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คุ�าน�า
.......................................................................................................

ลิ�นจีั�เป็นผู้ลไม�เศรษฐกจิัทำี�สำาคญัชนดิหนึ�งของประเทำศไทำย	
ปี 2563 ประเทศไทยีมพี้�นที�ปลก้ลิ�นจี่ี� 106,342 ไร่ เป็นเน้�อที�ให�ผล
แล�วิ 99,978 ไร่ ผลผลิต 33,996 ตัน หร้อเฉัลี�ยี 340 กิโลกรัมต่อ
ไร่ แหล่งปลก้ที�สำำาคญัหรอ้พ้�นที�ปลก้ร�อยีละ 89.98 อยี้ใ่นภาคเหนอ้
ตอนบน เช่น จี่ังหวิัดเชียีงใหม่ น่าน เชียีงรายี และพะเยีา นอกนั�น
มีปล้กในภาคกลางและภาคตะวิันออกเฉัียีงเหน้อ เช่น จี่ังหวิัด
สำมุทรสำาคร สำมุทรสำงคราม นครพนม และเลยี ปี 2563 ที�ผ่านมา
ประเทศไทยีส่ำงออกลิ�นจี่ี�สำดและผลติภณัฑ์ปริมาณ 4,518 ตัน มล้ค่า 
248.32 ล�านบาท ตลาดสำ่งออกที�สำำาคัญค้อ สำาธ์ารณรัฐประชาชน
จี่ีน ฮ่องกง สำหรัฐอเมริกาและมาเลเซียี พันธ์ุ์ลิ�นจีี่�ในประเทศไทยี
แบ่งเป็น 2 กลุม่คอ้ กลุม่พนัธ์ุภ์าคเหนอ้ที�ต�องการอากาศหนาวิเยีน็
มากเพ้�อชักนำาให�ออกดอกและเก็บเกี�ยีวิเด้อนพฤษภาคมหร้อ
มถินุายีน เช่น พนัธ์ุ์ฮงฮวิยี โอวิเฮยีีะ กมิเจ็ี่งและจี่กัรพรรด ิกลุม่พนัธ์ุ์
ภาคกลางที�ต�องการอากาศไม่หนาวิเยี็นมากเพ้�อชักนำาให�ออกดอก 
จี่ึงเก็บเกี�ยีวิผลได�ในเด้อนเมษายีน เช่น พันธ์ุ์ค่อม สำำาเภาแก�วิและ
กะโหลกใบขิง

การจััดการควิามร้�	(knowledge	management)	ด�าน
เทำคโนโลยีการผู้ลิตลิ�นจัี�คุณภาพิในพืิ�นทำี�ภาคเหนือตอนบน มี
วิัตถุประสำงค์เพ้�อพัฒนาควิามร้�ของบุคลากรของสำำานักวิิจัี่ยีและ
พัฒนาการเกษตร เขตที� 1 ให�มีควิามร้� ควิามเข�าใจี่ในเร้�องของการ
จี่ัดการควิามร้�ร่วิมกัน มีการเรียีนร้� มีการแลกเปลี�ยีนควิามร้� และ
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นำาควิามร้�ที�ได�รีบมาเพิ�มขีดควิามสำามารถในการปฏิบัติงานต่อไป จี่ึง
ได�จี่ัดทำาเอกสำารวิิชาการฉับับนี�ซึ�งมีเน้�อหาประกอบด�วิยีสำถาณการณ์
การผลิต พันธ์ุ์ การปฏิบัติด้แลรักษา การป้องกันศัตร้พ้ช การจี่ัดการ
หลังการเก็บเกี�ยีวิและมาตรฐานลิ�นจี่ี� เพ้�อสำนับสำนุนให�เกษตรกร
สำามารถเพิ�มประสำิทธ์ิภาพการผลิตและปรับปรุงคุณภาพลิ�นจีี่�ให�ตรง
ตามควิามต�องการของตลาดและผ้�บริโภค

สำานักวิิจััยและพัิฒนาการเกษตรเขตทำี� 	 1 ขอขอบคุณ             
นายีนิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลยี์ ช�าราชการเกษียีณสำำานักวิิจี่ัยีละพัฒนาการ
เกษตรเขตที� 1 กรมวิิชาการเกษตร และ รศ.ดร.พิทยีา สำรวิมศิริ 
ข�าราชการเกษียีณคณะเกษตรศาสำตร์ มหาวิิทยีาลัยีเชียีงใหม่ ที�ให�
ควิามอนุเคราะห์แก�ไขปรับปรุงเน้�อหาวิิชาการให�สำมบ้รณ์และถ้กต�อง
มากขึ�น ตลอดจี่นขอบคุณคณะทำางานจี่ัดการควิามร้�ทุกท่านที�ได�ร่วิม
ดำาเนินการจี่ัดการองค์ควิามร้�ในเอกสำารฉับับนี� สำำานักวิิจี่ัยีและพัฒนา 
การเกษตร เขตที� 1 หวิงัเป็นอย่ีางยีิ�งว่ิาเอกสำารวิชิาการเร้�อง เทคโนโลยีี
การผลิตลิ�นจี่ี�คุณภาพในพ้�นที�ภาคเหน้อตอนบน จี่ะเป็นประโยีชน์

สำำาหรบับคุลากรของกรมวิลิาการเกษตรในการปฏิบตังิาน เกษตรกร และ
ผ้�ที�สำนใจี่สำามารถนำาไปใช�เป็นแนวิทางในการผลิตลิ�นจี่ี�คุณภาพต่อไป

(นายพิิจัิตร	ศรีปินตา)
(ผ้�อำานวิยีการสำำานักวิิจี่ัยี

และพัฒนาการเกษตร เขตที� 1)
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	 สำานักงานเศรษฐกิจัการเกษตร	(2562) รายีงานวิ่า พ้�นที�ปล้กลิ�นจี่ี�ลดลงจี่าก 
160,495 ไร่ ในปี 2553 เหล้อ 106,342 ไร่ ในปี 2563 ในขณะที�เน้�อที�ให�ผลแล�วิลด
ลงจี่าก 144,567 ไร่ ในปี 2553 เหล้อ 99,978 ไร่ ในปี 2563 ทำาให�ผลผลิตลิ�นจี่ี�ลด
ลงจี่าก 43,581 ตันในปี 2553 เป็น 33,996 ตัน ให�ผลผลิตเฉัลี�ยี 340 กิโลกรัมต่อไร่ 
ในปี 2562 (ตารางที� 1.1) จี่ำานวินเกษตรกรผ้�ปล้กลิ�นจี่ี�ลดลงจี่าก 27,138 ครัวิเร้อน 
ในปี 2556 เหล้อ 18,468 ครัวิเร้อน ในปี 2563 เน้�องจี่ากลิ�นจีี่�สำ่วินใหญ่ที�ปล้กใน
ปัจี่จีุ่บันค้อ พันธ์ุ์ฮงฮวิยี และจี่ักรพรรดิ ซึ�งต�องการอุณหภ้มิตำ�าเพ้�อชักนำาให�ออกดอก
ติดผล แต่ปัจี่จุี่บันสำภาพภ้มิอากาศมีควิามแปรปรวิน จี่ึงทำาให�ออกดอกติดผลไม่
สำมำ�าเสำมอทุกปี ประกอบกับราคาที�ขายีได�ไม่จี่้งใจี่ให�เกษตรกรลงทุนปฏิบัติด้แลรักษา
สำวินลิ�นจี่ี�

ตารางทีำ�	1.1 : เน้�อที� ผลผลิต ผลผลิต/ไร่ ราคาและม้ลค่าลิ�นจีี่�ที�เกษตรกรขายีได� ปี 2553-63

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร (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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 ภาคเหนอืตอนบนเป็นแหล่งปล้กลิ�นจีั�ทำี�สำาคญัของประเทำศไทำย โดยีในปี 2563 
ภาคเหน้อมเีน้�อที�ให�ผลผลติแล�วิ 90,176 ไร่ หร้อร�อยีละ 90.2 ของเน้�อที�ให�ผลผลิตทั�ง
ประเทศ มีผลผลิต 30,307 ตัน หร้อร�อยีละ 89.1 ของผลผลิตทั�งประเทศ ผลผลิต
เฉัลี�ยี 336 กิโลกรัมต่อไร่ แหล่งปล้กที�สำำาคัญในภาคเหน้อตอนบน ได�แก่ จี่ังหวิัด
เชียีงใหม่ เชียีงรายี น่าน และพะเยีา มีเน้�อที�ให�ผลผลิตแล�วิ 44,169 13,369 17,210 
และ 11,714 ไร่ ตามลำาดับ มีผลผลิต 20,015 3,261 17,210 และ 3,378 ตัน ตาม
ลำาดับ (ตารางที� 1.2) (สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร, 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

ตารางทีำ�	 1.2	 :	 พ้�นที�ปล้กและเน้�อที�ให�ผลผลิตลิ�นจีี่�ทั�งประเทศภาคและจี่ังหวัิดภาค
เหน้อตอนบนปี 2561-63

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร (2564)
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	 ผู้ลผู้ลิตของลิ�นจีั�ส่วินใหญ่ใช�บริโภคภายในประเทำศ	 ผู้ลผู้ลิตส่วินทีำ�เหลือส่ง
ออกในร้ปผู้ลสด	และผู้ลิตภัณฑ์อื�นๆ	เช่น	ลิ�นจัี�กระป๋อง	ลิ�นจัี�อบแห�ง	และลิ�นจัี�แช่
แขง็	ปรมิาณ และม้ลค่าส่ำงออกแตกต่างกนัขึ�นกบัปรมิาณผลผลติ และสำภาวิะเศรษฐกจิี่
แต่ละปี โดยีประเทศไทยีสำ่งออกลิ�นจี่ี�สำด และผลิตภัณฑ์ในปี 2561 2562 และ 2563 
เท่ากับ 6,740  4,899 และ 4,518 ตัน ตามลำาดับ ประเทศค้่ค�าที�สำำาคัญสำำาหรับลิ�นจี่ี�
สำดค้อ จี่ีน อินโดนีเซียี และมาเลเซียี ประเทศค้่ค�าลิ�นจี่ี�บรรจีุ่ภาชนะที�อากาศผ่านเข�า
ออกไม่ได� เช่น ลิ�นจี่ี�กระป๋องค้อ สำหรัฐอเมริกา มาเลเซียี กัมพ้ชา อินโดนีเซียี และ
ออสำเตรเลียี ประเทศค้่ค�าลิ�นจี่ี�อบแห�ง ค้อ อิสำราเอล และสำิงคโปร์ ประเทศค้่แข่งสำ่ง
ออกลิ�นจี่ี�ที�สำำาคัญของไทยี ค้อ จี่ีน เวิียีดนาม และฮ่องกง (ตารางที� 1.3)

1.2.1	ตลาดในประเทำศ
 กลุ่มพันธ์ุ์ในภาคเหน้อ เช่น พันธ์ุ์ฮงฮวิยี โอเฮียีะ และจี่ักรพรรดิมีผลผลิตออก
สำ้่ตลาดในประเทศตั�งแต่เด้อนเมษายีนถึงมิถุนายีนขึ�นกับพันธุ์์ และแหล่งปล้ก แต่มี
ปริมาณสำ้งสำุด 2,070 – 11,761 ตัน หร้อร�อยีละ 58.76-99.90 ในเด้อนพฤษภาคม 
(ตารางที� 1.4) 

วิิถีการตลาดภายในประเทำศของลิ�นจัี�	มี	4	ร้ปแบบ	(ภาพิทำี�	1.1)	คือ
 1. เกษตรกรขายีผลผลติให�พ่อค�าท�องถิ�นในพ้�นที� โดยีผลผลติจี่ากพ่อค�าท�องถิ�น
จี่ะกระจี่ายีไปสำ้่พ่อค�าขายีสำ่ง/ขายีปลีกในและต่างจี่ังหวิัด
 2. เกษตรกรขายีผลผลติให�พ่อค�าที�เป็นผ้�รวิบรวิมผลผลติในท�องถิ�น และกระจี่ายี
ผลผลิตไปสำ้่พ่อค�าขายีสำ่ง/ปลีกในกรุงเทพฯ หร้อพ่อค�าสำ่งออก
 3. เกษตรกรขายีเหมาผลผลติแบบเหมาสำวินก่อนเกบ็เกี�ยีวิ โดยีมพ่ีอค�าที�ส่ำงออก
ไปต่างประเทศมาตกลงซ้�อขายีกบัเกษตรกรที�สำวินตั�งแต่ผลเริ�มเปลี�ยีนเป็นสำเีหลอ้งหรอ้

