง	เป็นต้น
 4. การสุ่มตัวอยา่งล้ินจ่ีเพ่ือการส่งออกไปสหภาพยุโรป สิงคโปร์ ญ่ีปุ�น ต้องมีผล
วิเคราะห์สารพิษตกค้าง บริษัทส่งออกส่งใบค�าขอใบรับรองสุขอนามัย (Health cer-
tificate) (แบบพ.ก.11) มาท่ีสวพ.1 เพ่ือแจ้งเก็บตัวอย่าง และใบแนบท้ายค�าขอใบรับ
รองสุขอนามัย (แบบพก.11.1) ก่อนการส่งออก 4-7 วัน เจ้าหน้าท่ี สวพ.1 ตรวจสอบ
ความถูกต้องของรหัส GAP DOA และ Seal No. เบอร์ตู้ ใบ BL และแจ้งบริษัทห้อง
ปฏิบัติการกลาง สาขาเชียงใหม่ ด�าเนินการสุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ตกค้าง 4 กลุ่ม
สาร และรายงานผลวิเคราะห์ต่อ สวพ.1 ภายใน 2 วัน เม่ือผลวิเคราะห์ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานผู้น�าเข้าท่ีปลายทางจึงออกใบรับรองสุขอนามัย (พก.11-1) ให้เพ่ือน�าไป
ประกอบกับการขอใบรับรองสุขอนามัยพืช (Phytosanitary certificate, PC) ผ่าน
ด่านตรวจพืชต่อไป  
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ตำรำงท่ี่�	5.3	: ข้อก�าหนดการตกค้างซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในล้ินจ่ีของประเทศปลายทาง

*หมำยเหตุ	:
1/ = ต้นทางตรวจสอบเฉพาะสารพษิตกค้าง 4 กลุ่มสารตามประกาศพชืควบคมุเฉพาะกอ่นส่งออก และสนิค้าเม่ือ
ถึงประเทศสิงคโปร์ SFA (Singapore Food Agency) จะสุ่มตรวจสาร SO2 ตกค้างท้ังผลในจุดต่างๆ ได้แก่ ด่าน
น�าเข้าสินค้า และในห้างสรรพสินค้า หากพบเกินจะโดนปรับ และเสียค่าใช้จ่ายท�าลายสินค้า หรือลากตู้กลับประเทศ
โดยบริษัทท่ีตรวจพบเกินจะโดนสุ่มตรวจทุกคร้ัง

2/ = ไม่ตรวจ SO2 ตกค้างแต่ตรวจทุกตู้ก่อนส่งออกตามพิธีสารฯ เพ่ืออกใบ PC ท่ีปลายทางมีการสุ่มตรวจสินค้า
น�าเข้าตามด่านน�าเข้าประเทศจีน 

3-4,	7-8/ = สุ่มตรวจ SO2 ตกค้างเฉพาะท่ีปลายทาง แต่ประเทศแคนาดา และยุโรปต้องวิเคราะห์สารพิษตกค้าง 
4 กลุ่มสารตามประกาศพืชควบคุม เฉพาะก่อนส่งออก และประเทศสหรัฐอเมริกาสินค้าต้องผ่านการฉายรังสีก่อน
ส่งออก 

5/ = ต้นทางตรวจสอบเฉพาะสารตกค้างไซเปอร์เมทรินและโลหะหนักตะก่ัว    

6/ = ไม่ตรวจสอบสารตกค้าง แต่ต้องแสดงหลักฐานใบ GMP และ GAP แสดงท่ีด่านน�าเข้า      

ประเทศ ปริมาณสูงสุดของสารตกคุ้างยอมให้ตรวจี่พบ (ppm) ระยะเวลิาขนส่งทางเรือ (วัน)

สิงคโปร์ 50 (ค่าทั�งผล)1/ ก�าหนดในล�าไยและลิ�นจี่ 5-7

จีน ไม่ตรวจ แต่ต้องปฏิิบัติตามพิธีสาร ไทย-จีนปี 2547) 2/  7-10

มาเลเซีย 30 (ในเน้้อผล) 3/  3

Codex 50 (ค่าทั�งผล) -

แคนาดา 0 4/ 30

อินโดนีเซีย ไม่ตรวจ5/  7-10

เวียดนาม ไม่ตรวจ6/ 2-3

ฝรั�งเศส 10 (ในเน้้อผล) 350 (ในเปล้อกผล) 7/  25-28

สหรัฐอเมริกา 10 (เฉพาะผลองุ่น) 8/ 28-30
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ไม�ผ�าน

ไม�ผ�าน

ผ�าน

วิธีการขอใบรับรองสุขอนามัยพืช
(Phytosanitary Certificate : PC) เพื่อใช�ในการส�งออก

ไเจ�าหน�าที่ตรวจความถูกต�องคำขอ พ.ก.7
เช�น ส�งออกไปจีนต�องดูหลักฐานที่ ใช�แนบว�า

มีระบุในพิธีสาร ไทย/จีน และฐานข�อมูลแลกเปลี่ยน
ระหว�างสองประเทศ หรือไม� 

ไเจ�าหน�าที่ด�านตรวจสอบลิ้นจี่ ให�เป�นไปตาม
เงื่อนไขในพิธีสารไทย-จีน ณ โรงคัดบรรจุ

ผด�านตรวจพืชที่ออกใบ PC ตรวจสอบ
ความถูกต�องของตู�สินค�า ใบรายงาน และเอกสารประกอบ

ด�านตรวจพืชที่ออก PC รับคำขอตามแบบ พ.ก.7
และเอกสารประกอบจากผู�ส�งออก/ผู�แทน 

และรับแจ�งการส�งออก

ออกรายงานผลการปฏิบัติงาน
ตรวจสอบลิ้นจี่ส�งออก ณ โรงคัดบรรจุ

แปลง GAP/โรงคัดบรรจุ (DOA)/
ผู�ส�งออกตรวจสอบความถูกต�อง 

โรงคัดบรรจุ 

ออกใบ PC 

ผู�ส�งออกยื่นคำขอ พ.ก.7 ณ ด�านตรวจพืช

ภำพท่ี่�	5.9	แผนผังการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล
เพ่ือการออกใบรับรองสุขอนามัยพืชส�าหรับการส่งออกไปจีน
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การติดต่อข้อทราบีข้้อมููลเพิ่่�มูเติมู
  1. กลุ่มบริการส่งออกสินค้าเกษตร ส�านักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร กรม
วิชาการเกษตร โทร.02-579-4568, 02-579-1581, 02-940-6466-8 โทรสาร 02 
579-1581, 02-579-3576, Email epqsg@hotmail.com 
 2. ด่านตรวจพืชท่าอากาศยานเชียงใหม่ ท่าอากาศยานเชียงใหม่ อ�าเภอเมือง 
จังหวัดเชียงใหม่ 50200 โทรศัพท์ 05 327 7182 โทรสาร 05 320 1569
 3. ด่านตรวจพืชเชียงของ 352 ถนนสายกลาง (ท่าเรือบ๊ัค) อ�าเภอเชียงของ 
จังหวัดเชียงราย 57140 โทรศัพท์ 05 379 1765
 4. ด่านตรวจพืชท่าเรือแหลมฉบัง ท่าเรือแหลมฉบัง อ�าเภอศรีราชา จังหวัด
ชลบุรี 20230 โทรศัพท์03 849 0462 โทรสาร 03 849 0462
  5. ด่านตรวจพืชมุกดาหาร  ด่านศุลกากรมุกดาหาร ต�าบลในเมือง อ�าเภอเมือง
 จังหวัดมุกดาหาร 49000 โทรศัพท์ 04 261 1672  โทรสาร 04 261 1672