แดง พ่อค�ามักไม่นิยีมซ้�อเหมาสำวินในช่วิงออกดอกหร้อติดผล เพราะคาดคะเนผลผลิต

1.2 สถานการณ์การตลาด
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ยีาก และยีังไม่ทราบแนวิโน�มการตลาด การขายีลักษณะดังกล่าวิเกษตรกรไม่มีภาระ
ค่าแรงงานเกบ็เกี�ยีวิ ไม่ต�องหาตลาดจี่ำาหน่ายี และพ่อค�าประเมนิผลผลติออกสำ้ต่ลาดได�
 4. เกษตรกรขายีผลผลิตเป็นวิัตถุดิบในโรงงานแปรร้ปเป็นลิ�นจีี่�กระป๋อง หร้อ
ลิ�นจี่ี�อบแห�ง

	 ตลาดจัำาหน่ายลิ�นจัี�ในประเทำศทำี�สำาคัญ	ได�แก่	ตลาดปากคลองตลาด	ตลาด
มหานาค	 ตลาดไทำและตลาดสี�มุมเมือง นอกจี่ากนั�นเป็นตลาดค�าสำ่งในจัี่งหวิัดใหญ่ 
เช่น นครราชสำีมา และเชียีงใหม่ ราคาขายีได�สำ้งในเด้อนมีนาคม เมษายีน และต�น
พฤษภาคม เน้�องจี่ากเป็นช่วิงต�นฤด้ และราคาจี่ำาหน่ายีที�เกษตรกรขายีได�ผันแปรขึ�น
กับปริมาณ คุณภาพ และขนาดผลแต่ละปี ขนาดผลแบ่งเป็น 3 เกรด ค้อ ดี (AA) รอง 
(A) และคละเกรด ปัจี่จุี่บันเกษตรกรและผ้�รับซ้�อ (ล�ง) มีการปรับเปลี�ยีนช่องทางใน
การจี่ำาหน่ายีผลผลิต โดยีขยีายีตลาดไปยีังโมเดิร์นเทรด อาทิ สำ่งห�างสำรรพสำินค�า 
ซปุเปอร์มาร์เกต็ ร�านเลมอนฟาร์ม นอกจี่ากนี�ยีงัมกีารจี่ำาหน่ายีผ่านทางไปรษณย์ีีและ
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

ตารางทีำ�	1.3	: การตลาด ราคาส่ำงออก ประเทศค่้ค�าและประเทศค่้แข่งของลิ�นจีี่�

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร (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

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร ปี 2563

ตารางทีำ�	1.4	: ร�อยีละ และผลผลิตลิ�นจีี่�ในภาคเหน้อตอนบนที�ออกส่้ำตลาดรายีเด้อน
ในปี 2563

ภาพิทำี�	1.1 ช่องทางการจี่ำาหน่ายีลิ�นจี่ี�ในตลาดในประเทศ 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	การนำาเข�า
  ตั�งแต่ปี 2558 เป็นต�นมาประเทศไทยีนำาเข�าลิ�นจีี่�สำด/แช่แข็งลดลงและเพิ�มขึ�น
ในปี 2562 ส่ำวินผลิตภัณฑ์ เช่น ลิ�นจีี่�กระป๋อง ลิ�นจีี่�อบแห�ง มีแนวิโน�มลดลงต่อเน้�อง 
ปริมาณและม้ลค่านำาเข�าแต่ละปีแตกต่างกัน เช่น ปี 2558 2559 2560 2561 และ 
2562 ปรมิาณนำาเข�าลิ�นจีี่�สำดและผลติภัณฑ์เท่ากับ    243.9 145.9 95.3 107.4 165.4 
456.4 ตัน ม้ลค่า 24.17 18.59 13.73 13.30 16.61 35.72 ล�านบาท ตามลำาดับ แยีก
เป็นลิ�นจีี่�สำด/แช่เยี็นจี่นแข็ง 168.5 145.4 76.2 95.4 151.3 ตัน ม้ลค่า 20.99 18.39  
12.70 12.47 15.58 ล�านบาท ตามลำาดับ ลิ�นจีี่�กระป๋องปริมาณ 72.2 0.5 19.0 12.0 
14.1 11.1 ตัน ม้ลค่า 1.16 0.20 1.03 0.83 1.03 0.98 ล�านบาท ตามลำาดับ และ
ลิ�นจีี่�อบแห�งปี 2558 ปริมาณ 3.2 ตัน ม้ลค่า 2.02 ล�านบาท (ตารางที� 1.5)

	 ผู้ลผู้ลิตส่วินใหญ่จัะส่งออกไปสาธิ์ารณรัฐประชาชนจีัน	เมื�อถึงช่วิงกลางเดือน
พิฤษภาคมซึึ่�งมีผู้ลผู้ลิตออกส่้ตลาดมาก	และการส่งออกไปยังสาธิ์ารณรัฐประชาชน
จีันลดลง	ทำำาให�ราคาทีำ�เกษตรกรขายได�ลดลง

1.2.3	การส่งออก
 ปริมาณและม้ลค่าการส่ำงออกลิ�นจีี่�สำด และผลิตภัณฑ์ระหว่ิางปี 2554-2563 มี
แนวิโน�มลดลงเก้อบทุกประเภท ยีกเวิ�นลิ�นจีี่�บรรจุี่ภาชนะที�อากาศผ่านเข�าออกไม่ได� 
เช่น ในปี 2554 ส่ำงออกลิ�นจีี่�สำด และผลิตภัณฑ์ 3,930 ตัน ม้ลค่า 71.2 ล�านบาท ปี 
2563 ส่ำงออกลิ�นจีี่�สำด และผลิตภัณฑ์ 1,882 ตัน ม้ลค่า 66.6 ล�านบาท แบ่งเป็นการ
ส่ำงออกลิ�นจีี่�สำด และแช่เยีน็จี่นแข็ง 1,184 ตัน ม้ลค่า 22.4 ล�านบาท ลิ�นจีี่�บรรจุี่ภาชนะ
ที�อากาศผ่านเข�าออกไม่ได� 697.9 ตัน ม้ลค่า 44.2 ล�านบาท (ตารางที� 1.6)
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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

ตารางทีำ�	1.5	: ปริมาณ และม้ลค่านำาเข�าลิ�นจีี่�สำด และผลิตภัณฑ์ลิ�นจีี่� ปี 2558-62

ตารางทีำ�	1.6	: ปริมาณ และม้ลค่าการส่ำงออกลิ�นจีี่�สำดและผลิตภัณฑ์ลิ�นจีี่� ปี 2554-63

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร ปี 2563

ที�มา : สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร ปี 2563

(ปริมาณ : ตัน มูลิคุ่า: ลิ้านบาท) 

(ปริมาณ : ตัน มูลิคุ่า: ลิ้านบาท) 



17เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

1.2.4	การแข่งขันด�านการตลาดสินค�าลิ�นจีั�
 ประเทำศค่้แข่งส่งออกลิ�นจีั�สด	 และผู้ลิตภัณฑ์ของไทำย	 คือ	 สาธิ์ารณรัฐ
ประชาชนจัีน	 และเวีิยดนาม โดยีเฉัพาะเวีิยีดนามที�คาดว่ิาจี่ะมีผลผลิตส้ำงถึง 2.07 
แสำนตัน และมีแผนส่ำงออกไปขายีใน 30 ประเทศกว่ิา 1,000 ตัน โดยีมีตลาดที�สำำาคัญ
 ได�แก่ สำหรัฐอเมริกา สำหภาพยีุโรป แคนาดา จีี่น ญี�ปุ�น ไทยี และออสำเตรเลียี ตลอด
จี่นมีแผนขยีายีตลาดส่ำงออกไปยัีงตลาดใหม่ในยุีโรปตะวัินออก และรัสำเซียีเพิ�มขึ�น 

 หลังจี่ากการเปิดเขตการค�าเสำรีไทยี-จีี่น (FTA) ซึ�งกำาหนดให�สิำนค�าผลไม�ลดภาษี
นำาเข�าเหล้อร�อยีละ 0 ตั�งแต่ตุลาคม 2546 เป็นต�นมา ทำาให�การค�าผลไม�ระหว่ิาง
ประเทศไทยีกบัสำาธ์ารณรฐัประชาชนจี่นีเพิ�มขึ�น อยีา่งไรก็ตามการผลติลิ�นจีี่�ของไทยีมี
ผลผลิตต่อไร่ตำ�ากว่ิา ต�นทุนการผลิตส้ำงกว่ิา ผลผลิตออกส่้ำตลาดในช่วิงเวิลาสัำ�น มักเกิด
การเน่าเสีำยีระหว่ิางขนส่ำง เกษตรกรขาดข�อม้ลการตลาดอย่ีางถ้กต�องและรวิดเร็วิ ขาด
การรวิมตัวิเป็นกลุ่มเกษตรกรทำาให�ไม่มีอำานาจี่การต่อรองทางการตลาด นอกจี่ากนี�
เม้�อประเทศไทยีส่ำงออกลิ�นจีี่�ไปยีังสำาธ์ารณรัฐประชาชนจีี่นยีังต�องเสีำยีภาษีม้ลค่าเพิ�ม 
(VAT) ร�อยีละ 13 ด�วิยี

	 นอกจัากนี�ผู้้�ประกอบการสง่ออกต�องรักษาคุณภาพิและมาตรฐานสนิค�า	และ
ต�องพัิฒนาร้ปแบบบรรจุัภัณฑ์ให�ทัำนสมัย	รักษาสินค�าให�สดใหม่เมื�อถึงมือล้กค�า	เพืิ�อ
รักษาส่วินแบ่งตลาดส่งออกของไทำย	
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บีทที่ 2

พิ่ันธุ์ลิ�นจี่ี่ 
และการข้ยายพิ่ันธุ์
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2.1 พันธุ์ุ�ลิิ�นจี่่�ท่�ส�าคุัญ
 พันธ์ุ์ลิ�นจีี่�ที�เกษตรกรนิยีมปล้กในภาคเหน้อมักต�องการอุณหภ้มิเพ้�อชักนำาให�
ออกดอกตำ�ากว่ิา 15 องศาเซลเซียีสำนานไม่น�อยีกว่ิา 150 ชั�วิโมงหร้อตำ�ากว่ิา 10 องศา
เซลเซียีสำนานไม่น�อยีกว่ิา 50 ชั�วิโมง ได�แก่ ฮงฮวิยี โอเฮียีะ กิมเจ็ี่ง และจัี่กรพรรดิ ซึ�ง
ออกดอกในเด้อนมกราคมและเก็บเกี�ยีวิผลผลิตปลายีเด้อนเมษายีนถึงมิถุนายีน ขึ�นอยี้่
กับพันธ์ุ์ โดยีมีรายีละเอียีดลักษณะประจี่ำาพันธ์ุ์ ดังต่อไปนี�

พันธุ์ุ�ฮงฮวย	
...................................................................................................................................
	 ออกดอกกลางเดือนมกราคม	 ดอกบานและเริ�มติดผู้ลตั�งแต่กลางเดือน
กุมภาพัินธ์ิ์		เก็บเกี�ยวิผู้ลต�นเดือนถึงกลางเดือนพิฤษภาคม
 ใบ	: ใบประกอบกวิ�างเฉัลี�ยี 26.9 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 24.8 เซนติเมตร ใบ
ยี่อยี 3-4 ค่้ ใบอ่อนสีำเขียีวิอ่อน ใบแก่สีำเขียีวิ ใบยี่อยีกวิ�างเฉัลี�ยี 4.3 เซนติเมตร ยีาวิ
เฉัลี�ยี 14.5 เซนติเมตร ก�านใบสีำเขียีวิเข�ม ใบร้ปหอก ขอบใบเรียีบ ปลายีใบแหลม 
	 ผู้ล	: ผลกวิ�างเฉัลี�ยี 3.5 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 3.4 เซนติเมตร นำ�าหนักผลเฉัลี�ยี
 23 กรัม เปล้อกค่อนข�างหนา สีำชมพ้อมแดงนำ�าหนักเปล้อกเฉัลี�ยี 3.8 กรัม หนามห่าง
 แหลม สัำ�น นำ�าหนักเน้�อเฉัลี�ยี 15.3 กรัม รสำหวิานอมเปรี�ยีวิ กลิ�นหอม ปริมาณของแข็ง
ทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได� 17.7 องศาบริกซ์ 
	 เมล็ด	:	เมล็ดรียีาวิ สีำนำ�าตาลแก่ นำ�าหนักเฉัลี�ยี 3.9 กรัม เสำ�นผ่าศ้นยี์กลางเฉัลี�ยี
 1.4 เซนติเมตร 
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พันธุ์ุ� โอเฮ่ยะ
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลางเดอืนมกราคม	ดอกบานและเริ�มตดิผู้ลปลายเดอืนกมุภาพินัธ์ิ์		
เก็บเกี�ยวิผู้ลปลายเดือนพิฤษภาคมถึงมิถุนายน
 ใบ	: ใบประกอบกวิ�างเฉัลี�ยี 30.4 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 24 เซนติเมตร ใบยี่อยี 
2-3 ค่้ ใบอ่อนสีำเขยีีวิอมเหล้อง ใบแก่สีำเขยีีวิเข�ม ใบย่ีอยีกวิ�างเฉัลี�ยี 3.6 เซนตเิมตร ยีาวิ
เฉัลี�ยี 12.3 เซนติเมตร ใบร้ปรี ขอบใบเรียีบ ปลายีใบเรียีวิแหลม ฐานใบแหลม 
 ผู้ล	: ผลร้ปหัวิใจี่ กวิ�างเฉัลี�ยี 3.1 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 3.3 เซนติเมตร นำ�าหนัก
ผลเฉัลี�ยี 17.5 กรัม เปล้อกค่อนข�างบาง สำีชมพ้อมแดงหร้อแดงเข�ม นำ�าหนักเปล้อก
เฉัลี�ยี 3 กรัม หนามห่าง แหลม สำั�น นำ�าหนักเน้�อเฉัลี�ยี 12 กรัม เน้�อฉัำ�านำ�า รสำหวิาน 
กลิ�นหอม ปริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได� 17.5 องศาบริกซ์ 
	 เมล็ด	: เมล็ดรียีาวิ สำีนำ�าตาลแก่ นำ�าหนักเฉัลี�ยี 2.4 กรัม เสำ�นผ่าศ้นยี์กลางเฉัลี�ยี 
1.4 เซนติเมตร 

พันธุ์ุ�จี่ักรพรรดิ 
...................................................................................................................................
	 ออกดอกปลายเดอืนมกราคม	ดอกบานและเริ�มตดิผู้ลปลายเดอืนกมุภาพินัธ์ิ์		
เก็บเกี�ยวิผู้ลต�นเดือนถึงกลางเดือนมิถุนายน
 ใบ	: ใบประกอบกวิ�างเฉัลี�ยี 22.4 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 18.4 เซนติเมตร ใบ
ยี่อยี 2-3 ค่้ ใบอ่อนสีำแดงอมสำ�ม ใบแก่สีำเขียีวิ ใบยี่อยีกวิ�างเฉัลี�ยี 3.9 เซนติเมตร ยีาวิ
เฉัลี�ยี 11.2 เซนติเมตร ใบร้ปหอก ขอบใบเรียีบ ปลายีใบเรียีวิแหลม และบิดงอ ฐาน
ใบแหลม 
 ผู้ล	: ผลร้ปหัวิใจี่ ผลกวิ�างเฉัลี�ยี 4.4 เซนติเมตร และยีาวิเฉัลี�ยี 4.5 เซนติเมตร 
นำ�าหนักผลเฉัลี�ยี 32.3 กรัม เปล้อกหนา สีำชมพ้หร้อแดงเข�ม นำ�าหนักเปล้อกเฉัลี�ยี 6.1 
กรัม หนามห่าง แหลม สัำ�น นำ�าหนักเน้�อเฉัลี�ยี 21.7 กรัม เน้�อค่อนข�างนิ�ม ฉัำ�านำ�า รสำ
หวิาน หอมเล็กน�อยี ปริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได� 15.1 องศาบริกซ์ 
 เมล็ด	:	เมล็ดร้ปไข่  สีำนำ�าตาลแก่ นำ�าหนักเฉัลี�ยี 4.4 กรัม เสำ�นผ่าศ้นยี์กลางเฉัลี�ยี
 1.8 เซนติเมตร 
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 พันธุ์ุ�กิมเจี่็ง
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลางถึงปลายเดือนมกราคม	 ดอกบานและเริ�มติดผู้ลปลายเดือน
กุมภาพัินธ์ิ์	เก็บเกี�ยวิปลายเดือนพิฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน	 
	 ใบ	: ใบประกอบกวิ�างเฉัลี�ยี 19.1 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 16.1 เซนติเมตร ใบ
ยีอ่ยี 3-4 ค่้ ใบอ่อนสีำแดง ใบแก่สีำเขียีวิเข�ม ใบยีอ่ยีกวิ�างเฉัลี�ยี 3.6 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี
 9.7 เซนติเมตร ใบร้ปหอกหัวิกลับ ขอบใบเรียีบ ปลายีใบแหลม 
 ผู้ล	: ผลค่อนข�างกลม กวิ�างเฉัลี�ยี 3.3 เซนติเมตร ยีาวิเฉัลี�ยี 3.5 เซนติเมตร นำ�า
หนักผลเฉัลี�ยี 18.3 กรัม เปล้อกค่อนข�างบาง สีำชมพ้อมแดง นำ�าหนักเปล้อกเฉัลี�ยี 4.2 
กรัม หนามห่าง แหลม สัำ�น นำ�าหนักเน้�อเฉัลี�ยี 11.5 กรัม เน้�อค่อนข�างนิ�ม ฉัำ�านำ�า รสำ
หวิาน หอม ปริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได� 13.5 องศาบริกซ์  
	 เมล็ด	 : เมล็ดร้ปไข่หร้อเมล็ดลีบ สีำนำ�าตาล นำ�าหนักเฉัลี�ยี 2.7 กรัม เสำ�นผ่า
ศ้นยี์กลางเฉัลี�ยี 1.6 เซนติเมตร
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ใบอ่อน ใบแก่
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ภาพิทีำ�	2.1 ใบอ่อน ใบแก่ ผล และเมล็ดของลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ต่าง ๆ (นิพัฒน์ 2560)



23เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

2.2 การขยายพันธุ์ุ�
 ลิ�นจีี่�เป็นพช้ที�ออกรากได�ง่ายี ดงันั�นจี่งึขยีายีพันธ์ุ์ได�หลายีวิิธ์ ีเช่น การเพาะเมล็ด 
การตอนกิ�ง การทาบกิ�ง และการเสำียีบกิ�ง/เปลี�ยีนยีอด โดยีแต่ละวิิธ์ีก็ได�รับควิามนิยีม
แตกต่างกันออกไปตามควิามถนดั ควิามชำานาญ ระยีะเวิลา ต�นทนุ และสำถานที� เป็นต�น 
วิิธ์ีการขยีายีพันธ์ุ์ลิ�นจี่ี�ที�เกษตรกรนิยีมมากที�สำุดค้อ การตอนกิ�งซึ�งประสำบผลสำำาเร็จี่ถึง 
95–100 เปอร์เซ็นต์  

2.2.1 การตอนกิ�ง (ภาพท่� 2.2)
	 ฤด้ทีำ�เหมาะสมในการตอนกิ�งลิ�นจีั�คือ	 ฤด้ฝน	 โดยมีรายละเอียดขั�นตอนการ
ปฏิิบัติ	ดังนี�
 1. เล้อกกิ�งที�ตั�งตรง ควิามยีาวิ 75–100 เซนติเมตร จุี่ดที�ควัิ�นกิ�งมีขนาดเสำ�นผ่า
ศ้นยี์กลาง 1–2 เซนติเมตร ควิรเล้อกกิ�งที�ได�รับแสำงเต็มที�จี่ะออกรากได�ดีกว่ิาที�ได�รับ
แสำงน�อยี
 2. ควัิ�นกิ�งโดยีใช�มีดควัิ�นเป็น 2 รอยี จี่ากนั�นใช�คีมปากจิี่�งจี่กบิดเพ้�อให�เปล้อก
ลอกออกซึ�งจี่ะเป็นวิิธี์การตอนกิ�งที�ทำาได�รวิดเร็วิและได�ผลดี
 3. หุ�มรอยีควัิ�นด�วิยีขุยีมะพร�าวิซึ�งบรรจุี่อยี้่ในถุงขนาด 3x5 หร้อ 4x6 นิ�วิ มัด
ด�วิยีเช้อกฟางให�แน่น
 4. หากจี่ะเร่งให�รากออกเร็วิขึ�น อาจี่ใช�สำารเร่งรากเซราดิกซ์เบอร์ 2 หร้อ 3 ทา
ที�รอยีควัิ�นด�านบน
 5. เม้�อรากเปลี�ยีนเป็นสีำนำ�าตาลจึี่งตัดกิ�งตอน และริดใบออกประมาณครึ�งหนึ�ง
เพ้�อลดการคายีนำ�า
 6. แกะพลาสำติกที�หุ�มขุยีมะพร�าวิออกด�วิยีควิามระมัดระวัิง แล�วิชำากิ�งตอนลง
ถุงขนาด 6x8 หร้อ 8x10 นิ�วิ ที�มีวัิสำดุชำาค้อ ดินร่วินผสำมขี�เถ�าแกลบผสำมปุ๋ยีคอก 
อัตราส่ำวิน 2:1:1 
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2.2.2 การเส่ยบกิ�งหรือเปลิ่�ยนยอด (ภาพที� 2.3)
          เป็นการนำายอดพิันธิ์ุ์ดีพิันธิ์ุ์ใหม่มาเปลี�ยนยอดบนต�นพิันธิ์ุ์เดิมโดยไม่ต�องมี
การล�มต�นลิ�นจัี�ต�นเดิมทำิ�งไป ซึ�งถ�านำากิ�งพันธ์ุ์มาปล้กใหม่จี่ะใช�เวิลา 2-3 ปี กวิ่าที�ต�น
ใหม่จี่ะให�ผลผลิต แต่วิิธ์ีการเปลี�ยีนยีอดพันธ์ุ์ใหม่บนต�นใหญ่พันธ์ุ์เดิมที�ไม่ต�องการ จี่ะ
เป็นการช่วิยียี่นระยีะเวิลาการออกดอกติดผลให�เร็วิขึ�นได� วิิธ์ีนี�นิยีมทำาในประเทศ
สำาธ์ารณรัฐประชาชนจี่ีนเน้�องจี่ากมีพันธ์ุ์ที�หลากหลายี บางพันธ์ุ์อาจี่ไม่เหมาะสำมกับ

ภาพิทีำ�	2.2	:	ขั�นตอนการตอนกิ�งลิ�นจีี่�

 7. นำากิ�งชำาวิางไวิ�ในที�ร่มและมีควิามช้�นในอากาศส้ำงสำมำ�าเสำมอ แสำงประมาณ 50 
เปอร์เซ็นต์ รดนำ�าให�ชุ่ม ในกรณีที�กิ�งไม่ตรงควิรใช�ไม�หลักดัดให�ตรง
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พ้�นที� จึี่งมีการแก�ไขปัญหาดังกล่าวิโดยีการเปลี�ยีนยีอดบนต�นใหญ่ วิิธี์การดังกล่าวิหลัง
เสีำยีบกิ�งได�ประมาณ 1-2 ปี กิ�งที�เปลี�ยีนยีอดแล�วิสำามารถออกดอกติดผลได� แต่ใน
ประเทศไทยียีังมีการทำากันน�อยีมาก โดยีปฏิบัติดังนี�
 1. ตัดกิ�งใหญ่ต�นเดิมออก ถ�าเป็นกิ�งที�เป็นกิ�งหลักควิรรอให�มีการแตกหน่อ
กระโดงใหม่เกิดขึ�นก่อนแล�วิจี่ึงเปลี�ยีนยีอดบนกิ�งใหม่ที�แตกขึ�นมา
 2. เล้อกกิ�งที�จี่ะทำาการเปลี�ยีนยีอดพันธุ์์ควิรเป็นกิ�งตั�งตรงเล้อกให�มีขนาดใกล�
เคียีง หร้อใหญ่กวิ่ายีอดพันธุ์์ดี ทำาได�โดยีการตัดยีอดต�นตอออก กรีดด�านข�างลงลึก
เข�าไปในเน้�อไม� 2 รอยี แผลยีาวิประมาณ 2.5-7.5 เซนติเมตร (1-3 นิ�วิ) ลอกเปล้อก
ออก และตัดเปล้อกให�เหล้อเปล้อกที�ลอกไวิ�ยีาวิประมาณ 2 เซนติเมตร  
 3. หลังจี่ากนั�นเตรียีมยีอดพันธ์ุ์ดียีาวิ 5-8 เซนติเมตร (2-3 นิ�วิ) เฉั้อนโคนกิ�ง
เป็นร้ปลิ�มแล�วิสำอดเข�ากับแผลของต�นตอ
 4. พันพลาสำติกให�มิดยีอดประมาณ 30 -50 วิัน กิ�งพันธ์ุ์ดีจี่ะแทงยีอดโผล่ออก
จี่ากพลาสำติก จี่ึงทำาการแกะพลาสำติกออก ใช�ตาข่ายีคลุมพรางแสำงให�ยีอดพันธ์ุ์ 

ภาพิทำี�	2.3 ต�นลิ�นจี่ี�ที�ตัดแต่งกิ�งแบบหนักและกิ�งพันธ์ุ์ดีที�เสำียีบยีอดแล�วิ
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บีทที่ 3