การปฏิิบีัติทางการเกษตรที่ดีสำาหรับีพิ่ืชอาหาร 
 ประเทศไทยเป็นผู้ผลิต ผู้ส่งออกสินค้าเกษตรและอาหารท่ีส�าคัญ แต่ท่ีผ่านมา
ผลผลิตสินค้าเกษตรและอาหารยังไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคเท่าท่ีควร เน่ืองจากมีสาร
เคมีตกค้าง มีศัตรูพืชและจุลินทรีย์ปนเป้ือนท�าให้คุณภาพและความปลอดภัยของ
ผลผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานสากลและมาตรฐานของประเทศผู้น�าเข้า ดังน้ันการสง่
เสริมให้เกษตรกรผลิตสินค้าเกษตรปลอดภัย ตามระบบการจัดการคุณภาพ หลักปฏิบัติ
ทางการเกษตรท่ีดี(Good Agricultural Practices: GAP) จึงเป็นระบบท่ีป้องกันหรือ
ลดความเส่ียงของอันตรายท่ีเกิดข้ึนในสินค้าเกษตรและอาหารท่ีจะสร้างความม่ันใจให้
กับประเทศคู่ค้า โดยผู้ประกอบการส่งออกจ�าเป็นต้องปฏิบัติตามระเบียบการน�าเข้า
สินค้าการเกษตรของประเทศผู้น�าเข้า เช่น การขอใบรบัรองปลอดศตัรูพืช และการขอ
ใบรับรองสินค้าพืชท่ีไม่ได้รับการตัดต่อพันธุกรรมจากกรมวิชาการเกษตร นอกจากน้ี
การส่งออกไปบางประเทศจ�าเป็นต้องมีการขอใบรับรองสารตกค้างอีกด้วย ดังน้ันผู้
ประกอบการ ผู้ส่งออกล้ินจ่ีจึงควรคัดเลือกผลผลิตท่ีมีคุณภาพ เช่น ผลผลิตจากแหล่ง
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ปลูกท่ีได้รับการรับรองแหล่งผลิตพืชตามระบบ GAP พืช หรือสถานท่ีบรรจุหีบห่อท่ี
ได้รับการตรวจรับรองตามระบบ GMP
	 1. GAP (Good Agricultural Practice)
 การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี หมายถงึ แนวทางการปฏิบัติในไร่นา เพ่ือผลิตพืช
ให้ได้สินค้าปลอดภัย ปลอดศัตรูพืชและคุณภาพถูกใจผู้บริโภค เน้นวิธีการควบคุมและ
ป้องกันการเกิดปัญหาในกระบวนการผลิตโดยใช้มาตรฐานทางการเกษตรท่ีดีส�าหรับ
พืชอาหารของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์เป็นมาตรฐานกลางในการตรวจประเมิน
 1.1	น�้ำ
 ต้องมาจากแหลง่ท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ส่ิงท่ีเป็นอันตรายต่อผลิตผล กรณี
เส่ียงให้ท�าการวิเคราะห์พืชท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส์ ต้องเปล่ียนน�า้อย่างสม�่าเสมอ
เพ่ือลดและป้องกันการปนเป้ือนจุลินทรีย ์น�้าท่ีใช้หลังการเก็บเก่ียวต้องมีคุณภาพตาม
มาตรฐานน�้าบริโภคหรือเทียบเท่า
 1.2	พ้ืนท่ี่�ปลูก
 ต้องอยู่ในสภาพแวดล้อมท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนส่ิงท่ีเป็นอันตรายต่อผลิตผล
 กรณีเส่ียงให้ท�าการวิเคราะห์ดิน หากมีการใช้สารเคมีรมหรือราดดินเพ่ือฆ่่าเช้ือในดิน
 ให้บนัทึกข้อมูลชนิดสารเคมี วันท่ีใช้ อัตราส่วน วิธใีช้และช่ือผู้ปฏิบติังานพร้อมท้ังเก็บ
บันทึกไว้เป็นหลักฐาน
 1.3	วัตถุอันตรำยที่ำงกำรเกษตร
 ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้เร่ืองการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรท่ีถกูต้อง และ
ใช้ตามค�าแนะน�าหรือตามฉลากท่ีข้ึนทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร กรณีส่งออกห้าม
ใช้วัตถุอันตรายฯท่ีประเทศคู่คา้ห้ามใช้ หรือให้ใช้ตามข้อก�าหนดของประเทศคู่คา้และ
ห้ามใช้ หรือไว้ในครอบครองวัตถุอันตรายตาม พ.ร.บ.วัตถุอันตราย พ.ศ.2535 และ
ฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม
 - หยดุการใช้สารเคมก่ีอนการเกบ็เก่ียวตามช่วงเวลาท่ีระบไุว้ในฉลาก กรณสีงสัย
ให้วิเคราะห์สารพิษตกค้างในผลผลิต
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	 1.4	กำรจัดกำรคุณภำพในกระบวนกำรผลิตก่อนกำรเก็บเก่�ยว
 ต้องมีแผนควบคุมการผลิต เพ่ือให้ได้ผลิตผลตรงตามวัตถุประสงค์และข้อ
ก�าหนดของลูกค้า มีการจัดการท่ีดีในการใช้ปุ๋ยและสารปรับปรุงดินเพ่ือป้องกันไม่ให้
เกิดการปนเป้ือนท้ังในด้านจุลินทรียเ์คมีและกายภาพสู่ผลิตผลและไม่ใช้ส่ิงขับถ่ายของ
คนมาท�าปุ๋ย พืชท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส์ต้องมีการเฝ้าระวังและบันทึกข้อมูลการ
ใช้สารละลายธาตุอาหารพืช
 1.5	กำรเก็บเก่�ยวและกำรปฏิิบัติหลังกำรเก็บเก่�ยว
เก็บเก่ียวผลิตผลท่ีมีอายุเหมาะสม และถูกสุขลักษณะตามความต้องการของตลาด 
หรือข้อก�าหนดของลูกค้า อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุ แลวัสดุท่ีสัมผัสกับผลผลิตโดยตรง 
ต้องสามารถป้องกันและไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนท่ีมีผลต่อความปลอดภัยในการ
บริโภค
 • มีการคัดแยกผลผลิตท่ีไม่ได้คุณภาพออก และสถานท่ีท่ีใช้ในการจัดการหลัง
การเก็บเก่ียวต้องสามารถป้องกันความเส่ียง จากการปนเป้ือนในผลผลิตได้
 1.6	กำรพักผลิตผล	กำรขนย้ำยในแปลงปลูกและเก็บรักษำ
 มีการจัดการอย่างถูกสุขลักษณะ เช่น ใช้วัสดุปูรองพ้ืนในบริเวณพักผลิตผล เพ่ือ
ป้องกันการปนเป้ือนและอนัตรายจากส่ิงแปลกปลอม การจดัวางผลติผลในบรเิวณท่ีพัก
ผลผลิตต้องสามารถปอ้งกันการเกิดความเสียหายของผลผลติได้ และกรณีผลผลิตเส่ือม
คุณภาพง่าย ต้องมีการจัดการดูแลท่ีเหมาะสม
 1.7	สุขลักษณะส่วนบุคคล
 ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้ความเข้าใจหรือได้รับการฝึกอบรมเพ่ือสามารถปฏบัิติ
งานได้อย่างถูกสุขลักษณะ และมีส่ิงอ�านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ี
เพียงพอ ผู้ท่ีสัมผัสกับผลผลิตโดยตรงต้องมีการดูแลสุขลักษณะส่วนบุคคล และมีวิธี
ป้องกัน และผู้ปฏิบัติงานเก่ียวกับวัตถุอันตรายทางการเกษตรต้องได้รับการตรวจ
สุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง
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 1.8	บันทึี่กข้อมูลและกำรตำมสอบ
 ต้องมีบันทึกข้อมูลการใช้สารเคมี ประวัติการฝึกอบรม ข้อมูลผู้รับซ้ือผลิตผล 
การปฏบัิติงานก่อนและหลงัเก็บเก่ียว และเกบ็รักษาข้อมูลการปฏบัิติงานและเอกสาร
ส�าคัญอย่างน้อย 2 ปี ของการผลิตท่ีติดต่อกัน นอกจากน้ี ผลิตผลท่ีอยู่ระหว่างการ
เก็บรักษาขนย้ายหรือบรรจุเพ่ือจ�าหน่ายต้องมีการระบุรุ่นหรือรหัส

 2. เอกสารการข้อรับีรอง GAP พิ่ืช
 2.1 แบบค�าขอรับรอง GAP พืช
 2.2 ส�าเนาบัตรประชาชน หรือส�าเนาทะเบียนบ้าน 1 ฉบับ
 2.3 หลักฐานการจดทะเบียนนิติบุคคล (กรณีนิติบุคคล)
 2.4 ส�าเนาเอกสารสิทธิ�การใช้ท่ีดิน
 2.5 หนังสือมอบหมายอ�านาจพร้อมส�าเนาบัตรประชาชนของผู้แทน

 3. ประโยชน์ข้องการทำา GAP
	 3.1	เป็นเครื�องมือ
 3.1.1 การเจรจาการค้าระหว่างประเทศ
 3.1.2 สร้างความเช่ือม่ัน
 3.1.3 เพ่ิมอ�านาจต่อรองราคาสินค้า
 
 3.2	สร้ำงควำมมั�นใจ
 3.2.1 ผู้บริโภคโดยตรง
 3.2.2 ผู้ใช้วัตถุดิบเพ่ืออุตสาหกรรม
 
 3.3	รำคำผลผลิตคุณภำพม่เสถ่ยรภำพ
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การข้้้นทะเบีียนโรงงานผลิตสินค้าพิ่ืช (DOA)
	 เพื�อควบคุมก�ำกับดูแลโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ี่�ตรวจประเมินให้กำรรับรอง
โดย	 CB	 เอกชน	 และกำรตรวจสอบย้อนกลับ กรมวิชาการเกษตรจึงออกประกาศ 
เร่ือง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขการข้ึนทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช พ.ศ.2563 
และความรว่มมือระหวา่งสองประเทศไทยจีนในการแลกเปล่ียนข้อมูลการข้ึนทะเบยีน
สวน (GAP) และโรงคัดบรรจุผลไม้ (DOA) ระหว่างกัน กรมวิชาการเกษตรได้ส่งราย
ช่ือให้จีนทุก 3 เดือน ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุจะส่งออกได้เม่ือกระทรวงศุลกากร
ประเทศจีน (GACC) ประกาศข้ึนทะเบียนไว้แล้วเท่าน้ัน สามารถตรวจสอบได้ด้วย
ตนเองบนเว็บไซต์ของกรมวิชาการเกษตร การข้ึนทะเบียน DOA มีอายุนาน 2 ปี  

ข้ันตอนกำรด�ำเนินกำร
 1. ยื่นค�าขอหนังสือส�าคัญแสดงการข้ึนทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช (DOA) 
ถึงกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช (กมพ.) กรมวิชาการเกษตร แขวง
ลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900
 › กรอกค�าขอ ตามแบบฟอร์ม กมพ. 21พร้อมเตรียมเอกสารแนบให้ครบถ้วน
      (ต้องรับรองส�าเนาถูกต้อง โดยผู้มีอ�านาจลงนามทุกแผ่น)
 › ส่งทางอีเมล์ qpsig@yahoo.co.th
 › และโทรศัพท์ 0 2940 6464 เพ่ือแจ้งเจ้าหน้าท่ี
 2. เจ้าหน้าท่ีออกหนังสือส�าคัญฯ (ฉบับช่ัวคราว)
 › เจ้าหน้าท่ีหนังสือส�าคัญแสดงการข้ึนทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช (ฉบับ
ช่ัวคราว)
 › และจัดส่งให้ผู้ประกอบการทางอีเมล ท่ีได้แจ้งไว้
 3. การรับหนังสือส�าคัญฯ (ฉบับจริง)
 › หนังสือส�าคัญแสดงการข้ึนทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช (ฉบับจริง) จะด�าเนิน
การเม่ือเข้าสู่สภาวะปกติ
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		 ในกำรส่งออกน้ันโรงงำนท่ี่�คัดบรรจุต้องได้รับรองมำตรฐำน	 ตำมประเที่ศคู่
ค้ำท่ี่�ต้องกำร	 โดยกรมวิชำกำรเกษตรม่กำรข้ึนที่ะเบ่ยนหน่วยรับรองท่ี่�ม่ควำม
สำมำรถในกำรตรวจประเมินตำมมำตรฐำนสินค้ำเกษตร	 ท่ี่�ส�ำคัญต่อกำรส่งออก				
(ภำพท่ี่�	5.10)	ได้แก่			
 • การปฏิบตัท่ีิดีส�าหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด (GMP) (มกษ. 9047: 2560) 
กรมวิชาการเกษตร ถ่ายโอนภารกิจให้ภาคเอกชนเม่ือ 1 ต.ค.2563 ยกเว้นกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน สหกรณ์ โครงการพระราชด�าริ สามารถขอความอนุเคราะห์หน่วยงานของทาง
กรมวิชาการเกษตรให้ตรวจรับรองได้ 
 • การส่งออกล้ินจ่ีท่ีมกีารรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพ่ือการรักษาสภาพผลผลิต
ในการส่งออกน้ัน ต้องมีการขอการรับรองตามมาตรฐานบังคับของกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ คือ หลักปฏิบัติส�าหรับกระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ (มกษ. 1004 – 2557) ได้ท่ีบริษัทเอกชน (certified body, CB) ท่ีผ่านการ
รับรองจากกรมวิชาการเกษตรประกาศในเว็บไซต์ของกมพ. 
 • การปฏิบัติท่ีดีส�าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด (GMP) (มกษ. 9035: 2553) 
เป็นต้น 
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 หน่วยรับรองภำคเอกชนท่ี่�สำมำรถตรวจรับรองมำตรฐำนต่ำงๆ	 ม่ขอบข่ำย	
ดังน้่

ตำรำงรำยชื�อหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืช
ท่ี่�ได้รับกำรข้ึนที่ะเบ่ยนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

ภำพท่ี่�	5.10	ขอบข่ายของหน่วย
รับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชส�าหรับล้ินจ่ีส่งออกมาตรฐานท่ีส�าคัญ
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ภาคผนวก ก
มูาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติลิ�นจี่ี่

...................................................................................................................................
.