การปลูก 
และปฏิิบีัติรักษา

สวนลิ้นจี่ี่
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3.1 การเตร่ยมพื้นท่�
 พ้�นที�ปล้กลิ�นจี่ี�ที�เหมาะสำมควิรเป็นที�ราบหร้อมีควิามลาด
เอยีีงไม่เกนิ 15% มกีารระบายีนำ�าดแีละระดับนำ�าใต�ดินลึกมากกว่ิา 
1 เมตร มีควิามอุดมสำมบ้รณ์ปานกลางหร้อสำ้ง มีค่าควิามเป็นกรด
และด่าง (พีเอช) ระหวิ่าง 5-7 มีแหล่งนำ�าสำะอาด ไม่มีสำารพิษปน
เป้ือนและปรมิาณเพยีีงพอเม้�อฝนทิ�งช่วิงหรอ้ช่วิงฤดแ้ล�ง การกระ
จี่ายีตัวิของฝน 100-150 วิันต่อปีขึ�นไป ปริมาณนำ�าฝนสำะสำม 
1,200-1,400 มิลลิเมตรต่อปี หากน�อยีกวิ่า 1,200 มิลลิเมตรต่อ
ปี ควิรให�นำ�าเพิ�มในฤด้แล�ง 
 เม้�อเล้อกพ้�นที�ปล้กได�แล�วิจึี่งเตรียีมพ้�นที� ถ�าเป็นที�ลุ่มที�
ระดับนำ�าใต�ดินส้ำงและมีนำ�าท่วิมขังเป็นครั�งคราวิ ควิรขุดเป็นร่อง
แล�วินำาดินมาถมขึ�นเป็นแปลงขนาดตามระยีะปล้กที�ใช�และสำภาพ
พ้�นที� การเตรียีมพ้�นที�เนินหร้อที�ดอนนั�นเริ�มจี่ากไถบุกเบิกและ
กำาจัี่ดตอไม� ไถปรับพ้�นที�ให�เรียีบ วิางผังปล้กและวิางระบบนำ�า โดยี
ระยีะปล้กขึ�นกับควิามสำมบ้รณ์ของดิน พันธ์ุ์และการตัดแต่งกิ�ง
ควิบคมุทรงพุ่ม ไม่ควิรปล้กให�ชิดเกินไปเพราะจี่ะทำาให�ทรงพุ่มชน
กัน ไม่ออกดอกติดผลหร้อปฏิบัติงานไม่สำะดวิก เป็นแหล่งสำะสำม
ของโรคแมลง ระยีะปล้กที�แนะนำาในอดีต ค้อ 10x10 เมตร หร้อ 
16 ต�นต่อไร่ ต่อมาเม้�อมีค่าแรงส้ำงขึ�นและพ้�นที�มีจี่ำากัด จึี่งปรับ
เปลี�ยีนระยีะปล้กให�ชิดขึ�น เช่น 8x8 หร้อ 6x6 เมตร เพ้�อได�จี่ำานวิน
ต�นต่อพ้�นที�มากขึ�น แต่ต�องตัดแต่งสำร�างทรงพุ่มและควิบคุมควิาม
ส้ำงให�เหมาะสำม ถ�าต�องการปล้กระยีะชิดอาจี่ใช�ระยีะปล้ก 4x4 
หร้อ 5x5 เมตร เม้�อทรงพุ่มใหญ่ขึ�นและชนกันอาจี่ตัดออกต�นเวิ�น
ต�น ทำาให�ได�ระยีะปล้ก 8x8 หร้อ 10x10 เมตรในภายีหลัง ขนาด
หลุมปล้กขึ�นกับควิามสำมบ้รณ์ของดินเช่นกัน ดินอุดมสำมบ้รณ์ส้ำง
ใช�ขนาดหลุม 50x50x50 เซนติเมตร ดินอุดมสำมบ้รณ์ตำ�าใช�ขนาด
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หลุม 80x80x80 เซนติเมตร ขุดหลุมโดยีแยีกดินเป็นดินชั�นบนและ
ดินชั�นล่าง เอาดินชั�นบนผสำมกับปุ๋ยีคอกและเพิ�มหินฟอสำเฟต (0-
3-0) หร้อกระด้กป�น 100 กรัม คลุกเคล�ากับดินให�เข�ากัน กลบดิน
ให�ส้ำงกว่ิาปากหลุม 15-20 เซนติเมตร

3.2 การปลิูก
 ควิรปล้กลิ�นจีี่�ในช่วิงต�นหร้อกลางฤด้ฝนจี่ะทำาให�ได�นำ�าฝน
เพียีงพอต�นกล�าตั�งตัวิได�ดีและรอดตายีในช่วิงฤด้แล�ง ก่อนปล้กให�
คลี�รากที�อาจี่ม�วินพันอย่้ีก�นถุงให�แผ่กระจี่ายีรอบต�น แต่ต�อง
ระมัดระวัิงไม่ให�รากบอบชำ�าหร้อฉีักขาด วิางต�นพันธ์ุ์ตรงกลางหลุม
และระดับโคนต�นอยี้่ในระดับปากหลุม กลบด�วิยีดินชั�นล่างให�ส้ำง
กว่ิาปากหลุม 15-20 เซนติเมตร เพ้�อป้องกันนำ�าขังบริเวิณโคนต�น 
หลังปล้กรดนำ�าให�ชุ่มอาจี่ใช�วัิสำดุคลุมดิน เช่น หญ�าแห�งหร้อเศษวิสัำดุ
คลุมดิน ในแหล่งปล้กที�มีนำ�าไม่เพียีงพอและมีแสำงแดดจัี่ด ควิรทำา
ร่มเงาให�หลังปล้ก โดยีอาจี่ใช�ฟางข�าวิ ทางมะพร�าวิหร้อตาข่ายีดำา
พรางแสำงตามควิามเหมาะสำม และใช�ไม�ปักหลักเพ้�อป้องกันต�นโยีก
คลอนจี่ากลมและฝน

3.3 การตัดแต่งกิ�ง
 การตัดแต่งกิ�งมีวัิตถุประสำงค์เพ้�อลดการระบาดของโรคหร้อ
แมลง กำาจัี่ดกิ�งที�มีโรค หร้อแมลงทำาลายี ควิบคุมควิามส้ำงต�น และ
ลดต�นทุนค่าแรงงานในการพน่สำารป้องกันกำาจัี่ดศัตร้พ้ช การห่อช่อ
ผลและเก็บเกี�ยีวิผลผลิต รวิมทั�งเตรียีมควิามพร�อมต�นให�สำะสำม
คาร์โบไฮเดรตก่อนออกดอก และผลผลิตคุณภาพดีขึ�น อุปกรณ์ที�
ใช�ตัดแต่งกิ�ง ได�แก่ กรรไกรตัดแต่งกิ�ง เล้�อยีตัดแต่งกิ�ง บันได และ
สีำนำ�ามันสำำาหรับทาแผลจี่ากรอยีตัด
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3.3.1 การตัดแต่งกิ�งต้นเลิ็ก หรือต้นอายุ 1-4 ปี
 เป็นการตัดแต่งกิ�งต�นลิ�นจีี่�ที�ยีงัไม่ออกดอกติดผลเพ้�อสำร�างทรงพุ่มตามที�ต�องการ
โดยีเล้อกกิ�งตอนที�ค่อนข�างตั�งตรง หร้อกิ�งกระโดงนำ�าฝน หร้อต�นที�ติดตา หร้อเสีำยีบ
ยีอด เม้�อต�นส้ำงประมาณ 100 เซนติเมตรจึี่งตัดยีอดให�แตกใหม่ เม้�อแตกตาข�างยีาวิ
ประมาณ 30 เซนติเมตร จึี่งเล้อกยีอดใหม่ที�สำมบ้รณ์ และทำามุมกวิ�างกับลำาต�นไวิ� 3-4 
กิ�งรอบลำาต�น ปล่อยีให�แตกตาข�างใหม่ แล�วิเล้อกกิ�งใหม่เช่นเดิม ทำาเช่นนี�จี่นต�นอายีุ 
3-4 ปี ทำาให�ทรงพุ่มค่อนข�างกลม โคนต�นโปร่ง และค่อนข�างตำ�า เน้�องจี่ากไม่มีกิ�งหลัก
กลาง นอกจี่ากนี�ยีังตัดแต่งกิ�งที�แห�ง กิ�งที�ถ้กโรค หร้อแมลงทำาลายี กิ�งที�เบียีดกันแน่น 
และกิ�งบิดคด (ภาพที� 3.1)

ภาพิทีำ�	3.1	การตัดแต่งกิ�งต�นเล็กอายุี 1-4 ปี
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3.3.2 การตัดแต่งกิ�งต้นออกดอกติดผลิแลิ้ว หรือต้นอายุมากกว่า 4 ปี
 ควิรตัดแต่งกิ�งทันทีหลังเก็บเกี�ยีวิผลในเด้อนมิถุนายีนหร้อกรกฎาคม เพ้�อให�แตก
ใบใหม่ ทรงพุ่มไม่แน่นทึบ และฟ้ืนตัวิเริ�มสำะสำมอาหารเพ้�อออกดอกปีต่อไป โดยีตัด
แต่งกิ�งแบบเปิดกลางทรงพุ่ม ตัดกิ�งกลางทรงพุ่มออก 2-3 กิ�ง จี่นแสำงแดดส่ำองผ่านลง
ถึงโคนต�น กิ�งที�ไม่แข็งแรง กิ�งแขนงหร้อกิ�งขนาดเล็กในทรงพุ่มที�ไม่ได�รับแสำง กิ�งที�ถ้ก
โรคหร้อแมลงทำาลายี ตลอดจี่นกิ�งที�ซ�อนทับหร้อไขวิ�กัน ต�องระมัดระวัิงแดดเผากิ�งที�
ตัดแต่งแล�วิทำาให�มีอาการเปล้อกกิ�งแห�ง จึี่งไม่ควิรตัดกิ�งออกจี่นหมด และเหล้อเป็นร่ม
เงาให�กิ�งหลักบ�าง ใช�สีำนำ�ามันทาแผลหลังตัดกิ�งแล�วิ (ภาพที� 3.2)

ภาพิทีำ�	3.2	การตัดแต่งกิ�งต�นใหญ่ อายุีมากกว่ิา 5 ปี
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3.3.3 การตัดแต่งกิ�งต้นอายุมากหรือการท�าสาว
 เป็นการตัดแต่งกิ�งต�นที�มีอายีุมาก หร้อต�นส้ำงใหญ่ที�ไม่เคยี หร้อเวิ�นตัดแต่งกิ�ง
มานาน เพ้�อทำาให�ทรงพุ่มเล็กลง สำะดวิก และประหยัีดค่าใช�จ่ี่ายีในการปฏิบัติงาน หร้อ
เก็บเกี�ยีวิผลผลิต ควิรตัดแต่งกิ�งในช่วิงฤด้ฝนให�แตกใบใหม่รวิดเร็วิ และลดอาการ
เปล้อกกิ�งแต กหร้อแห�ง เน้�องจี่ากแสำงแดด ควิามส้ำงจี่ากพ้�นดินขึ�นกับโครงสำร�างและ
ควิามส้ำงของต�น โดยีตัดแต่งกิ�งให�เหล้อกิ�งแขนงหลัก 2-3 กิ�ง และกิ�งแขนงยี่อยีไวิ� 1-2 
กิ�งที�อยี้ใ่กล�รอยีตัด เพ้�อดึงนำ�าไปที�ใต�เปล้อกช่วิยีลดปัญหาเปล้อกแตก จี่ากแสำงแดดจัี่ด
และช่วิยีสัำงเคราะห์แสำงในช่วิงแรก แล�วิจี่งึตัดออกภายีหลัง เม้�อกิ�งที�ถ้กตัดแต่งแตกใบ
อ่อนใหม่แล�วิ จึี่งเล้อกกิ�งที�สำมบ้รณ์ไวิ� 3-4 กิ�ง แล�วิตัดแต่งกิ�งคล�ายีกับวิิธี์การตัดแต่งกิ�ง
ต�นเล็ก เพ้�อสำร�างทรงพุ่มให�ค่อนข�างกลม โคนต�นโปร่ง และค่อนข�างตำ�า การตัดแต่ง
หนักหร้อการทำาสำาวิแบบนี�มักทำาให�ต�นไม่ออกดอกติดผลในปีแรก และออกดอกติดผล
หลังตัดแต่งกิ�งแล�วิ 1-2 ปี การทำาสำาวิแบบไมก่ระทบตอ่ผลผลติค้อ ค่อยี ๆ  ตัดลดควิาม
ส้ำงทรงพุ่มปีแรก 1 ใน 3 ของควิามส้ำง และทยีอยีตัดลงเร้�อยี ๆ จี่ะทำาให�เกษตรกรไม่
เสีำยีโอกาสำ (ภาพที� 3.3)

ภาพิทีำ�	3.3	การตัดแต่งกิ�งต�นที�มีอายีุมากหร้อการทำาสำาวิ
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3.4 การป้องกันการโคุ่นลิ้มหรือกิ�งฉ่กหัก
	 เกษตรกรมักมีปัญหาต�นลิ�นจีั�โค่นล�มหรือกิ�งฉีกหักในช่วิงทำี�มีพิายุฤด้ร�อนใน
ปลายเดือนมีนาคมถึงเมษายน	 เนื�องจัากปล้กจัากกิ�งตอนซึ่ึ�งไม่มีรากแก�วิ	 ซึ่ึ�งมี
แนวิทำางลดควิามเสียหาย	ดังนี�
	