 1.	นิยำมของผลิตผล	
 มาตรฐานน้ีใช้้กับล้ินจ่ี (Litchi หรือ Lychee) พันธ์ุท่ีผลิตเป็นการค้า เช่น พันธ์ุ
จกรพรรดิ ฮงฮวย โอเฮียะ กิมเจ็ง และค่อม ซ่ึงมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Litchi chinen-
sis Sonn. อยู่ใ่นวงศ์ Sapindaceae ส�าหรับการบริโภคสด 

 2.	ข้อก�ำหนดเรื�องคุณภำพ	
	 2.1	คุณภำพข้ันต��ำ
 2.1.1 ล้ินจ่ีทุกช้ันคุณภาพตอ้งมีคุณภาพดงัต่อไปน้ี เว้นแต่จะมีข้อก�าหนดเฉพาะ
ของแต่ละช้ัน และเกณฑ์ความคลาดเคล่ือนท่ียอมให้มีได้ตามท่ีระบุไว้เป็นผลล้ินจ่ีท้ัง
ผล ไม่เน่าเสีย สะอาดและปราศจากสางแปลกปลอมท่ีสามารถมองเห็นได้ ไม่มีศัตรู
พืชท่ีมีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ท่ัวไปของผลิตผล ไม่มีความเสียหายของผลผลิต
เน่ืองจากศัตรูพืช ไม่มีความเสียหายอันเน่ืองมาจากอุณหภูมิต�่า และ/หรืออุณหภูมิสูง
ไม่มีกล่ินแปลกปลอม และ/หรือรสชาติผิดปกติ
 2.1.2 ผลล้ินจ่ีต้องได้รับการเก็บเก่ียวด้วยความระมัดระวังตามกระบวนการเก็บ
เก่ียว การดูแลภายหลังการเก็บเก่ียว และการขนส่งอย่างถูกต้องเพ่ือให้ได้้คุณภาพท่ี
เหมาะสมกับพันธ์์ุและแหล่งผลิต ผลล้ินจ่ีต้องแก่่พอเหมาะ ในกรณีท่ีไม่่มีการรมควัน
ด้วยซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ ผิวผลมีสี เช่น ชมพู แดง หรือแดงเข้ม ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับพันธ์ุ ใน
กรณีท่ีมีการรมควันด้วยซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ ผิวผลอาจเป็นสีเหลืองจางถึงชมพู
	 2.2	กำรแบ่งช้ันคุณภำพ	
	 แบ่งเป็น	3	ช้ันคุณภำพ	ดังน้่
 2.2.1	ช้ันพิเศษ	(Extra	Class)	
ล้ินจ่ีช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดีท่ีสุด ตรงตามพันธ์ุ ผลไม่้มีต�าหนิ ในกรณีท่ีมีต�าหนิต้องเป็น
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ต�าหนิผิวเผินเล็กน้อย โดยไม่่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ท่ัวไปของผลิตผล คุณภาพ
ผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียง เสนอในบรรจุภัณฑ์
 2.2.2	ช้ันหนึ�ง	(Class	I)	
 ล้ินจ่ีช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดี ตรงตามพันธ์ุ ผลมีต�าหนิได้เล็กน้อยด้านรูปทรง สี 
และผิว โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ท่ัวไปของผลิตผล คุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บ
รักษา และการจัดเรียงเสนอในบรรจุภัณฑ์ โดยพ้ืนผิวมีต�าหนิรวมต่อผลไม่เกิน 0.25 
ตารางเซนติเมตร
 2.2.3	ช้ันสอง	(Class	II)	
 ล้ินจ่ีช้ันน้ีรวมผลล้ินจ่ีท่ีไม่่เข้าข้ันช้ันท่ีสูงกว่า ตรงตามพันธ์ุ แต่่มีคุณภาพข้ันต�่า
ดังข้อ 2.1 และยังคงคุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอใน
บรรจุภัณฑ์ โดยพ้ืนผิวมีต�าหนิรวมต่อผลไม่่เกิน 0.5 ตารางเซนติเมตร

 3.	ข้อก�ำหนดเรื�องขนำด	
 พิจารณาขนาดของผลจากเส้นผ่าศูนย์กลางผล วัดจากส่วนท่ีกว้างท่ีสุดของผล 
ตามตารางผนวกท่ี 1 ดังน้ี

รหัส
ขนาด 

จี่ักรพรรดิ ฮงฮวย โอเฮ่ยะ กิมเจี่็ง คุ่อม

จ�านวน
ผล/กก. 

เส้นผ่าศูนย์ 
กลาง (มม.) 

จ�านวน
ผล/กก. 

เส้นผ่าศูนย์ 
กลาง (มม.) 

จ�านวน
ผล/กก. 

เส้นผ่าศูนย์ 
กลาง (มม.) 

จ�านวน
ผล/กก. 

เส้นผ่าศูนย์ 
กลาง (มม.) 

จ�านวน
ผล/กก. 

เส้นผ่าศูนย์ 
กลาง (มม.) 

1 ≤ 18 > 45 ≤ 35 >35 ≤ 44 > 34 ≤ 44 >33 ≤ 55 > 32 

2 19-25 >41-45 36-40 >33-35 45-50 >33-34 45-50 >32-33 56-65 30-32 

3 26-30 38-41 41-50 30-33 51-55 32-33 51-55 31-32 66-77 27-29 

ตำรำงผนวกท่ี่�	1	:	ข้อก�าหนดขนาดของล้ินจ่ีพันธ์ุต่าง ๆ



85เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

 การแบ่งช้ันคุณภาพและข้อก�าหนดเร่ืองขนาดในมาตรฐานน้ี สามารถน�าไปใช้
พิจารณาในทางการค้า โดยน�าข้อก�าหนดการแบ่งช้ันคุณภาพไปใช้ร่วมกับข้อก�าหนด
เร่ืองขนาด เพ่ือก�าหนดเปน็ช้ันทางการคา้ซ่ึงคู่ค้าอาจมีการเรียกช่ือช้ันทางการคา้ท่ีแตก
ต่างกัน ข้ึนกับความต้องการของคู่ค้าหรือตามข้อจ�ากัดท่ีมีเน่ืองมาจากฤดูกาล 

	 4.	ข้อก�ำหนดเรื�องเกณฑ์์ควำมคลำดเคลื�อน	
 เกณฑ์์ความคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพและขนาดในแต่ละบรรจุภัณฑ์ ส�าหรับ
ผลิตผลท่ีไม่่เข้าช้ันท่ีระบุไว้มีดังน้ี
 4.1	เกณฑ์์ควำมคลำดเคลื�อนเรื�องคุณภำพ	
	 4.1.1	ช้ันพิเศษ	(Extra	Class) 
 ไม่่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจ�านวนหรือน�้าหนักของผลล้ินจ่ีท่ีคุณภาพไม่เป็นไป
ตามข้อก�าหนดของช้ันพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพช้ันหน่ึง 
 4.1.2	ช้ันหนึ�ง	(Class	I)	
 ไม่่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจ�านวนหรือน�้าหนักของผลล้ินจ่ีท่ีคุณภาพไม่เป็นไป
ตามข้อก�าหนดของช้ันหน่ึง แต่่เป็นไปตามคุณภาพช้ันสอง 
 4.1.3	ช้ันสอง	(Class	II)	
 ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจ�านวนหรือน�้าหนักของผลล้ินจ่ีท่ีคุณภาพไม่่เป็นไป
ตามข้อก�าหนดของช้ันสองหรือไม่่ได้้คุณภาพข้ันต�่า โดยไม่่มีผลเน่าเสียหรือมีสภาพไม่
่เหมาะสมต่อการบริโภค 
 4.2	เกณฑ์ควำมคลำดเคลื�อนเรื�องขนำด	
 ล้ินจ่ีทุกรหัสขนาดมีล้ินจ่ีขนาดท่ีใหญ่กว่าหรือเล็กกว่าช้ันถัดไปหน่ึงช้ันได้ไม่่เกิน
 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจ�านวนหรือน�้าหนัก ท้ังน้ีให้ครอบคลุมท้ังล้ินจ่ีช่อและล้ินจ่ีผลเด่ียว
 
 5.	ข้อก�ำหนดเรื�องกำรบรรจุและกำรจัดเร่ยงเสนอ	
	 5.1	ควำมสม��ำเสมอ	
 ล้ินจ่ีท่ีบรรจุในแต่ละบรรจุภัณฑ์ต้องมีความสม�่าเสมอท้ังในเร่ืองของพันธ์ุ 
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คุณภาพ ขนาด และสี ส่วนของผลในบรรจุภัณฑ์ท่ีมองเห็นได้ต้องเป็นตัวแทนของ
ผลิตผลท้ังหมด 
	 5.2	กำรบรรจุห่บห่อ	
 ต้องบรรจล้ิุนจ่ีในลกัษณะท่ีสามารถเกบ็รักษาล้ินจ่ีได้เป็นอยา่งดี วัสดุท่ีใช้ภายใน
บรรจุภัณฑ์ต้องใหม่สะอาด และมีคุณภาพสามารถป้องกันความเสียหายอันจะมีผลก
ระทบต่อคุณภาพของล้ินจ่ี การใช้้วัสดุโดยเฉพาะกระดาษหรือตราประทับท่ีมีข้อ
ก�าหนดทางการค้าสามารถท�าได้ หากการพิมพ์หรือการแสดงฉลากใช้หมึกพิมพ์หรือ
กาวท่ีไม่เป็นพิษ 
	 5.2.1	รำยละเอ่ยดบรรจุภัณฑ์
 บรรจุภัณฑ์ต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ และมคุีณสมบัติทนทานตอ่การขนสง่
 และรักษาผลล้ินจ่ีได้บรรจุภัณฑ์ต้องไม่่มีกล่ินและส่ิงแปลกปลอม 
	 5.3	กำรจัดเร่ยงเสนอ	
 ผลล้ินจ่ีมีการจัดเรียงเสนอในรูปแบบใดรูปแบบหน่ึง ดังต่อไปน้ี
	 5.3.1	ล้ินจ่�ผลเด่�ยว	
 ล้ินจ่ีท่ีตัดเป็นผลเด่ียวต้องตัดให้เหลือข้ัวไว้ ซ่ึงมีความยาวไม่่เกิน 2 มิลลิเมตร 
 5.3.2	ล้ินจ่�ช่อ
 ต้องมีผลล้ินจ่ีมากกว่า1 ผลต่อช่อ และความยาวของก้านช่อจากรอยต่อของ
ก้านช่อกับก้านผลท่ีอยู่บนสุดต้องไม่่เกิน 15 เซนติเมตร อนุญาตให้มีผลร่วงระหว่าง
การขนส่งได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจ�านวนหรือน�้าหนักของผลในแต่ละบรรจุภัณฑ์
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ภำพแสดงควำมยำวของก้ำนช่อจำกรอยต่อ

ของก้ำนช่อกับก้ำนผลท่ี่�อยู่บนสุด

6.	กำรแสดงเครื�องหมำยหรือฉลำก	
	 6.1	บรรจุภัณฑ์์ส�ำหรับผู้บริโภค
 ต้องมีข้อความแสดงรายละเอยีดใหเ้ห็นได้ง่าย ชัดเจน ไมเ่ป็นเท็จหรือหลอกลวง
ดังต่อไปน้ี
	 6.1.1	ประเภที่ของผลิตผล 
 ข้อความว่า “ล้ินจ่ี” และ “ช่ือพันธ์ุล้ินจ่ี” รวมถึงการระบุให้ชัดเจนว่าเป็น “ล้ินจ่ี
ผลเด่ียว” หรือ “ล้ินจ่ีช่อ” ถ้าไม่่สามารถมองเห็นผลิตผลจากภายนอกของบรรจุภัณฑ์ได้ 
 6.1.2	น�้ำหนักสุที่ธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม	
	 6.1.3	ข้อมูลผู้ผลิต	
 ช่ือ และท่ีต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส�าหรับล้ินจ่ีท่ีผลิตในประเทศ ช่ือและท่ี
ต้ังของผู้น�าเข้าและประเทศผู้ผลิตส�าหรับล้ินจ่ีน�าเข้าแล้วแต่่กรณี ส�าหรับล้ินจ่ีท่ีผลิต
ในประเทศ อาจแสดงช่ือและท่ีต้ังส�านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้

ก้านช่อต้องไม่เกิน 15 cm.

รอยต่อของก้านช่อ
และก้านผลท่ีอยู่บนสุด

ก้านผล
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 6.1.4	ประเที่ศผู้้ผลิต 
 ประเทศผู้ผลิต ยกเว้นกรณีท่ีผลิตเพ่ือจ�าหน่ายในประเทศ 
	 6.1.5	หำกม่กำรรมด้วยซัึ่ลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์ให้ระบุข้อความว่า “ผ่านการรม 
 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์” 
	 6.2	บรรจุภัณฑ์ส�ำหรับขำยส่ง	
 แต่ละหีบห่อต้องประกอบด้วยข้อความ ซ่ึงจะระบุในเอกสารก�ากับสินค้าหรือ
บนฉลาก หรือแสดงไว้ท่ีบรรจุภัณฑ์ก็ได้ ข้อความต้องอ่านได้ชัดเจน ไม่หลุดออก ไม่
เป็นเท็จหรือหลอกลวง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปน้ี
	 6.2.1	ข้อมูลผู้ขำยส่ง
 ช่ือและท่ีต้ังของผู้ผลิตส�าหรับล้ินจ่ีท่ีผลิตในประเทศ ช่ือและท่ีต้ังของผู้น�าเข้า
และประเทศผู้ผลิตส�าหรับล้ินจ่ีน�าเข้าแล้วแต่กรณี ส�าหรับล้ินจ่ีท่ีผลิตในประเทศ อาจ
แสดงช่ือและท่ีต้ังส�านักงานใหญ่ของผู้ผลิตได้ และหมายเลขรหัสสินค้า (ถ้ามี)
	 6.2.2	ประเภที่ของผลิตผล

 ข้อความว่า “ล้ินจ่ี” และ “ช่ือพันธ์ุล้ินจ่ี” รวมถึงการระบุให้ชัดเจนว่าเป็น “ล้ินจ่ี
ผลเด่ียว” หรือ “ล้ินจ่ีช่อ” ถ้าไม่สามารถมองเห็นผลิตผลจากภายนอกของบรรจุภัณฑ์ได้ 
 6.2.3	ข้อมูลแหล่งผลิต
 ประเทศท่ีผลิต และ/หรือจังหวัดท่ีผลิต ถ้าการไม่ระบุประเทศและ/หรือจังหวัด
จะท�าให้เกิดการเข้าใจผิด หรือเป็นการหลอกลวงผู้บริโภค
 6.2.4	ข้อมูลเชิงพำณิชย์
 (1) ช้ันคุณภาพ
 (2) รหัสขนาด (ถ้ามี)
 (3) น�้าหนักสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม
 6.3 ภาษา
 ฉลากของล้ินจ่ีต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย กรณีฉลากล้ินจ่ีท่ีผลิตเพ่ือส่งออก
จะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้
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 6.4 เคร่ืองหมายการตรวจสอบทางราชการหรือเคร่ืองหมายรับรอง
 ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขของหน่วยตรวจหรือหน่วยรับรองท่ีได้รับ
การยอมรับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์

7.	วัตถุเจือปนอำหำร
 ให้เป็นไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง และข้อก�าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร

8.	สำรปนเป้�อน	
 ให้เป็นไปตามข้อก�าหนดในกฎหมายท่ีเก่ียวข้องและข้อก�าหนดของมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร่ืองสารปนเป้ือน 

9.	สำรพิษตกค้ำง	
 ให้เป็นไปตามข้อก�าหนดในกฎหมายท่ีเก่ียวข้องและข้อก�าหนดของมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร่ืองสารพิษตกค้าง 

10.	สุขลักษณะ	
 การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา และการขนส่งผลล้ินจ่ี ต้องปฏิบัติอย่างถูก
สุขลักษณะ เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนท่ีจะก่อให้้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 

11.	วิธ่วิเครำะห์์และชักตัวอย่ำง	
 ให้เป็นไปตามข้อก�าหนดในกฎหมายท่ีเก่ียวข้องและข้อก�าหนดของมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร่ืองวิธีวิเคราะห์์และชักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข้
มูาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏิิบีัติที่ดีสำาหรับีโรงคัดบีรรจีุ่ผักและผลไมู้สด

...................................................................................................................................

1.	ขอบข่ำย
 1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ก�าหนดการปฏิบัติท่ีดีส�าหรับโรงคัดบรรจุผัก และ
ผลไม้สด ต้ังแต่ การรับวัตถุดิบ จัดเตรียม คัดเลือก ตัดแต่ง บรรจุ เก็บรักษา และขนส่ง
 เพ่ือให้ได้ผัก และผลไม้สด ท่ีปลอดภัยมีคุณภาพเหมาะสมเพ่ือการจ�าหน่าย
 1.2 มาตรฐานน้ีไม่รวมถึงการคัดบรรจุส�าหรับผัก และผลไม้สดตัดแต่งพร้อม
บริโภค (ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vegetables) และไม่รวมถึงการ
ด�าเนินการคัดบรรจุผัก และผลไม้สดในร้านค้าปลีก ร้านค้าส่ง และร้านอาหาร

2.	นิยำม
 ควำมหมำยของค�ำท่ี่�ใช้ในมำตรฐำนสินค้ำเกษตรน้่	ม่ดังต่อไปน้่
	 2.1	 โรงคัดบรรจุ	 (packing	 house)	หมายถึง อาคารหรือสถานท่ีส�าหรับ
จัดการผัก และผลไม้สดหลัง การเก็บเก่ียว ต้ังแต่การรับวัตถุดิบไปจนถึงขนส่ง
 2.2	 อันตรำย	 (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพท่ีมีอยู่ใน
อาหาร หรือสภาวะของอาหารท่ีมีศักยภาพในการก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ 
	 2.3	 สำรปนเป้�อน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ ส่ิงแปลก
ปลอม หรือสารอ่ืนๆ ท่ีไม่ได้ต้ังใจ เติมเข้าไปในอาหาร ซ่ึงอาจท�าให้ความปลอดภัยหรือ
ความเหมาะสมของอาหารลดลง 
 2.4	กำรปนเป้�อน	(contamination) หมายถึง การได้รับหรือการเกิดมีสาร
ปนเป้ือนในอาหารหรือส่ิงแวดล้อมของอาหาร
 2.5	กำรปนเป้�อนข้ำม	(cross-contamination) หมายถึง การเคล่ือนย้าย

ของอันตราย โดยเฉพาะอันตรายจากจุลินทรีย์ท่ีท�าให้เกิดโรค จากอาหารหน่ึงไปยัง
อาหารอ่ืน พ้ืนผิวสัมผัสต่างๆ หรืออากาศ โดยการสัมผัสกันทางตรงและ/หรือทางอ้อม 
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 2.6	น�้ำสะอำด	(clean	water)	หมายถึง น�้าท่ีไม่มีการปนเป้ือนของอันตราย
ในระดับท่ีท�าให้อาหารไม่ปลอดภัย ตามวัตถุประสงค์ของการใช้น�้าน้ัน
	 2.7	 น�้ำบริโภค	 (potable	 water)	หมายถึง น�้าท่ีมีคุณภาพตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น�้าบริโภค
	 2.8	ผลิตผล	(produce)	หมายถึง ผัก และผลไมส้ดท่ีอยูร่ะหวา่งกระบวนการ
ในโรงคัดบรรจุ
 2.9	ผลิตภัณฑ์	(product) หมายถึง ผัก และผลไม้สดท่ีผ่านกระบวนการบรรจุ
พร้อมจ�าหน่าย

3.	เกณฑ์ก�ำหนดและวิธ่ตรวจประเมิน
 เกณฑ์ก�าหนดและวิธีตรวจประเมินให้เป็นไปตามตารางผนวกท่ี 2

ตำรำงผนวกท่ี่�	2	:	เกณฑ์ก�าหนดและวิธีตรวจประเมิน

รายการ เกณฑ์�ก�าหนด วิธุ์่ตรวจี่ประเมิน

1. สถานประกอบการ
 1.1 ท�าเลที่ตั�ง

1.1.1 อยู่ในบริเวณที่ไม่เกิดการปนเป้�อนที่มีผลต่อ คุณภาพ และ
ความปลอดภัยของผลิตผลและผลิตภัณฑ์์
1.1.2 ต้องมีมาตรการป้องกันอันตรายหากมีความเส่ียงต่อการ
ปนเป้�อน

1.1.1 ตรวจสภาพแวดล้อม 
1.1.2 ตรวจสอบมาตรการป้องกัน
อันตราย

1.2 อาคารผลิต 1.2.1 การออกแบบและวางผงัสายการผลติตอ้งเอ้อ้อ�านวยตอ่การ
ปฏิิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะรวมถ่งป้องกันการปนเป้�อนข้าม 
1.2.2 โครงสร้างภายในอาคารและส่วนประกอบต้องมีความแข็งแรง
ทนทาน ง่ายต่อการบ�ารุงรักษาและการท�าความสะอาดหร้อการฆ่่าเช้้อ 
1.2.3 ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเป้�อน หากใช้สิ�งปลูกสร้าง
ชั�วคราวเพ่่อปฏิิบัติงาน