	 การเสริมราก ทำาให�ต�นที�ปล้กจี่ากกิ�งตอนมีรากแก�วิสำำาหรับยีึดลำาต�นและเจี่ริญ
เติบโตเร็วิขึ�น มักเสำริมรากในฤด้ฝนเน้�องจี่ากทั�งต�นตอและต�นพันธ์ุ์เจี่ริญเติบโตดี โดยี
เพาะเมล็ดที�จี่ะใช�เป็นต�นตอ เม้�อมีเสำ�นผ่าศ้นยี์กลาง 0.5-1.0 เซนติเมตร จี่ึงนำาไปปล้ก
รอบต�นพันธ์ุ์ห่าง 20-30 เซนติเมตร จี่ำานวิน 1-2 ต�น แล�วิโน�มต�นตอมาเสำียีบด�านข�าง
ลำาต�นหร้อกิ�งและพันด�วิยีเทปพลาสำติก เม้�อแผลทาบเช้�อมสำนิทแล�วิจึี่งแกะพลาสำติก
ออก
 การคำ�ายันกิ�ง บางพ้�นที�มักมีพายีุฤด้ร�อนช่วิงปลายีเด้อนมีนาคมถึงเมษายีน 
ทำาให�ต�นอาจี่โค่นล�มหรอ้กิ�งฉักีหกัเสำยีีหายี จี่งึควิรคำ�ายีนัต�นและกิ�งโดยีใช�ไม�ไผ่คำ�ายีนักิ�ง
ขนาดใหญ่ทั�ง 4 ด�าน ซึ�งมีต�นทุนตำ�าแต่ต�องเปลี�ยีนไม�ไผ่ทุก 2-3 ปี บางรายีใช�เสำาไม�
จี่ริงเป็นคอก 4 ด�านรอบต�น ซึ�งต�นทุนค่อนข�างแพง

3.5 การจี่ัดการต้นหลิังตัดแต่งกิ�ง
 หลังตัดแต่งกิ�งแล�วิควิรกำาจัี่ดกิ�งและใบที�ตัดแต่งออกจี่ากโคนต�นและในแปลง 
กำาจี่ดัวิชัพ้ชและใบแห�งภายีใต�ทรงพุม่ ขุดโรยีรอบทรงพุ่มโดยีหว่ิานปุย๋ีคอกหรอ้ใส่ำปุย๋ี
เคมี 15-15-15 ผสำม 46-0-0 สำัดสำ่วิน 1:1 อัตรา 0.5-1.0 กิโลกรัมต่อต�น (ขึ�นอยี้่กับ
อายีตุ�นและขนาดทรงพุม่) และให�นำ�าทันที ควิรฉัดีพ่นสำารเคมีป้องกนักำาจี่ดัศตัรพ้ช้เพ้�อ
รักษาใบอ่อน เพราะใบชุดแรกสำำาคัญที�สำุด หากพบแมลงกัดกินใบอ่อนควิรพ่นสำาร
ป้องกันกำาจี่ัดศัตร้พ้ช เช่น คาร์บาริล หร้อสำารคาร์โบซัลแฟน อัตราตามคำาแนะนำา
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3.6 การจี่ัดการปุ๋ย
	 ปุย๋	คอื	สารอินทำรย์ี	หรอือนนิทำรีย์ทำี�ใส่ในดนิแล�วิให�ธิ์าตุอาหารแก่พิชื	ซึ่ึ�งแบ่ง
เป็น	2	ประเภทำ	คือ
 1)	ปุ๋ยอินทำรีย์	 ได�แก่ ปุ๋ยีคอก ปุ๋ยีพ้ชสำด และปุ๋ยีหมัก เป็นปุ๋ยีที�ให�อาหารพ้ช
พร�อมช่วิยีปรับปรุงควิามร่วินซุยีและควิามสำามารถในการอุ�มนำ�าของดิน
 2)	ปุย๋อนนิทำรย์ีหรอืปุย๋เคมทีี�ให�ธ์าตอุาหารหลกัค้อ ปุย๋ีไนโตรเจี่น ปุย๋ีฟอสำฟอรสัำ 
และปุ๋ยีโพแทสำเซียีม และให�ธ์าตุอาหารรอง เช่น ป้นโดโลไมท์ แคลเซียีมไนเตรท 
แมกนีเซียีมซัลเฟต คอปเปอร์ซัลเฟต สำังกะสำีซัลเฟต และบอแรกซ์

 วิธุ์่การให้ปุ๋ยแบ่งเป็นการให้ปุ๋ยทางดินแลิะทางใบ 
	 การให�ปุ๋ยทำางดินมี	2	วิิธิ์ี	คือ
	 1)	การหวิ่านรอบทำรงพิุ่ม  ซึ�งสำะดวิก รวิดเร็วิและประหยีัดแรงงาน แต่ปุ๋ยีมัก
ถ้กชะล�างหร้อระเหิดสำ้ญเสำียีไปในอากาศได�ง่ายี โดยีเฉัพาะอยี่างยีิ�งปุ๋ยียี้เรียี
	 2)	 การขุดร่องรอบทำรงพิุ่มลึกประมาณ	10	 เซึ่นติเมตร โรยีปุ๋ยีในร่องแล�วิก
ลบดินหลังให�ปุ๋ยีทุกครั�งต�องให�นำ�าเพ้�อละลายีปุ๋ยี สำามารถด้ดไปใช�ประโยีชน์ได� 

 การให�ปุ๋ยีทางใบเป็นการให�ธ์าตุอาหารพ้ชทีละน�อยี นิยีมใช�ปุ๋ยียี้เรียีเพราะด้ด
ซึมได�เร็วิและเหมาะสำมกับจีุ่ลธ์าตุอาหาร เช่น โบรอน ทองแดง และสัำงกะสำี ที�มักมี
ปัญหาเม้�อให�ทางดิน

 ชนดิปุย๋ีที�ใช�จี่ะขึ�นกบัอายุีต�นพ้ชและระยีะพฒันาการของใบหร้อการออกดอกตดิ
ผล โดยีการให�ปุ๋ยีต�นลิ�นจี่ี�ขนาดเล็กที�ยีังไม่ออกดอกติดผล ต�องการธ์าตุไนโตรเจี่น
มากกวิ่าฟอสำฟอรัสำ และโพแทสำเซียีม การใสำ่ปุ๋ยีในช่วิงนี�เพ้�อเร่งให�แตกใบอ่อน หร้อเร่ง
การเจี่ริญเติบโต จี่ึงควิรใสำ่ปุ๋ยีเคมีสำ้ตร 15-15-15 สำลับปุ๋ยีเคมีสำ้ตร 46-0-0 โดยีแบ่งใสำ่
ทกุ 3-4 เดอ้น อตัราการใช�ปุย๋ีจี่ะเพิ�มขึ�นตามอายีตุ�น และควิรใส่ำปุย๋ีอนิทรย์ีีทกุปี ในอตัรา 
10-20 กิโลกรัมต่อต�น (ตารางที� 3.1) การใส่ำปุ๋ยีช่วิงที�อากาศหนาวิเย็ีนเช่นเด้อนธ์นัวิาคม
และมกราคม มักไม่ตอบสำนองต่อการใสำ่ปุ๋ยี ในช่วิงอากาศเยี็นจี่ึงควิรฉัีดพ่นปุ๋ยีทางใบ
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 นอกจี่ากนี�ยีงัอาจี่ใช�ผลวิเิคราะห์ธ์าตอุาหารในใบลิ�นจี่ี�เป็นแนวิทางในการใช�ปุย๋ี
ได�ด�วิยี จี่ากการวิิเคราะห์ปริมาณธ์าตุอาหารในใบลิ�นจี่ี�ชุดที� 1 ต�นลิ�นจี่ี�ที�ออกดอกติด
ผลแล�วิพบวิ่า ไนโตรเจี่น ฟอสำฟอรัสำ และโพแทสำเซียีม มีสำัดสำ่วินประมาณ 4:1:3 จี่ึง
ควิรใส่ำปุย๋ีเคมใีห�มีสำดัส่ำวินไนโตรเจี่น ฟอสำฟอรสัำ และโพแทสำเซยีีม ใกล�เคยีีงหรอ้เท่ากับ 
4:1:3 
	 นอกจัากนี�เกษตรกรบางรายไม่มกีารวิิเคราะห์ธิ์าตอุาหารในใบหรอือาจัแบ่ง
ใส่ปุ๋ย	3	ครั�งต่อปี	คือ	
 ครั�งทีำ�	 1	 ใส่หลังเก็บเกี�ยวิผู้ลผู้ลิต และตัดแต่งกิ�งแล�วิ เพ้�อกระตุ�นให�แตกใบ
ใหม่ และสำะสำมอาหารในใบ โดยีใสำ่ปุ๋ยีเคมีสำ้ตร 15-15-15 ผสำม 46-0-0 สำัดสำ่วิน 1:1 
อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต�นต่อครั�ง 
 ครั�งทำี�	2	ใส่ปุ๋ยเคมีส้ตร	8-24-24	หรือ	12-12-12 อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต�น 
เม้�อช่อดอกยีาวิประมาณ 5 เซนติเมตร เพ้�อสำนับสำนุนให�ช่อดอกพัฒนาเต็มที� 
 ครั�งทำี�	3	ใส่ปุ๋ยเคมีส้ตร	13-13-21 อัตรา 1-2 กิโลกรัมต่อต�น เม้�อเมล็ดเปลี�ยีน
เป็นสำีนำ�าตาลเพ้�อสำร�างเน้�อ และเพิ�มควิามหวิาน เกษตรกรยีังนิยีมใสำ่ปุ๋ยีคอก หร้อปุ๋ยี
อินทรียี์อัตรา 10-20 กิโลกรัมต่อต�น เพ้�อปรับปรุงโครงสำร�างดิน และใสำ่ป้นโดโลไมท์ 
อัตรา 1-3 กิโลกรัมต่อต�น เพ้�อแก�ปัญหาควิามเป็นกรดหลังใสำ่ปุ๋ยีเคมี

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

ตารางทีำ�	3.1 การใส่ำปุ๋ยีเคมี ปุ๋ยีอินทรียี์และป้นโดโลไมท์แก่ต�นลิ�นจีี่� อายีุ 1-3 ปี

ที�มา : สำมชายี และพาวิิน (2543)
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การให้ปุ๋ยลิิ้นจี่่�ต้นท่� ให้ผลิผลิิตแลิ้ว 
แบ่งออกเป็น
 1. ระยีะหลังการเก็บเกี�ยีวิ การใสำ่ปุ๋ยีบำารุงต�นและใบหลังการเก็บเกี�ยีวิผลผลิต
และตัดแต่งทรงพุ่มแล�วิ เป็นการใสำ่ปุ๋ยีเพ้�อบำารุงต�นให�แข็งแรง โดยีใช�ปุ๋ยีอินทรียี์อัตรา 
20-30 กิโลกรัมต่อต�น และใช�ปุ๋ยีเคมีที�มีสำ้ตรไนโตรเจี่นสำ้ง เช่น 20-10-10 หร้อ 15-5-
20 ผสำมกับ 21-0-0 ในอัตราสำ่วิน 2:1 ปริมาณ 2-3 กิโลกรัมต่อต�น ขึ�นกับขนาดทรง
พุ่ม หร้อ 15-15-15 ผสำมกับ 46-0-0 ในอัตราสำ่วิน 1:1 ปริมาณ 1-2 กิโลกรัมต่อต�น
 2. ระยีะก่อนออกดอก เม้�อใบชดุสำดุท�ายีมอีายีมุากกวิา่ 45 วินั และอณุหภม้ิสำ้ง
กวิ่า 25 องศาเซลเซียีสำหร้อมีฝนหลงฤด้ ฉัีดพ่นปุ๋ยีทางใบ 0-52-34 อัตรา 150 กรัม
ต่อนำ�า 20 ลติร สำปัดาห์ละ 1 ครั�ง จี่ำานวิน 2-3 ครั�งเพ้�อลดการแตกใบอ่อน และเป็นการ
กระตุ�นการสำะสำมอาหารก่อนออกดอกด�วิยี
 3. ระยีะดอกบานและตดิผล ระยีะที�ดอกเริ�มบาน ใช�ปุย๋ีส้ำตร 15-15-15+46-0-
0+0-0-60 สำัดสำ่วิน 1:1:1 โดยีนำ�าหนักอัตรา 2-3 กิโลกรัมต่อต�น เม้�อลิ�นจี่ี�ติดผลอ่อน 
(เสำ�นผ่าศ้นยี์กลาง 0.5 เซนติเมตร) พ่นปุ๋ยีทางใบสำ้ตร 46-0-0+0-52-34+13-0-46 
อัตรา 30:10:60 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร จี่ำานวิน 3 ครั�ง ทุก 10 วิัน
 