1.2.1.1 ตรวจผังสายการผลิต 
1.2.1.2 ตรวจการปฏิิบัติงานของ
พนักงานและการป้องกันการปนเป้�อน
ข้าม 
1.2.2 ตรวจสภาพอาคารผลิต 
1.2.3 ตรวจการป้องกันการปนเป้�อน

1.3 เคร้่องม้อ และ
อุปกรณ์การผลิต

1.3.1 จ�านวนเคร้่องม้อ และอุปกรณ์เพียงพอต่อการปฏิิบัติงาน 
และอยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน
1.3.2 เคร้่องม้อ และอุปกรณ์ท�าความสะอาดได้ง่าย
1.3.3 เคร้่องม้อ และอุปกรณ์ต้องสะดวกต่อการบ�ารุงรักษา
1.3.4 เคร้่องม้อ และอุปกรณ์ควบคุมการผลิตต้องท�างานได้ถูก
ต้องและแม่นย�า

1.3.1 ตรวจเคร้่องม้อและอุปกรณ์
1.3.2 ตรวจเคร้่องม้อและอุปกรณ์
1.3.3 ตรวจเคร้่องม้อและอุปกรณ์
1.3.4 ตรวจเคร้่องม้อและอุปกรณ์
และ/หร้อตรวจบันท่กข้อมูล1
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1.4 สิ�งอ�านวย
ความสะดวก

1.4.1 มีน��าสะอาดและ/หร้อน��าบริโภคในปริมาณเพียงพอต่อการผลิต
1.4.2 ระบายน��า และก�าจัดของเสียในบริเวณอาคารและส่วนผลิต
อย่างเพียงพอ
1.4.3 มีสิ�งอ�านวยความสะดวกในการท�าความสะอาดอย่างเพียงพอ
1.4.4 มีสิ�งอ�านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และห้อง
สุขาเพียงพอส�าหรับผู้ปฏิิบัติงาน
1.4.5 มสิี�งอ�านวยความสะดวกในการควบคมุอณุหภมูอิย่างเพียงพอ
1.4.6 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมในบริเวณผลิต
1.4.7 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิิบัติงาน
1.4.8 มสิี�งอ�านวยความสะดวกในการเก็บรกัษาวัตถดิุบ วสัดุ สาร
เคมีที่เหมาะสม และแยกเก็บเป็นหมวดหมู่

1.4.1 ตรวจความสะอาดและปริมาณของน��า
1.4.2 ตรวจการระบายน��าและก�าจัดของเสีย
1.4.3 ตรวจสิ�งอ�านวยความสะดวกในการ
ท�าความสะอาด
1.4.4 ตรวจสิ�งอ�านวยความสะดวกด้าน
สุขลักษณะ
1.4.5 ตรวจสิ�งอ�านวยความสะดวกในการ
ควบคุมอุณหภูมิ
1.4.6 ตรวจการระบายอากาศ
1.4.7 ตรวจความเพียงพอของแสงสว่าง
1.4.8 ตรวจการเก็บรักษา

2. การควบคุมการ
ปฏิิบัติงาน
2.1 วัตถุดิบ

2.1.1 รับวัตถุดิบที่มีคุณภาพ และปลอดภัยตามเกณฑ์์ที่ก�าหนด
2.1.2 มีมาตรการควบคุมการปฏิิบัติต่อวัตถุดิบไม่ ให้เกิดการปน
เป้�อน

2.1.1 ตรวจบันท่กการรับวัตถุดิบ
2.1.2 ตรวจการปฏิิบัติงาน

2.2 ภาชนะบรรจุ 2.2 ภาชนะบรรจุต้องป้องกันการปนเป้�อน และความ
เสียหายของผลิตผล

2.2 ตรวจภาชนะบรรจุ

2.3 กระบวนการ
ผลิต

2.3.1 ควบคุมขั�นตอนเฉพาะของกระบวนการผลติทีเ่พียงพอ เพ่่อ
ป้องกันการปนเป้�อน และปนเป้�อนข้าม
2.3.2 สุ่มผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์์เพ่่อตรวจสอบคุณภาพตาม
เกณฑ์์ที่ก�าหนด

2.3.1.1 ตรวจการปฏิิบัติงาน
2.3.1.2 ตรวจบันท่กการควบคุม
การผลิต
2.3.2 ตรวจบันท่ก
การตรวจสอบคณุภาพผลติผล หรอ้
ผลิตภัณฑ์์

2.4 น��า 2.4.1 ควบคุมคุณภาพน��าที่ใช้สัมผัสกับผลิตผลที่เหมาะสม
2.4.2 ใช้น��าบริโภคล้างผลิตผลขั�นตอนสุดท้ายในกรณีน��าสัมผัส
ส่วนของผลิตผลที่บริโภคได้โดยไม่ปรุงสุก

2.4.1 ตรวจบันท่กคุณภาพน��าใช้
2.4.2.1 ตรวจการปฏิิบัติงาน
2.4.2.2 ตรวจบนัทก่ผลการวิเคราะห์
น��าบริโภค

2.5 การจัดการ และ
การก�ากับดูแล

2.5.1 ผู้ควบคุมการปฏิิบัติงานต้องมีความสามารถเพียงพอใน
การปฏิิบัติงานได้อย่างถูกต้อง
2.5.2 มเีอกสารขั�นตอนการด�าเนินงานทีถู่กต้องส�าหรบัการปฏิบัิติ
งาน และการตรวจเฝ้าระวัง

2.5.1.1 ตรวจการปฏิิบัติงาน
2.5.1.2 ตรวจบันท่กประวัติการฝึก
อบรม และ/หร้อสัมภาษณ์
2.5.2 ตรวจเอกสารขั�นตอนการ
ด�าเนินงาน

2.6 การเรียกค้น
ผลิตภัณฑ์์

2.6.1 มีการบ่งชี้หร้อระบุรุ่นการผลิต เม้่อมีปัญหาผลิตภัณฑ์์ที่ไม่
ปลอดภัย สามารถเรียกค้นผลิตภัณฑ์์ได้

2.6.1 ตรวจการบง่ช้ี หรอ้ระบรุุน่การ
ผลิต
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2.7 ระบบเอกสาร
และบันท่กข้อมูล

2.7.1 มีบันท่กข้อมูลกระบวนการผลิต รวมถ่งการจ�าหน่าย และ
เก็บรักษาบันท่กไว้ เพ่่อสามารถตรวจ
ประเมิน และตามสอบได้ เช่น
- บันท่กการรับวัตถุดิบ
- บันท่กการควบคุมการผลิต
- บันท่กการตรวจสอบคุณภาพผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์์
- บันท่กคุณภาพน��าใช้
- บันท่กผลการวิเคราะห์น��าบริโภค
- บันท่กประวัติการฝึกอบรม
- บันท่กการบ�ารุงรักษา และการสุขาภิบาล
- บันท่กการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล

2.7.1 ตรวจบันท่กข้อมูล

3. การบ�ารุงรักษา
และการสุขาภิบาล
3.1 แผนการบ�ารุงรักษา 
และการสุขาภิบาล

3.1 มีแผนการบ�ารุงรักษาและการสุขาภิบาลที่ระบุวิธีการ ความถี่
 รวมถ่งผู้รับผิดชอบ

3.1 ตรวจแผนการบ�ารุงรักษาและการ
สุขาภิบาล

3.2 การบ�ารุงรักษา 3.2 มีการดูแลรักษาและซ่อมบ�ารุงสถานประกอบการ
และเคร้่องม้ออย่างเพียงพอต่อการป้องกันการปนเป้�อน

3.2.1 ตรวจการดูแลรักษาและซ่อมบ�ารุง
3.2.2 ตรวจบันท่กข้อมูลและ/หร้อ
ตรวจสถานที่

3.3 การท�าความ
สะอาด

3.3 มีการท�า ความสะอาดสถานประกอบการเคร้่องม้อและ
อุปกรณ์อย่างเพียงพอต่อการป้องกันการปนเป้�อน

3.3.1 ตรวจการท�าความสะอาด
3.3.2 ตรวจบันท่กข้อมูลและ/หร้อ
ตรวจสถานที่

3.4 การควบคุมสัตว์
พาหะน�าเช้้อ

3.4 มีมาตรการป้องกันและก�าจัดสัตว์พาหะน�าเช้้อใน
บริเวณผลิต

3.4.1 ตรวจมาตรการป้องกันและ
ก�าจัด
3.4.2 ตรวจบันท่กการควบคุมสัตว์
พาหะน�าเช้้อ

3.5 การจัดการกับ
ของเสีย

3.5 มีการจัดการขยะและของเสียที่เหล้อจากการผลิต
อย่างเหมาะสม

3.5 ตรวจการจัดการของเสีย

4. สุขลักษณะส่วน
บุคคล

4.1 ผู้ปฏิิบัติงานและบุคคลภายนอกที่เข้าไปในบริเวณ
ผลิตต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคล
4.2 ผู้ปฏิิบัติงานต้องปฏิิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ

4.1 ตรวจผู้ปฏิบิตังิานและบคุคลภายนอก
 และ/หร้อตรวจระเบียบปฏิิบัติ
4.2.1 ตรวจการปฏิิบัติงาน
4.2.2 ตรวจบันท่กการควบคุม
สุขลักษณะส่วนบุคคล

5. การขนส่ง 5. มีมาตรการป้องกันการปนเป้�อน และการเส่้อมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์์ระหว่างการขนส่ง

5. ตรวจการขนส่ง และ/หร้อผลิตภัณฑ์์

6. ฉลากผลิตภัณฑ์์ 6. ระบุข้อมูลบนฉลากอย่างถูกต้องตามเกณฑ์์ที่ก�าหนด 6. ตรวจข้อมูลบนฉลาก

7. การฝึกอบรม 7. ฝึกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารอย่างเหมาะสม
แก่ผู้ปฏิิบัติงาน

7. ตรวจสอบประวัติการฝึกอบรม
แ ล ะ / ห ร้ อ ป ร ะ เ มิ น ผ ล โ ด ย ก า ร
สัมภาษณ์
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4.	 ค�ำแนะน�ำกำรปฏิิบัติท่ี่�ด่ส�ำหรับโรง
คัดบรรจุผักและผลไม้สด
 ค�าแนะน�าการปฏิบัติท่ีดีส�าหรับ
โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด มีไว้เพ่ือให้
ผู้ปฏิบัติงานใช้เป็นแนวทางในการ ปฏิบัติ
 เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปลอดภัย
และเหมาะสมต่อการบริโภค โดยราย
ละเอียดอธิบายไว้ใน ภาคผนวก ค
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ภาคผนวก ค 
คำาแนะนำาการปฏิิบีัติที่ดีสำาหรับีโรงคัดบีรรจีุ่ผักและผลไมู้สด

...................................................................................................................................