 การปล้กลิ�นจีี่�เพ้�อให�ผลผลติสำง้ และมคีณุภาพมาตรฐานตามควิามต�องการของ
ตลาด จี่ำาเป็นต�องมีการใสำ่ปุ๋ยีเพ้�อเพิ�มเติมควิามอุดมสำมบร้ณ์ให�กับดิน ควิามต�องการ
ธ์าตุอาหารของลิ�นจี่ี�หร้อตามค่าวิิเคราะห์ดินนั�นจี่ะแตกต่างกันไปขึ�นอย้ี่กับระยีะการ
เจี่ริญเติบโต อายีุ ขนาดทรงพุ่มของลิ�นจี่ี� และปริมาณผลผลิต การให�ปุ๋ยีต�นลิ�นจี่ี�ที�มี
ขนาดทรงพุ่ม 8 เมตร สำามารถให�ปุ๋ยีตามค่าวิิเคราะห์ดินดังตารางที� 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

ตารางทำี�	3.2	: การให�ปุ๋ยีต�นลิ�นจี่ี�ตามค่าวิิเคราะห์ดิน

ที�มา : กรมวิิชาการเกษตร (2553)

3.5 การจี่ัดการน�้า
 ในฤด้ฝนมักไม่มีควิามจี่ำาเป็นที�ต�องให�นำ�าเพราะอาศัยีนำ�าฝน แต่ในฤด้แล�งควิร
ให�นำ�า 40-60 ลิตรต่อต�นต่อสำัปดาห์ การงดนำ�าก่อนออกดอกหร้อระหวิ่างเด้อนตุลาคม
ถงึธ์ันวิาคม เกษตรกรมกัหยีดุให�นำ�าและกวิาดใบแห�งหร้อกำาจี่ดัวิชัพ้ชออกจี่ากโคนต�น 
เพ้�อให�ควิามช้�นในดินลดลง ให�ลิ�นจี่ี�เครียีด ซึ�งจี่ะช่วิยีให�ต�นสำะสำมคาร์โบไฮเดรต หยีุด
การเจี่รญิเตบิโตกิ�งใบและกระตุ�นให�ออกดอก แต่บางปีอาจี่มฝีนหลงฤดใ้นช่วิงฤดห้นาวิ 
ทำาให�แตกใบอ่อนหร้อไม่ออกดอกหร้อออกดอกแต่มีใบอ่อนแซม เม้�อช่อดอกยีาวิเต็ม
ที�หร้อดอกบานจี่ึงเริ�มให�นำ�าและเพิ�มปริมาณนำ�าตามลำาดับ ปริมาณ และควิามถี�ในการ
ให�นำ�าขึ�นกบัควิามต�องการของต�นลิ�นจีี่� ลกัษณะดนิ ขนาดทรงพุ่ม และสำภาพภ้มอิากาศ 
การให�นำ�าแบบสำายียีางหร้อสำปริงเกลอร์ ควิรเจี่าะหลุมด้ให�แน่ใจี่วิ่าดินเปียีกช้�นลึก 50 
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ตารางทีำ�	3.3	: ปริมาณการให�นำ�า (ลิตร/ต�น/ครั�ง) ลิ�นจีี่�ที�ขนาดทรงพุ่มและลักษณะดิน
ที�แตกต่างกัน

ที�มา : สำมชายี (2543)

เซนติเมตร ถ�าดินเปียีกลึกไม่ถึง 30 เซนติเมตรต�องให�นำ�าเพิ�มเติม ทั�งนี�ควิามถี�ในการ
ให�นำ�าลิ�นจี่ี�ยีงัขึ�นกับลกัษณะของดิน เช่น ดนิร่วินหรอ้ดินร่วินปนทรายีจี่ะเกบ็นำ�าได�น�อยี
กวิ่าดินเหนียีวิ ดังนั�นลิ�นจี่ี�ที�ปล้กในดินร่วินหร้อดินร่วินปนทรายี ควิรมีการให�นำ�าบ่อยี
ครั�งกวิ่าลิ�นจี่ี�ที�ปล้กในดินเหนียีวิ (ตารางที� 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
	 ลิ�นจัี�เป็นพิืชทีำ�มีนิสัยตามธิ์รรมชาติทำี�มักออกดอกไม่สมำ�าเสมอทุำกปี	 ทำำาให�
ผู้ลผู้ลิตและรายได�ของเกษตรกรไม่แน่นอน ต�นเพาะเมล็ดมักเริ�มออกดอกเม้�ออายีุ
ต�นมากกวิ่า 6 ปี ต�นจี่ากกิ�งตอนมักเริ�มออกดอกเม้�ออายีุต�นมากกวิ่า 3 ปี แต่ละพันธ์ุ์
ออกดอกต่างกัน กลุม่พนัธ์ุภ์าคเหนอ้ เช่น ฮงฮวิยี โอเฮยีีะ และจี่กัรพรรดิ ลิ�นจีี่�ต�องการ
อณุหภม้ติำ�า 1-2 เดอ้น เพ้�อชกันำาให�ออกดอก แต่ระดับและควิามยีาวินานที�ได�รับควิาม
เยี็นนั�นแตกต่างตามพันธ์ุ์ การปล่อยีให�ขาดนำ�าก่อนออกดอกระหวิ่างเด้อนตุลาคมถึง
ธ์ันวิาคม มักทำาให�ต�นหยีุดการเจี่ริญเติบโต และออกดอกได� แต่การขาดนำ�าอยี่างเดียีวิ
ไม่สำามารถทำาให�ออกดอกได� ปริมาณไซโตไคนินในยีอดหร้อใบลิ�นจีี่�มักเพิ�มขึ�นในช่วิง
ก่อนออกดอก ต�นที�ได�รับปุ๋ยีไนโตรเจี่นหร้อมีปริมาณไนโตรเจี่นมากเกินไปในช่วิง
ออกดอก มักทำาให�แตกใบอ่อน และไม่ออกดอกหร้อออกดอกน�อยีลง

 ปัจี่จุี่บันเทคโนโลยีีการชักนำาให�ลิ�นจี่ี�ออกดอกยัีงได�ผลไม่แน่นอนเหม้อนกับไม�
ผลอ้�น เช่น ลำาไยี ทุเรียีน และมะม่วิง การออกดอกยีังขึ�นกับปัจี่จี่ัยีสำภาพแวิดล�อมที�
เหมาะสำม ไม่สำามารถประเมินผลผลิตและจี่ัดการตลาดล่วิงหน�าได� ทำาให�ผลผลิตสำ่วิน
ใหญ่ออกสำ้่ตลาดพร�อมกันในเด้อนพฤษภาคม และราคาตกตำ�า แนวิทางในการจี่ัดการ
สำวิน เพ้�อสำนับสำนุนให�ลิ�นจี่ี�ออกดอก ได�แก่ 

3.6.1	การเลือกพิันธิ์ุ์ปล้ก
 ควิรเลอ้กพนัธ์ุท์ี�เหมาะสำมกับพ้�นที�หรอ้สำภาพแวิดล�อม เน้�องจี่ากลิ�นจี่ี�แต่ละพนัธ์ุ์
ออกดอกยีากง่ายีต่างกัน พ้�นที�ซึ�งมีอากาศหนาวิเย็ีนไม่มากและมีช่วิงสัำ�น เช่น ภาค
กลางหรอ้ภาคตะวินัออกควิรปลก้กลุม่พนัธ์ุภ์าคกลาง เช่น ค่อม สำำาเภาแก�วิ พันธ์ุท์พิย์ี
และช่อระกำา พ้�นที�ซึ�งมอีากาศหนาวิเย็ีนมากและยีาวินาน เช่น ภาคเหน้อหร้อบนที�ส้ำง
ควิรปล้กกลุ่มพันธ์ุ์ภาคเหน้อ เช่น ฮงฮวิยี จี่ักรพรรดิ และกิมเจี่็ง ควิรขยีายีพันธ์ุ์จี่าก
ต�นที�มักออกดอกติดผลดีและค่อนข�างสำมำ�าเสำมอ
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3.6.2	การควิั�นกิ�ง
 การควัิ�นกิ�งเพ้�อยัีบยัี�งไม่ให�แตกใบอ่อน สำะสำมอาหารคาร์โบไฮเดรต ลดปริมาณ
ไนโตรเจี่นและสำ่งเสำริมให�ออกดอกได�เม้�อมีอุณหภ้มิตำ�าระดับหนึ�ง หลังควัิ�นกิ�งควิรงด
ให�นำ�า อุปกรณ์ที�ใช�ควิั�นกิ�ง ได�แก่ 1) เล้�อยีโค�งตัดแต่งกิ�งควิามหนา 1 มิลลิเมตร และ2) 
เคร้�องม้อควิั�นกิ�งแบบวิงสำปริงควิามหนา 0.5 เซนติเมตร
 
 ต�นที�ควิั�นกิ�งควิรเป็นต�นที�สำมบ้รณ์ค้อ ตัดแต่งกิ�ง ใสำ่ปุ๋ยี ให�นำ�าและป้องกันกำาจี่ัด
ศัตร้พ้ชตามคำาแนะนำา ต�นที�ไม่สำมบ้รณ์ที�เสำ้�อมโทรมหร้อใบเหล้องไม่ควิรควิั�นกิ�ง ช่วิง
ที�เหมาะสำมค้อปลายีเด้อนกันยีายีนถึงตุลาคม โดยีเล้อกกิ�งในระยีะใบแก่ และแตกใบ
ใหม่แล�วิ 1-2 ครั�ง กิ�งค่อนข�างกลมและขนาดเสำ�นผ่าศ้นยี์กลาง 5-10 เซนติเมตร ไม่
แนะนำาให�ควิั�นโคนต�นหร้อกิ�งขนาดใหญ่มากหร้อหมดทุกกิ�ง เพราะอาจี่ทำาให�ต�นอาจี่
ตายีได� แล�วิควัิ�นสำลับกิ�งใหม่ในปีต่อไป โดยีใช�เล้�อยีหร้ออุปกรณ์ควัิ�นกิ�งตัดให�ทะลุ
เปล้อกลึกถึงเน้�อไม�เท่านั�น กิ�งมักสำะสำมอาหารจี่นทำาให�เหน้อรอยีควิั�นมีขนาดโตกวิ่า
สำ่วินล่างรอยีควิั�น (ภาพที� 3.4)

ภาพิทีำ�	3.4	การควัิ�นกิ�งแบบวิงแหวินเพ้�อชักนำาให�ออกดอกติดผล
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 การควิั�นกิ�งแบบวิงแหวินด�วิยีเล้�อยีโค�งตัดแต่งกิ�งหร้อมีดควิั�นกิ�ง เม้�อใบชุดที� 2 
แก่เต็มที� และการควิั�นกิ�งแบบวิงแหวิน (การควิั�นกิ�งให�รอยีควิั�นมาบรรจี่บกันเป็นวิง
รอบกิ�ง) เม้�อใบชุดที� 2 เป็นใบเพสำลาด จี่ากนั�น 15 วิัน พ่นปุ๋ยีทางใบสำ้ตร 0-52-34 
อัตรา 1 เปอร์เซ็นต์ ผสำมเอทีฟอน อัตรา 800 มิลลิกรัมต่อลิตร จี่ำานวิน 3 ครั�ง ห่าง
กนั 5 วินั มแีนวิโน�มชกันำาให�ลิ�นจี่ี�ออกดอกสำง้กว่ิาการไม่ควิั�นกิ�ง และการควิั�นกิ�งแขนง
แบบวิงสำปรงิ (การควัิ�นกิ�งให�รอยีควัิ�นมลีกัษณะเป็นเกลยีีวิรอบกิ�งคล�ายีสำปรงิ) เม้�อดอก
บาน มีแนวิโน�มทำาให�ลิ�นจี่ี�ติดผลสำ้งกวิ่าการไม่ควิั�นกิ�ง (เกียีรติรวิี และคณะ, 2561) 
(ภาพที� 3.5)

ภาพิทำี�	3.5	การควิั�นกิ�งแขนงแบบวิงสำปริง
เพ้�อชักนำาให�ออกดอกติดผล
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3.6.3	การใช�สารเคมีหรือสารควิบคุมการเจัริญเติบโตพิืช
 ในปัจี่จีุ่บันนี�การใช�สำารเคมีหร้อสำารควิบคุมการเจี่ริญเติบโตพ้ช เช่น สำารพาโค
ลบิวิทราโซล สำาร   เอทีฟอนและสำารเบนซิลอะดีนีนอยี่างเดียีวิหร้อใช�ร่วิมกันยีังไม่มี
ประสำทิธ์ภิาพดพีอที�ชกันำาให�ลิ�นจี่ี�ออกดอกได�อย่ีางสำมำ�าเสำมอ แต่การใช�สำารโพแทสำเซยีีม
คลอเรตร่วิมกับสำารพาโคลบิวิทราโซล สำัดสำ่วิน 1:9 กรัม ทำาให�ลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ค่อมออกดอก
เร็วิขึ�นและมากขึ�น การราดสำารพาโคลบิวิทราโซล อัตรา 300 กรัมต่อต�นแล�วิราดสำาร
โพแทสำเซียีมคลอเรต อัตรา 200 กรัมต่อต�น มีแนวิโน�มชักนำาให�ลิ�นจี่ี�ออกดอกสำ้งกวิ่า
การไม่ราดสำาร และการพ่นสำาร uniconazole อัตรา 400 มิลลิกรัมต่อลิตร จี่ำานวิน 
2 ครั�ง เม้�อแทงช่อดอกและก่อนดอกบาน และพ่นสำาร NAA อัตรา 10 มิลลิลิตรต่อ
ลิตร จี่ำานวิน 2 ครั�ง หลังดอกบาน 7 และ 14 วิัน ทำาให�ลิ�นจี่ี�มีการติดผลมากขึ�น (นิ
พัฒน์ และคณะ, 2561)
 