ก.1	สถำนประกอบกำร
 ก.1.1 ท�าเลท่ีต้ัง
 ก.1.1.1 สถานท่ีต้ังของสถานประกอบการควรต้ังอยูใ่นบริเวณท่ีไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนของอันตรายท่ีท�าให้อาหารไม่ปลอดภัย เช่น ต้ังให้ห่างจากบริเวณท่ีสภาพ
แวดล้อมมีการปนเป้ือนและมีการด�าเนินการของอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ ท่ีอาจท�าให้เกิด
การปนเป้ือนต่อผลิตผล บริเวณท่ีน�้าท่วมถึง บริเวณท่ีสัตว์พาหะ น�าเช้ือชอบอาศัยอยู่
บริเวณท่ีของเสียไม่สามารถถูกขจัดได้ เป็นต้น
 ก.1.1.2 หากสถานประกอบการมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือน ควรมีมาตรการท่ี
มีประสิทธิภาพในการป้องกันสาเหตุของการปนเป้ือน
 ก.1.1.3 การคมนาคมสะดวก มีระบบสาธารณูปโภคเพียงพอ
 ก.1.2 อาคารผลิต
 ก.1.2.1 ออกแบบ และวางผงัสายการผลติท่ีเอ้ืออ�านวยต่อการปฏบัิติงานอยา่ง
ถูกสุขลักษณะ รวมถึงป้องกัน การปนเป้ือนข้าม ดังน้ี 
 ก.1.2.1.1 อาคารผลติหรือบริเวณผลติมีพ้ืนท่ีเพียงพอ และมกีารแบง่แยกพ้ืนท่ี
พักอาศัยเป็นสัดส่วน 
 ก.1.2.1.2 แบ่งแยกบริเวณพ้ืนท่ีผลิตเป็นสัดส่วน เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน
และการปนเป้ือนข้าม 
 ก.1.2.1.3 จัดบริเวณการผลิตให้เป็นไปตามล�าดับท�าให้กระบวนการผลิต
สามารถด�าเนินการได้อย่าง ต่อเน่ือง และสะดวกในการปฏิบัติงาน 
 ก.1.2.2 โครงสร้างภายในอาคารและส่วนประกอบ 
 ก.1.2.2.1 สะอาด ไม่มีการสะสมของฝุ�นละออง ส่ิงท่ีไม่ใช้แล้ว หรือส่ิงปฏิกูล 
อันเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์ แมลง และเช้ือโรค 
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 ก.1.2.2.2 มีท่อและทางระบายน�้าท้ิง รวมถึงรางรับน�้าฝนนอกอาคารท่ีดี ไม่
แตกหักหรือร่ัว ไม่มีน�้าขัง 
 ก.1.2.2.3 พ้ืนอาคารคงทน เรียบ ท�าความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงเพียง
พอ พ้ืนท่ีผลิตเปียกช้ืนได้ แต่ไม่ควรมีน�้าขังบริเวณอ่ืน ๆ โดยรอบควรเป็นท่ีแห้งโดย
เฉพาะพ้ืนท่ีเก็บภาชนะบรรจุและผลิตผล
 ก.1.2.2.4 ผนังและเพดานภายในอาคารผลิตสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ 
ท�าความสะอาดง่าย ดูแลให้อยู่ในสภาพดี ไม่เป็นท่ีสะสมของฝุ�นละอองและเช้ือ
จุลินทรีย์ 
 ก.1.2.2.5 หน้าต่างและประตูของอาคารผลิตควรปิดสนิทและมีวิธีการป้องกัน
การปนเป้ือนก่อนเข้าสู่พ้ืนท่ีท�าการผลิต หรือถ้าเป็นระบบเปิดควรมีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนจากสัตว์พาหะน�าเช้ือจากภายนอกอาคารตามความเหมาะสม
 ก.1.2.3 หากมีการใช้ส่ิงปลูกสร้างช่ัวคราวเพ่ือปฏิบัติงาน ให้มีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือน
 ก.1.3 เคร่ืองมือ และอุปกรณ์การผลิต
 ก.1.3.1 จ�านวนเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต มีเพียงพอต่อการ
ปฏิบัติงาน และอยู่ใน สภาพพร้อมใช้งาน ไม่ช�ารุดแตกหัก และท�าจากวัสดุท่ีไม่ท�า
ปฏิกิริยากับอาหารซ่ึงเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
 ก.1.3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต ท�าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่
เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ และ ทนต่อการกัดกร่อน หลีกเล่ียงการมีซอกมุม และสามารถ
ท�าความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง
 ก.1.3.3 ติดต้ังอยูใ่นต�าแหน่งท่ีเหมาะสม สะดวกต่อการปฏิบัติงาน การท�าความ
สะอาด และ การบ�ารุงรักษา โดยค�านึงถึงการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดข้ึน รวมถึงมีระบบ
ป้องกันอันตรายจากเคร่ืองมือและ อุปกรณ์ท่ีเส่ียงต่อการปฏิบัติงาน
 ก.1.3.4 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ควบคุมการผลิต เช่น นาฬิิกาจับเวลา เคร่ืองวัด
อุณหภูมิ ควรมี การตรวจสอบให้สามารถท�างานได้ถูกต้องแม่นย�าอยู่เสมอ
 ก.1.4 ส่ิงอ�านวยความสะดวก
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 ก.1.4.1 มีน�้าสะอาดและ/หรือน�้าบริโภคในปริมาณท่ีเพียงพอ และเหมาะสม
กับวัตถุประสงค์การใช้งาน 
 ก.1.4.2 การระบายน�้าในบริเวณอาคารและส่วนท่ีท�าการผลิต ควรมีการระบาย
น�้าท่ีดี ไม่มีเศษท่ีเหลือจากการผลิตตกค้าง
 ก.1.4.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส�าหรับการท�าความสะอาดมีเพียงพอ และเก็บ
ให้เป็นสัดส่วนในสถานท่ีเหมาะสม
 ก.1.4.4 ส่ิงอ�านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขามีเพียง
พอส�าหรับผู้ปฏิบัติงาน 
 ก.1.4.4.1 อุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เช่น อ่างล้างมือ สบู่ กระดาษ 
 เช็ดมือหรือผ้าเช็ดมือควรอยู่บริเวณหน้าทางเข้าสู่บริเวณท่ีท�าการผลิต เพ่ือให้ 
 พนักงานหรือบุคคลภายนอกท่ีเข้าสู่พ้ืนท่ีท�าการผลิตได้ท�าความสะอาดก่อน 
 เข้าปฏิบัติงาน 
 ก.1.4.4.2 ท่ีต้ังห้องสุขาควรแยกจากบริเวณผลิต และไม่เปิดสู่บริเวณผลิต 
 โดยตรง
 ก.1.4.5 ส่ิงอ�านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิท่ีเพียงพอ เช่น การ
ท�าความเย็น การแช่เย็น
 ก.1.4.6 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส�าหรับการปฏิบัติงาน การวางพัดลม
หรือเคร่ืองปรับอากาศควรให้ทิศทางลมพัดจากส่วนท่ีสะอาดไปยังส่วนท่ีไม่สะอาด
 ก.1.4.7 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบตังิานและท�าให้การมองเห็นไม่ผิดเพ้ียน
 โดยเฉพาะจุดท่ีต้องตรวจสอบ เช่น การคัดแยกส่ิงแปลกปลอมและต�าหนิ และมีการ
จัดการให้ถูกสุขลักษณะ เช่น ดูแลรักษาความสะอาด และมีการป้องกันหลอดไฟ
แตกหักในจุดท่ีเส่ียงต่อการปนเป้ือนสู่ผลิตผลและผลิตภัณฑ์
 ก.1.4.8 มีส่ิงอ�านวยความสะดวกในการจดัเก็บรักษาวัตถุดิบ วัสดุ สารเคมีและ
สารอันตราย แสดงป้ายบ่งบอกให้ชัดเจนและแยกเก็บเป็นหมวดหมู่ เพ่ือป้องกันการ
ปนเป้ือน
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 ก.2 การควบคุมการปฏิบัติงาน
 ก.2.1 วัตถุดิบ
 ก.2.1.1 รับวัตถุดบิ ได้แก่ ผักและผลไม้ บรรจุภณัฑ์ และสารเคมีในกระบวนการ
ผลิตท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยตามเกณฑ์ท่ีก�าหนด หรือเป็นไปตามข้อก�าหนดของ
มาตรฐานสินค้าเกษตรท่ีเก่ียวข้องหรือความต้องการของคู่ค้า 
 ก.2.1.1.1 ควรรับซ้ือผักและผลไม้ท่ีมาจากแปลงเกษตรกรท่ีได้รับการรับรอง 
 หรือมีการปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี (GAP) ส�าหรับ 
 แหล่งผลิตพืช ในกรณีท่ีซ้ือผักและผลไม้จากแปลงเกษตรกรท่ียังไม่ได้ปฏิบัติ 
 ตามมาตรฐาน GAP ควรมีการตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างและ/หรือ  
 อันตรายอ่ืนท่ีเก่ียวข้องในผักและผลไม้ตามความเหมาะสม ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับ  
 ความเส่ียงท่ีท�าให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 
 ก.2.1.1.2 กรณีท่ีรับซ้ือผักและผลไม้จากแหล่งรวบรวมท่ีมีการจัดเตรียม
 วัตถุดิบเบ้ืองต้น ควรมีการตรวจสอบสุขลักษณะของแหล่งรวบรวมน้ัน 
 ก.2.1.1.3 คัดเลือกวัตถุดิบให้มีคุณภาพเหมาะสมส�าหรับการผลิต หรือการ
 สุ่มตรวจสอบวัตถุดิบเพ่ือให้ได้วัตถุดิบตรงตามลักษณะท่ีต้องการ 
 ก.2.1.2 มีมาตรการควบคุมการปฏิบัติต่อวัตถุดิบไม่ให้เกิดการปนเป้ือน 
 ก.2.1.2.1 ภาชนะบรรจุท่ีใส่วัตถุดิบระหว่างการขนส่ง ควรเป็นภาชนะท่ี  
 สะอาดท�ามาจากวัสดุท่ีไม่เป็น อันตรายและไม่เคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือ
 สารพิษมาก่อน โดยอาจมีการควบคุมให้ผู้ส่งวัตถุดิบท�าความ สะอาดภาชนะ 
 ท่ี ใช้ใส่วัตถุดิบ 
 ก.2.1.2.2 บริเวณท่ีรับวัตถุดิบสะอาด ไม่มีน�้าขังและส่ิงปฏิกูลอ่ืน ๆ และไม่ 
 วางวัตถุดิบกับพ้ืนโดยตรง
 ก.2.1.2.3 ในกรณีท่ีวัตถุดิบเข้ามามากเกินไปหรือผลิตไม่ทัน ควรเก็บไว้ใน 
 ห้องท่ีสะอาด ไม่มีน�้าขัง พ้ืนห้องสะอาดไม่มีกล่ินเหม็น หรือหากเก็บใน
 ห้องเย็นควรมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
 ก.2.1.2.4 ภาชนะหรือตะกร้าท่ีใช้ควรมีป้ายบ่งช้ีถึงวัตถุดิบในแต่ละรุ่นได้ 
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 ก.2.1.2.5 การน�าวัตถุดิบออกจากบริเวณเก็บรักษาให้เรียงตามล�าดับก่อนหลัง 
 เพ่ือให้มีการหมุนเวียนวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ก.2.1.2.6 ห้องเย็นท่ีใช้เก็บวัตถุดิบควรแยกจากห้องเย็นท่ีเก็บผลิตภัณฑ์ 
 นอกจากน้ีควรตรวจสอบอุณหภูมิและท�าความสะอาดห้องเย็นเพ่ือไม่ให้เกิด 
 การสะสมของส่ิงสกปรกและเช้ือจุลินทรีย์ 
 ก.2.1.2.7 การขนย้ายวัตถุดิบเพ่ือการเก็บรักษาและการผลิต ให้ด�าเนินการใน 
 สภาพท่ีถูกสุขลักษณะเพ่ือป้องกันการปนเป้ือน
 ก.2.2 ภาชนะบรรจุ
 ก.2.2.1 ภาชนะบรรจุและวัสดุท่ีใช้ในการบรรจุ ควรเป็นชนิดท่ีใช้กับอาหาร 
สะอาด และมีความทนทาน เพียงพอต่อการบรรจุ ขนส่ง และจ�าหน่าย สามารถป้องกัน
การเส่ือมคุณภาพและป้องกันการเสียหายได้ 
 ก.2.2.2 ดูแลการเก็บรักษาภาชนะบรรจุ โดยอาจห่อหุ้มมิดชิดเพ่ือป้องกันฝุ�น
ละอองต่าง ๆ และสัตว์พาหะ น�าเช้ือ และเก็บในท่ีสะอาด
	 ก.2.3	กระบวนกำรผลิต
 ก.2.3.1 ควบคุมกระบวนการผลิตในข้ันตอนเฉพาะท่ีเพียงพอ เพ่ือป้องกันการ
ปนเป้ือนและ การปนเป้ือนข้าม ดังน้ี 
 ก.2.3.1.1 การล้างท�าความสะอาดผักและผลไม้ ควรถูกสุขลักษณะและมี
 การควบคุมคุณภาพน�้าท่ีใช้ใน การล้างแต่ละข้ันตอนให้เหมาะสม โดยค�านึงถึง