3.7 การปรับปรุงคุุณภาพผลิ
3.7.1	การเพิิ�มขนาดผู้ล
 การพ่นสำารเคมีหร้อสำารควิบคุมการเจี่ริญเติบโตพ้ชบางชนิดเพิ�มขนาดผลลิ�นจี่ี�
ได� Stem et al. (2000) รายีงานวิ่า สำาร 2, 4, 5-TP และ 3, 5, 6-TPA ซึ�งเป็นกลุ่ม 
auxins เพิ�มการติดผลและขนาดผลของลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ Mauritius Floridian และ Kwai 
Mai Pink ได� อยี่างไรก็ตามในปัจี่จีุ่บัน 2, 4, 5-TP จี่ัดเป็นวิัตถุอันตรายีที�ห�ามใช�ใน
ประเทศไทยีแล�วิ ต่อมา Peng et al. (2004) พบวิ่า สำาร brassionoline อัตรา 0.5 
มลิลกิรมัต่อลติร ทำาให�ผลลิ�นจี่ี�พันธ์ุ ์Nuomoci มเีปลอ้กผลหนาขึ�นและเพิ�มผลผลติด�วิยี
 การพ่นสำาร BS อัตรา 5 มิลลิกรัมต่อลิตร เม้�อเมล็ดเริ�มเปลี�ยีนเป็นสีำนำ�าตาล จี่ำานวิน
 2 ครั�ง ห่างกัน 7 วัิน การพ่นสำาร GA3 อัตรา 100 มิลลิกรัมต่อลิตร เม้�อเมล็ดเริ�มเปลี�ยีน
เป็นสีำนำ�าตาล จี่ำานวิน 1 ครั�ง และการพ่นด�วิยีสำาร CPPU อัตรา 60 มิลลิกรัมต่อลิตร เม้�อ
เมล็ดเริ�มเปลี�ยีนเป็นสีำนำ�าตาล จี่ำานวิน 3 ครั�ง ห่างกัน 7 วัิน ทำาให�ลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีมีขนาด
ผลใหญ่ขึ�นกว่ิาการไม่พ่นสำาร 0.05-0.25 เซนติเมตร (จี่ารุฉััตร และคณะ, 2561)
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3.7.2	การชักนำาให�เมล็ดลีบ
 Liang and Oiu (1998) รายีงานวิ่า การพ่นสำาร MH อัตรา 1,000 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ให�ลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ Huaizhi หลังดอกบาน 2 สำัปดาห์ ทำาให�มีเมล็ดลีบได� Stem et 
al. (1997) พบวิ่า การพ่นสำาร 2, 4, 5-TP ให�ลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ Floridian ทำาให�เมล็ดลีบแต่
ก็ทำาให�ผลมีขนาดเล็กลงด�วิยี การศึกษาของ Drinnan et al. (2010) ที�พบวิ่า การใช�
สำาร 3, 5, 6-TPA อัตรา 50 มิลลิกรัมต่อลิตร จี่ำานวิน 2 ครั�ง ห่างกัน 3 สำัปดาห์ ทำาให�
ผลลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ KwaiMaiPink ที�มีเมล็ดลีบมีจี่ำานวินมากขึ�น  

3.7.3	การปรับปรุงสีผู้ล
 ราคารับซ้�อลิ�นจี่ี�สำดขึ�นกับขนาดผลและสำีผล ถ�าผลมีสำีแดงสำดสำมำ�าเสำมอ จี่ะขายี
ได�ราคาสำ้งกวิ่าผลที�มีสำีแดงปกติ การปรับปรุงสำีผลอาจี่โดยีการตัดแต่งกิ�งกลางทรงพุ่ม
และกิ�งในทรงพุ่ม ไม่ให�แน่นทบึ แสำงแดดส่ำองผ่านมากขึ�นและทำาให�ช่อผลโน�มลงอยี้ใ่น
ทรงพุ่มป้องกันโรคราดำาที�ขึ�นปกคลุมของเหลวิที�เพลี�ยีแป้งและเพลี�ยีหอยีขับถ่ายีออก
มา ช่วิยีให�เปล้อกผลไม่มีราดำาปกคลุมและไม่มีซากเพลี�ยีเกาะ
 เปล้อกผลลิ�นจี่ี�มีรงควิัตถุสำีแดงที�เรียีกวิ่า แอนโธ์ไซยีานิน ซึ�งแสำงแดดเป็นตัวิ
กระตุ�นให�สีำเปลี�ยีนจี่ากสีำเขียีวิเป็นสีำแดงก่อนเก็บเกี�ยีวิผล การห่อผลช่วิยีป้องกันโรค 
แมลงและสำัตวิ์ศัตร้พ้ช ลดการใช�สำารเคมีก่อนการเก็บเกี�ยีวิ ตลอดจี่นปรับปรุงสำีและ
คุณภาพผล การห่อช่อผลทำาหลังติดผลแล�วิ 45-60 วิัน ก่อนห่อผล 1-2 วิัน ควิรตัด
แต่งผลในช่อผลให�ขนาดสำมำ�าเสำมอ ผลที�ผิดปกติหร้อมีโรคแมลงทำาลายีให�กำาจัี่ด พ่น
สำารป้องกันกำาจี่ัดศัตร้พ้ช (ภาพที� 3.6)

ภาพิทำี�	3.6	การห่อช่อผลเพ้�อป้องกันโรค และแมลงศัตร้พ้ช ตลอดจี่นปรับปรุงสำีและคุณภาพผล
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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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	 ศัตร้พืิชถือเป็นปัญหาสำาคัญทีำ�ทำำาให�ผู้ลผู้ลิตและคุณภาพิลิ�นจีั�ลดลง	 การ
ระบาดหรือควิามเสียหายจัากศัตร้พืิชจัะมากหากพัินธ์ุิ์พิืชอ่อนแอ	 เชื�อสาเหตุหรือ
ศัตร้พืิชรุนแรง	และสภาพิแวิดล�อมเหมาะสม	โรคและแมลงทีำ�สำาคัญของลิ�นจีั�	(จัรยิา
และคณะ,	2545)	ได�แก่	

4.1 แมลิงศัตรูท่�ส�าคุัญแลิะการป้องกันก�าจี่ัด 
4.1.1	ไรกำามะหยี�ลิ�นจัี�	
 ตัวิอ่อน ตัวิเต็มวิัยีของไรมีขนาดเล็กมาก ไม่สำามารถมองเห็นได�ด�วิยีตาเปล่า
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ระบาดมากช่วิงแตกใบอ่อน ตัวิอ่อนและตัวิเต็มวัิยีด้ดกินนำ�าเลี�ยีงจี่ากใบอ่อน 
ทำาให�ใบบิดงอโป�งพองเป็นกระเปาะและใต�ใบมีเสำ�นขนละเอียีดสำีเขียีวิอ่อน เม้�อใบแก่
เตม็ที�จี่งึเปลี�ยีนเป็นสีำนำ�าตาลอ่อนหร้อนำ�าตาลเข�มคล�ายีกำามะหยีี� ต่อมาใบแห�งและหลุด
ร่วิง ตัวิเต็มวิัยีอาจี่ด้ดนำ�าเลี�ยีงช่อดอกและดอก ทำาให�ดอกแห�งร่วิงหล่นไม่ติดผล มัก
ระบาดตามพ้�นที�ปล้กลิ�นจี่ี�ในที�ดอนบริเวิณเชิงเขา 
 การป้องกันกำาจััด
 ควิรตดัแต่งกิ�งไม่ให�ทรงพุม่แน่นทบึ ตดัช่อใบหรอ้ช่อดอกที�ถก้ทำาลายีไปเผา ถ�า
ระบาดมากให�พ่นสำารเคมีกำาจี่ัดแมลง เช่น สำารไดเมทโธ์เอท อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อนำ�า 
20 ลิตร หร้อสำารอะมีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร หร้อกำามะถันผง อัตรา 
40 กรัม ต่อนำ�า 20 ลิตร 

4.1.2	หนอนคืบกินใบ	
 หนอนค้บกินใบเป็นผีเสำ้�อกลางค้น เม้�อวิางไข่แล�วิตัวิหนอนจี่ะกัดกินใบอ่อนข
องลิ�นจี่ี� ในเวิลากลางค้น หนอนชักใยีนำาใบมาหุ�มตัวิเข�าดักแด�
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ตัวิหนอนกัดกินใบอ่อน ทำาลายีใบ กัดกินจี่นเหล้อแต่ก�านใบ มักพบระบาดใน
ช่วิงลิ�นจี่ี�แตกใบอ่อนจี่นถึงระยีะใบเพสำลาด
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 การป้องกันกำาจััด
 สำุ่มตรวิจี่ใบอ่อนในระยีะที�แตกใบอ่อน เขยี่ากิ�งให�หนอนร่วิงแล�วิเก็บดักแด�ไป
ทำาลายี กำาจี่ดัวิชัพช้ไม่ให�เป็นที�อาศยัีของหนอน ถ�าระบาดมากให�พ่นสำารเคมกีำาจัี่ดแมลง 
เช่น สำารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร หร้อเช้�อบาซิลลัสำ ท้
ริงเยีนซิสำ (Bacillus thuringiensis) อัตรา 120 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร สำลับกัน
4.1.3	หนอนชอนใบ 
 หนอนชอนใบเป็นหนอนผเีสำ้�อขนาดเลก็ จี่ะวิางไข่เป็นกลุ่มบนยีอดหร้อใบอ่อน 
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ระบาดมากในช่วิงแตกใบอ่อน หนอนเจี่าะเข�าในเสำ�นกลางใบ ทำาให�เสำ�นกลางใบ
และปลายีใบแห�งเป็นสำีนำ�าตาล 
 การป้องกันกำาจััด
 ตดัยีอดหรอ้ใบอ่อนที�ถ้กทำาลายีไปเผา พ่นสำารเคมกีำาจี่ดัแมลง เช่น สำารอมิดิาคลอ
พริด อัตรา 8 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร หร้อสำารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร

4.1.4	มวินลำาไย	หรือแมงแกง
 มวินลำาไยีเป็นมวินขนาดใหญ่ ตัวิเต็มวิัยีสำีนำ�าตาลอมเหล้องและมีแถบสำีขาวิ 3 
เสำ�น พาดยีาวิตามลำาตวัิ วิางไข่บนใบเป็นกลุ่ม หร้อเรยีีงเป็นแถวิจี่ำานวิน 100-300 ฟอง
หร้อกลุ่มละ 3-15 ฟอง 
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 พบการเข�าทำาลายีได�หลายีช่วิง ตัวิอ่อนและตัวิเต็มวัิยีด้ดนำ�าเลี�ยีงจี่ากใบอ่อน
และช่อดอก ทำาให�ใบอ่อนและช่อดอกเหี�ยีวิแห�ง ด้ดนำ�าเลี�ยีงจี่ากผลอ่อนทำาให�ผลแห�ง
และร่วิงหล่น พบระบาดในช่วิงลิ�นจี่ี�ออกดอกติดผล
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	 การป้องกันกำาจััด
 ตดัแต่งกิ�งไม่ให�ทรงพุม่แน่นทบึเป็นที�หลบซ่อนตัวิ หมั�นตรวิจี่สำอบปริมาณไข่ ตัวิ
อ่อน และตัวิเต็มวิัยี ป้องกันกำาจี่ัดในระยีะตัวิอ่อนมีประสำิทธ์ิภาพกวิ่าระยีะตัวิเต็มวิัยี 
พ่นสำารเคมีกำาจี่ัดแมลง เช่น สำารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตร ต่อนำ�า 20 
ลิตร หร้อสำารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร 

4.1.5	เพิลี�ยหอยลิ�นจัี�	
 เพลี�ยีหอยีลิ�นจี่ี�เป็นแมลงขนาดเล็ก มีเกราะหุ�มเป็นไขสำีขาวิ 
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ตัวิอ่อนและตัวิเต็มวิัยีด้ดกินนำ�าเลี�ยีงใบอ่อน ช่อดอก และผล แล�วิขับถ่ายีนำ�า
หวิานซึ�งเป็นอาหารของราดำาออกมา ทำาให�ราดำาปกคลมุใบ ช่อดอก หรอ้ผลดำาสำกปรก 
 การป้องกันกำาจััด