ความเส่ียงต่อการปนเป้ือนของผักและผลไม้แต่ละชนิด ดังน้ี (1) น�้าสะอาดใช้
ส�าหรับล้างผักและผลไม้ท่ัวไป เช่น ผลิตผลท่ีมีเปลือกท่ีไม่สามารถบริโภค
โดยตรงหรือ ผลิตผลท่ีปรุงสุกก่อนบริโภค (2) น�้าบริโภคใช้ส�าหรับล้างผักและ
ผลไม้ในข้ันตอนสุดท้าย กรณีท่ีน�้าสัมผัสส่วนของผลิตผลท่ีบริโภคได้ โดยไม่ปรุง
สุกหรือบริโภคสดท้ังเปลือก 
ก.2.3.1.2 การตัดแต่ง ควรท�าอย่างระมัดระวัง อุปกรณ์ท่ีใช้สะอาด ไม่ข้ึน
สนิม และใช้อุปกรณ์น้ัน ๆ ให้ตรงตามวัตถุประสงค์การใช้งาน 
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ก.2.3.1.3 การคัดคุณภาพและการบรรจุ ควรปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ เช่น 
สวมถุงมือในขณะ ปฏิบัติงาน ไม่ไอหรือจามใส่ผลิตผล
ก.2.3.1.4 กรณีท่ีมีการให้ความเย็นผักและผลไม้ โดยใช้ห้องเย็นควรดูแลไม่ให้
เกิดการกล่ันของหยดน�้าใส่ผลิตผล รวมถึงรักษาความสะอาดระบบให้ความเยน็
อย่างสม�่าเสมอ หากใช้น�้าหรือน�้าแข็งในการให้ความเย็นท่ีสัมผัสโดยตรงกับ
ผลิตผลควรเป็นน�้าหรือน�้าแข็งท่ีบริโภคได้ และหากใช้ลมเย็นเป�าควรมีการ
ออกแบบและดูแลรักษาท่ีเหมาะสมเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนสู่ผลิตผล 
ก.2.3.1.5 กรณีท่ีใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต เช่น สารเคลือบผิว สีผสม
อาหาร หรือสารฆ่่าเช้ือรา ควรเลือกใช้ท้ังชนิดและปริมาณท่ีถูกต้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวข้องหรือข้อก�าหนดของคู่ค้า 
ก.2.3.1.6 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีท�าการบรรจุเรียบร้อยแล้วในบริเวณท่ีเหมาะ
สม เพ่ือไม่ให้เส่ือมคุณภาพ หากมีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในห้องเย็น ควร
ควบคุมอุณหภูมิและสภาวะการจัดเก็บอ่ืน ๆ ให้เหมาะสมกับชนิดของผักและ
ผลไม้น้ัน ๆ

 ก.2.3.2 มีการสุ่มผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์เพ่ือตรวจสอบคุณภาพตามเกณฑ์ท่ี
ก�าหนด ซ่ึงควรพิจารณาให้สอดคล้องกับกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือเป็นข้อมูลในการ
ทวนสอบกระบวนการผลิตและเก็บบันทึกการ ตรวจสอบไว้
 ก.2.4	น�้ำ
 ก.2.4.1 มีการควบคมุคุณภาพน�้า ซ่ึงรวมถงึน�้าแข็งและละอองน�้าท่ีใช้สัมผัสกับ
ผลิตผลโดยตรงอยา่งเหมาะสม โดยอาจมกีรรมวิธีการฆ่่าเช้ือ เช่น การเตมิคลอรีน การ
ใช้แสงยูวีหรือโอโซน เพ่ือให้ได้น�้าท่ีเหมาะสมต่อการใช้งานในแต่ละข้ันตอนของ
กระบวนการผลิต 

ก.2.4.1.1 หากมีน�้าท่ีใช้หมุนเวียนส�าหรับน�ามาใช้ใหม่ ควรผ่านกรรมวิธีบ�าบัด
ท่ีเหมาะสมก่อนน�ามาใช้ 

ก.2.4.1.2 หากน�้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตมีหลายระบบควรแยกระบบน�้าให้ชัดเจน
 เช่น การแยกสีของท่อน�้าและระบุให้ผู้ใช้เข้าใจชัดเจน เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 
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 ก.2.4.2 ใช้น�้าบริโภคในกระบวนการผลิต ณ ท่ีจ�าเป็น เม่ือมีความเส่ียงท่ีจะ
ท�าให้เกิดอันตรายจากการปนเป้ือน เช่น การล้างข้ันตอนสุดท้ายท่ีน�้าสัมผัสส่วนของ
ผลิตผลท่ีบริโภคได้โดยไม่ปรุงสุก
	 ก.2.5	กำรจัดกำรและกำรก�ำกับดูแล
 ก.2.5.1 มีผู้ควบคุมการปฏิบัติงานท่ีมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงาน
ได้อย่างถูกต้อง เพ่ือให้ผลิตผลปลอดภัยและเหมาะสมในการบริโภค
 ก.2.5.2 มีเอกสารข้ันตอนการด�าเนินงานท่ีถูกต้องส�าหรับการปฏิบัติงานและ
การตรวจเฝ้าระวัง เช่น การควบคุมการผลิตในข้ันตอนต่าง ๆ เพ่ือคงไว้ซ่ึงการปฏิบัติ
ท่ีดีตลอดการผลิต รวมถึงมีการจัดการควบคุมตรวจสอบภายในอย่างเป็นระบบพร้อม
ผู้ดูแลรับผิดชอบในส่วนต่าง ๆ ชัดเจน
	 ก.2.6	กำรเร่ยกคืนผลิตภัณฑ์
มีการบ่งช้ีหรือระบุรุ่นการผลิตท่ีท�าให้สามารถติดตามท่ีมาท่ีไปของผลิตผลหรือ
ผลิตภัณฑ์ในแต่ละข้ันตอนต้ังแต่การรับวัตถุดิบ การผลิต และการจัดจ�าหน่ายเพ่ือให้
สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑ์รุ่นใดๆ ท่ีเก่ียวข้องจากแหล่งจ�าหน่ายได้หากผลิตภัณฑ์ถูก
ถอนจากแหล่งจ�าหน่าย เพราะมีอันตรายต่อสุขภาพโดยกะทันหันท้ังน้ีควรตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ์อ่ืนท่ีอยู่ภายใต้กระบวนการผลิตท่ีคล้ายกัน
	 ก.2.7	ระบบเอกสำรและบันทึี่กข้อมูล
 ก.2.7.1 จัดท�าเอกสารหรือแบบบันทึกให้เป็นปัจจุบัน รวมท้ังมีการบันทึกข้อมูล
ต่าง ๆ ในกระบวนการผลิตอย่างถูกต้องตามความเป็นจริง รวมถึงลงช่ือผู้ปฏิบัติงาน
และ/หรือผู้ควบคุมทุกคร้ังท่ีมีการบันทึกข้อมูล
 ก.2.7.2 บันทึกข้อมูลท่ีควรจัดเก็บ ได้แก่ ข้อมูลการรับวัตถุดิบ การควบคุมการ
ผลิต การตรวจสอบ คุณภาพผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์ คุณภาพน�้าใช้ การซ่อมบ�ารุง การ
ท�าความสะอาด การป้องกันสัตว์พาหะ น�าเช้ือประวัติการฝึกอบรม และข้อมูลเสริมท่ี
เป็นประโยชน์ท่ีสามารถตามสอบได้ในกรณีท่ีสินค้ามีปัญหา
 ก.2.7.3 จัดเก็บเอกสารและบันทึกข้อมูลต่าง ๆ อย่างมีระเบียบ เป็นหมวดหมู่ 
เพ่ือสะดวกต่อการตรวจสอบและการน�ามาใช้
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 ก.2.7.4 เก็บรักษาบันทึกข้อมูลอย่างน้อย 2 ปี หรือตามท่ีคู่ค้าหรือหน่วยตรวจ
รับรองก�าหนด

ก.3	กำรบ�ำรุงรักษำและกำรสุขำภิบำล
 ก.3.1	แผนกำรบ�ำรุงรักษำและกำรสุขำภิบำล ควรมีแผนการบ�ารุงรักษาและ
การสขุาภิบาลท่ีระบวิุธีการ ความถ่ี รวมถึงผู้รับผิดชอบดงัต่อไปน้ี แผนการบ�ารงุรักษา
และซอ่มบ�ารงุ แผนท�าความสะอาด แผนควบคมุสัตว์พาหะน�าเช้ือ และแผนการ จัดการ
ของเสีย
 ก.3.2	กำรบ�ำรุงรักษำ

 ก.3.2.1 ซ่อมบ�ารุงรักษาสถานท่ีประกอบการและเคร่ืองมือในการผลิตรวมถึง
สอบเทียบอุปกรณ์ เคร่ืองมือวัดท่ีมีผลต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อย่างน้อยปีละ 
1 คร้ัง กรณีท่ีไม่สามารถสอบเทียบได้ให้ทวนสอบความถูกต้อง และเก็บบันทึกการสอบ
เทียบหรือทวนสอบไว้
 ก.3.2.2 มีการตรวจสอบสถานท่ีประกอบการและเคร่ืองมือตามแผนการบ�ารุง
รักษาและซ่อมบ�ารุง และบันทึก ข้อมูลไว้
	 ก.3.3	กำรที่�ำควำมสะอำด
 ก.3.3.1 มีการท�าความสะอาดอาคารผลิต พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณ์ท่ียดึติดกับ
ผนังหรือเพดานอย่างสม�่าเสมอ
 ก.3.3.2 ท�าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิตตามแผนท่ี
ก�าหนดและดูแลรักษาให้มี ประสิทธิภาพในการท�างานอย่างดี
 ก.3.3.3 หากมีการใช้สารเคมีในการท�าความสะอาดให้ใช้อย่างถูกต้องตามกฎ
ระเบียบท่ีเก่ียวข้องและตามค�าแนะน�าบนฉลากของสารเคมีน้ัน

 ก.3.3.4 อุปกรณ์ท่ีท�าความสะอาดแล้ว ควรเก็บให้เป็นสัดส่วนในสถานท่ีเหมาะสม 
 ก.3.3.5 มีการตรวจสอบการท�าความสะอาด และบันทึกข้อมูลไว้
 ก.3.4	กำรควบคุมสัตว์พำหะน�ำเช้ือ	
 ก.3.4.1 มีมาตรการป้องกันและก�าจัดสัตว์พาหะน�าเช้ือดังน้ี 
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ก.3.4.1.1 ควบคุมดูแลไม่ให้มีแหล่งอาหารส�าหรับสัตว์พาหะน�าเช้ือ 
ก.3.4.1.2 ดูแลรักษาความสะอาด ก�าจัดเศษอาหารและของเสยีท่ีเหลอืจากการ
ผลิตในบริเวณผลิตและ บริเวณรับวัตถุดิบ เพ่ือควบคมุแหล่งท่ีอยูอ่าศัยของสัตว์
พาหะน�าเช้ือ 
ก.3.4.1.3 ถังขยะภายในอาคารควรปิดมิดชิดและอยูใ่นท่ีเหมาะสม ท้ังน้ีไม่รวม
ภาชนะท่ีรองรับผลิตผลท่ีคัดออกหรือเศษท่ีเหลือจากสายการผลิต 
ก.3.4.1.4 มีการเฝ้าระวังและตรวจหาร่องรอยของสัตว์พาหะน�าเช้ืออย่าง
สม�่าเสมอ 
ก.3.4.1.5 ก�าจัดสัตว์พาหะน�าเช้ือโดยวิธีท่ีเหมาะสม และไมท่�าให้เกิดผลเสียต่อ
ผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์ ท้ังน้ีหากมีการใช้สารเคมีก�าจัดให้ใช้อย่างถูกต้องตามกฎ
ระเบียบท่ีเก่ียวข้องและตามค�าแนะน�าบนฉลากของสารเคมีน้ัน โดยค�านึงถึง
โอกาสเส่ียงท่ีจะเกิดการปนเป้ือนในผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์ 
ก.3.4.1.6 ดูแลและซ่อมแซมอาคารผลิตให้อยูใ่นสภาพดี ประตู หน้าต่าง ช่อง
ระบายอากาศ และช่องทางระบายน�้า ควรปิดสนิทหรือมีมุ่งลวดและ/หรือ
ลูกกรงก้ันไว้ เพ่ือป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะน�าเช้ือเข้ามา

 ก.3.4.2 มีการตรวจสอบการป้องกันและก�าจัดสัตว์พาหะน�าเช้ือ และบันทึก
ข้อมูลไว้
 ก.3.5	กำรจัดกำรกับของเส่ย
 ก.3.5.1 ภาชนะหรอืถุงขยะใสข่องเสยี สารเคม ีควรมกีารแยกและมเีคร่ืองหมาย
บ่งช้ีชัดเจน มีการท�าความสะอาดภาชนะของเสียท่ีน�ามาใช้ซ�้าอย่างเหมาะสม
 ก.3.5.2 ส่ิงท่ีไม่ใช้แล้วหรือส่ิงปฏิกูลให้แยกออกจากพ้ืนท่ีท�าการผลิต ภายใน
อาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยในจ�านวนท่ีเพียงพอ มีระบบก�าจัดขยะ
มูลฝอยและวิธีการขนย้ายท่ีเหมาะสม 
 ก.3.5.3 มีการจัดการน�้าท้ิงท่ีเหมาะสมเพ่ือลดปัญหาสู่ส่ิงแวดล้อม
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	 ก.4	สุขลักษณะส่วนบุคคล
 ก.4.1	ผู้ปฏิิบัติงำนในบริเวณผลิตควรรักษำควำมสะอำดส่วนบุคคล	ดังน้่
 ก.4.1.1 มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคท่ีสามารถตดิต่อหรือเป็นพาหะน�าโรคหรอืความ
เจ็บป�วยท่ีอาจปนเป้ือนสู่ผลิตผลได้
 ก.4.1.2 หากมีการเจ็บป�วยหรือบาดเจ็บควรแจ้งหัวหน้างานก่อน เพ่ือให้สามารถ
พิจารณาการตรวจรักษาหรือแยกผู้ท่ีเจ็บป�วยออกจากการปฏิบัติงานท่ีอาจท�าให้เกิด
การปนเป้ือน

 ก.4.1.3 แต่งกายและปฏิบัติตามกฎระเบียบท่ีก�าหนด หรือตามความเหมาะสม 
 ก.4.1.4 ผู้ปฏิบัติงานควรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอยา่งเคร่งครัด เช่น สวม
ชุดกันเป้ือน ท่ีคลุมผม สวมถุงมือ หรือผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงานในข้ันตอนท่ีสัมผัส
กับผลิตผลท่ีมีความเส่ียงสูงต่อการปนเป้ือน เช่น ผลิตผลท่ีบริโภคได้โดยไม่ปรุงสุก หรือ
ผลิตผลท่ีผู้ปฏิบัติงานสัมผัสกับส่วนท่ีบริโภคได้
 ก.4.1.5 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตควรล้างมือให้สะอาด เช่น ก่อนเร่ิมปฏิบัติ
งาน หลังจากการใช้ห้องสุขา หรือหลังจากจับต้องวัตถุดิบ วัสดุท่ีปนเป้ือน รวมถึงดูแล
มือและเล็บให้สะอาดเสมอ หากมีการใช้ถุงมือให้ใช้ถุงมือท่ีสะอาด
 ก.4.1.6 บุคคลภายนอกท่ีเข้าไปในบริเวณผลิตให้รักษาความสะอาดส่วนบุคคล
ตามข้อ ก.4.1.1 และ ก.4.1.3
	 ก.4.2	ผู้ปฏิิบัติงำนปฏิิบัติงำนอย่ำงถูกสุขลักษณะ	โดยปฏิิบัติดังน้่	
 ก.4.2.1 ไม่รับประทานอาหาร ไม่สูบบุหร่ี ไม่ถ่มน�้าลาย ไม่เค้ียวหมากฝร่ังขณะ
ปฏิบัติงาน
 ก.4.2.2 ไม่ไอหรือจามลงบนผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์
 ก.4.2.3 ไม่สวมเคร่ืองประดับ เช่น แหวน ตุ้มหู สร้อย เข็มกลัด หรือของอย่าง
อ่ืนเข้าในบริเวณผลิต หากเปน็การท�าใหเ้กิดผลเสียต่อความปลอดภยัและความเหมาะ
สมของผลิตผล โดยเฉพาะผู้ปฏิบัติงานในข้ันตอนการบรรจุ
 ก.4.3	ม่กำรตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคล	และบันทึี่กข้อมูลไว้



105เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

ก.5	กำรขนส่ง
 ก.5.1 พาหนะขนส่งและตู้ขนส่ง ควรสะอาดและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
สามารถป้องกันการปนเป้ือนระหว่างการขนส่ง
 ก.5.2 ตู้ขนส่งสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่เกิดการปนเป้ือนและความ
เสียหาย ในกรณีท่ีจ�าเป็นสามารถควบคุมอุณหภูมิได้
 ก.5.3 การบรรจุสินค้าในตู้ขนส่งไม่ควรก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลิตภัณฑ์
หรือการปนเป้ือนในภายหลัง โดยควรค�านึงถึงรูปแบบการจัดเรียงปริมาณสินค้า ระยะ
เวลาท่ีใช้ในการขนส่ง และคุณภาพของสินค้าท่ีปลายทาง

ก.6	ฉลำกผลิตภัณฑ์
 แสดงฉลากหรือระบุข้อความท่ีชัดเจนเพียงพอและถูกต้อง เช่น ช่ือท่ีตรงกับ
ผลิตภัณฑ์ ช่ือและท่ีต้ังของ ผู้ผลิต น�้าหนักสุทธิ วันเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายุ รุ่นท่ี
ผลิต รวมถึงวิธีการใช้หรือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผู้บริโภคหรือผู้จ�าหน่ายเข้าใจวิธี
วางจ�าหน่าย การเก็บและจัดเตรียม และบริโภคผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัย และให้
สอดคล้องกับกฎหมายท่ีเก่ียวข้องและข้อก�าหนดของคู่ค้า

ก.7	กำรฝึกอบรม
 ก.7.1 จัดให้มีการฝึกอบรมเก่ียวกับสุขลักษณะอาหารอยา่งเหมาะสมแก่ผู้ปฏิบัติ
งาน ท้ังน้ีหากมีผู้ปฏิบัติงานท่ีเก่ียวข้องกับสารเคมีท่ีอาจเป็นอันตราย ควรมีการสอน
หรือแนะน�าเทคนิคการปฏิบัติงานท่ีปลอดภัย
 ก.7.2 ให้ความรู้หรือสอนงานในแต่ละข้ันตอนของกระบวนการผลิตท่ีเก่ียวข้อง
ตามความเหมาะสม
 ก.7.3 มีการทบทวนหรือฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ด้านการผลิตรวมถึง
สุขลักษณะอาหาร และปรับให้ทันสมัยอยู่ตลอดเวลา
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