 ตัดส่ำวินที�เป็นเพลี�ยีหอยีไปเผาทำาลายี กำาจัี่ดมดที�เป็นพาหะโดยีพ่นสำารเคมีกำาจัี่ดแมลง
 เช่น สำารไซเพอร์เมทริน อัตรา 5 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร ในระยีะเพลี�ยีหอยีตัวิอ่อนให�พ่น
สำารเคมีกำาจัี่ดแมลง เช่น ปิโตรเลียีมสำเปรยี์ออยีล์ อัตรา 60 มิลลิเมตรต่อนำ�า 20 ลิตร

4.1.6	เพิลี�ยแป้ง 
 เพลี�ยีแป้ง ตัวิอ่อนสำีเหล้องอ่อน ตัวิเต็มวิัยีสำีเหล้องอ่อนหร้อชมพ้มีไขปกคลุม
เป็นชั�นหนา 
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ดด้กินนำ�าเลี�ยีงจี่ากผลแล�วิถ่ายีนำ�าหวิานซึ�งเป็นอาหารของราดำาออกมา ทำาให�รา
ดำาขึ�นปกคลุมผล 
 การป้องกันกำาจััด
 ตัดสำ่วินที�มีเพลี�ยีแป้งเกาะติดไปเผาทำาลายี กำาจี่ัดมดที�เป็นพาหะโดยีพ่นสำารไซ
เพอร์เมทรนิ อตัรา 5 มลิลลิติรต่อนำ�า 20 ลติร ในระยีะตัวิอ่อน พ่นสำารเคมกีำาจี่ดัแมลง 
เช่น นำ�ามันปิโตรเลียีมสำเปรยี์ออยีล์ อัตรา 60 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร 
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4.1.7	หนอนเจัาะขั�วิผู้ล	
 หนอนเจี่าะขั�วิผล เป็นหนอนผีเสำ้�อกลางค้นขนาดเล็ก ตัวิเต็มวิัยีมีปีกสำีนำ�าตาล
ปนเหล้อง หนอนจี่ะสำร�างแผ่นฟิล์มสำีขาวิขุ่นคลุมตัวิเองอยี้่ใต�ใบ
	 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 หนอนกัดกินอยี้่ในเมล็ดหลังติดผลแล�วิ 45-60 วิัน ทำาให�พบตัวิหนอน หร้อขี�
หนอนที�ขั�วิผล และผลร่วิง ระบาดในระยีะผลอ่อนและผลเริ�มเปลี�ยีนสำี
	 การป้องกันกำาจััด
 เก็บผลที�ร่วิงหล่นฝังดนิหร้อเผาทำาลายี รวิบรวิมดกัแด�แล�วินำาไปทำาลายี เม้�อผล
อายีุประมาณ 40 วิัน จี่ึงห่อช่อผลด�วิยีกระดาษ พ่นสำารเคมีกำาจี่ัดแมลง เช่น สำารไซเพ
อร์เมทรนิ อตัรา 30 มลิลลิติรต่อนำ�า 20 ลติร หรอ้สำารอมิดิาคลอพรดิ อตัรา 10 มลิลลิติร
ต่อนำ�า 20 ลิตร

4.1.8	หนอนเจัาะกิ�ง	
 หนอนเจี่าะกิ�งเป็นผเีสำ้�อกลางคน้ จี่ะวิางไข่ตามเปลอ้กต�นลิ�นจีี่�แล�วิตัวิหนอนเม้�อ
ฟักออกจี่ากไข่จี่ะเข�าไปกัดกินภายีในกิ�ง
 ลักษณะการเข�าทำำาลาย
 ตวัิหนอนเจี่าะเข�าไปกดักนิเน้�อไม�ในกิ�ง ทำาให�มขุียีเศษไม�และมล้หนอนเป็นก�อน
สำีนำ�าตาลแดงร่วิงหล่นใต�ทรงพุ่ม ทำาให�ใบหร้อช่อดอกเหี�ยีวิ กิ�งแห�งหร้อหัก 
	 การป้องกันกำาจััด
 ตัดแต่งกิ�งที�ถ้กทำาลายีไปเผา ผ่ากิ�งและนำาหนอนไปทำาลายี หมั�นตรวิจี่ด้กิ�งแห�ง
อยี่างสำมำ�าเสำมอ ใช�สำารเคมีกำาจี่ัดแมลง เช่น ไซเพอร์เมทรินปริมาณ 3-5 มิลลิลิตร ฉัีด
เข�าร้แล�วิปิดด�วิยีดินเหนียีวิหร้อดินนำ�ามัน หร้อพ่นไสำ�เด้อนฝอยี Steinerema carpo-
capsae อัตรา 2 ล�านตัวิต่อนำ�า 1 ลิตร
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4.2 โรคุท่�ส�าคุัญ แลิะการป้องกันก�าจี่ัด
4.2.1	โรครานำ�าค�างลิ�นจัี�	
 เชื�อสาเหตุ	เชื�อรา	Peronophythora	litchii
 เป็นโรคที�สำำาคัญของลิ�นจี่ี� ระบาดรุนแรงในฤด้ฝน หร้อก่อนเก็บเกี�ยีวิผล เข�า
ทำาลายีใบ ดอก ก�านดอก และผล โดยีทำาให�มีแผลสำีนำ�าตาลและมีเสำ�นใยีเช้�อราสำีขาวิ
ปกคลุมแผล ทำาให�ผลหลุดร่วิงหร้อเน่า หากเก็บเกี�ยีวิผลที�มีโรคแล�วิบรรจุี่ในกล่อง
กระดาษจี่ะเน่า และมีราสำีขาวิขึ�นปกคลุมระหวิ่างขนสำ่ง
 การป้องกันกำาจััด
 ตัดแต่งกิ�งแห�งไปเผาทำาลายี หลังจี่ากนั�นให�พ่นสำารเคมีกำาจี่ัดโรค เช่น สำาร
คอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร ช่วิงออกดอก และติดผล พ่น
สำารเคมีกำาจี่ัดโรค เช่น สำารเมตาแลกซิล อัตรา 40 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร 

4.2.2	โรคจัุดสนิม/โรคจัุดสาหร่าย	
	 เชื�อสาเหตุ	เกิดจัากสาหร่าย	Cephaleuros	virescens
 พบมากที�ใบในทรงพุ่มที�ไม่ได�ตัดแต่งกิ�งหร้อแน่นทึบ ใบเป็นแผลจีุ่ดสีำนำ�าตาล
แดงคล�ายีสำนิมเหล็กค่อนข�างกลม ขนาด 0.5-1.0 เซนติเมตร ต่อมาแผลเปลี�ยีนเป็นสำี
เทาอมเขียีวิ หร้อสำีนำ�าตาลดำา และใบร่วิงหล่น 
 การป้องกันกำาจััด
 ตดัแต่งกิ�งให�ทรงพุม่โปร่งไม่แน่นทึบ พ่นสำารเคมกีำาจี่ดัเช้�อรา เช่น สำารคอปเปอร์
ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร
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4.2.3	โรคผู้ลเน่า	
 เชื�อสาเหตุ	เกิดจัากเชื�อรา	Penicillium	expansum	Aspergillus	niger		
และ	Rhizopus	nigricans
 สำปอร์ของเช้�อราปลวิิฟุ้งกระจี่ายี เปล้อกผลเป็นแผลจุี่ดสีำนำ�าตาลดำาแล�วิลกุลามจี่นทั�วิ
ทั�งผล เม้�อแกะเปล้อกมีของเหลวิไหลออกมา เน้�อเปลี�ยีนเป็นสำีขาวิขุ่น นิ�ม และเหม็นเปรี�ยีวิ
 การป้องกันกำาจััด
 ลดรอยีแผลหร้ออาการบอบชำ�าระหวิ่างเก็บเกี�ยีวิและหลังการเก็บเกี�ยีวิ

4.2.4	โรคราดำา	
	 เชื�อสาเหตุ	เกิดจัากเชื�อรา	Meliola	cuphoriae
 ใบ กิ�ง ช่อดอก และช่อผล มีลักษณะเป็นคราบเขม่าหร้อฝุ�นผง มีสำีดำา ขึ�นเจี่ริญ
ปกคลมุทำาให�ชะงกัการเจี่รญิเตบิโต และผวิิของผลไม่สำะอาด เม้�อถก้นำ�าฝนชะล�างคราบ
เขม่าสำีดำาของเช้�อราจี่ะหลุดไปเอง
 เช้�อราดำาแพร่ระบาดภายีหลงัแมลงพวิกดด้ เช่น เพลี�ยีหอยี เพลี�ยีแป้งเข�าทำาลายี
ต�นลิ�นจี่ี� แล�วิขับถ่ายีสำารเหนียีวิเป็นละอองนำ�าหวิาน (honey dew) ลงบนพ้ช ซึ�งเป็น
อาหารของเช้�อราดำา
 การป้องกันกำาจััด
 ตัดแต่งกิ�งให�ทรงพุ่มโปร่ง เก็บใบ หร้อผลที�เป็นโรคไปเผาทำาลายี พ่นสำารกำาจี่ัด
โรคพ้ช เช่น สำารคอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร หร้อสำารคาร์
เบนดาซิม อัตรา 10 กรัมต่อนำ�า 20 ลิตร หร้อสำารกำาจี่ัดแมลง เช่น สำารไซเพอร์เมทริน 
อัตรา 20 มิลลิลิตรต่อนำ�า 20 ลิตร  
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4.3 การป้องกันก�าจี่ัดศัตรูลิิ้นจี่่� โดยวิธุ์่ผสมผสาน
 การป้องกนักำาจัี่ดศตัร้ลิ�นจี่ี�โดยีวิิธ์ผีสำมผสำาน (Integrated Pest Management, 
IPM) เป็นการดำาเนินงานตามหลักการ 4 ประการ ค้อ ปล้กพ้ชให�แข็งแรง สำำารวิจี่ศัตร้
พ้ชอยี่างสำมำ�าเสำมอ ร้�จัี่กและอนุรักษ์ศัตร้ธ์รรมชาติและเล้อกวิิธ์ีที�เหมาะสำมในการ
ป้องกันกำาจี่ัดศัตร้พ้ช
 การปลก้ลิ�นจี่ี�ให�สำมบร้ณ์ต�องทำาตามคำาแนะนำาของเกษตรที�ดแีละเหมาะสำม เช่น 
การเก็บตัวิอยี่างดินและวิิเคราะห์ธ์าตุอาหารพ้ช ปรับปรุงบำารุงดินให�เหมาะสำม ใช�ปุ๋ยี
ตามควิามต�องการพ้ช และระยีะพัฒนาการพ้ช สำำารวิจี่ชนิดและปริมาณของศัตร้พ้ชที�
สำำาคัญ แมลงศัตร้ธ์รรมชาติแบ่งออกเป็นแมลงตัวิเบียีนซึ�งทำาลายีพ้ชอาศัยีหร้อแมลง
ศัตร้พ้ช โดยีวิางไข่และฟักเป็นหนอนแล�วิอาศัยีและทำาลายีแมลงศัตร้พ้ช สำ่วินแมลง
ตัวิหำ�า เช่น แมลงช�างปีกใสำ ด�วิงเต่าและตั๊กแตนตำาข�าวิ จี่ะดำารงชีวิิตอิสำระและจี่ับกิน
เหยี้�อแมลงศัตร้พ้ช การป้องกันกำาจี่ัดศัตร้พ้ชอยี่างถ้กต�องเหมาะสำม เช่น การตัดแต่ง
กิ�ง และการใช�สำารกำาจี่ัดศัตร้พ้ช และสำารกำาจัี่ดวิัชพ้ชตามควิามจี่ำาเป็นไม่ให�แก่งแยี่ง
อาหารพ้ชและเป็นที�อยี้่อาศัยีของศัตร้พ้ช หากพบวิัชพ้ชปริมาณน�อยีอาจี่ใช�วิิธ์ีตัดเผา 
และหากเสำียีหายีมากจี่ึงใช�สำารเคมี ใช�สำารป้องกันกำาจัี่ดศัตร้พ้ชที�เหมาะสำมและมีพิษ
ตกค�างน�อยี ปลอดภยัีต่อเกษตรกรและผ้�บรโิภค เกษตรกรต�องมคีวิามร้�และควิามเข�าใจี่
เกี�ยีวิกับศัตร้พ้ช แมลงศัตร้ธ์รรมชาติ และการป้องกันกำาจี่ัด

4.4 วัชพืชท่�ส�าคุัญแลิะการป้องกันก�าจี่ัด
 วิัชพ้ชในสำวินลิ�นจีี่�มีหลายีชนิดและลักษณะแตกต่างกัน อาจี่แบ่งเป็นวัิชพ้ช
ยีน้ต�นอายีขุ�ามปี กำาจี่ดัได�ยีากและเพิ�มตลอดปี เช่น หญ�าคา และหญ�าขจี่รจี่บ อกีชนดิ
ค้อ วิัชพ้ชล�มลุกที�มีอายีุเพียีงปีเดียีวิหร้อฤด้เดียีวิ ระบาดมากในฤด้ฝนและตายี หร้อ
ยีุบในฤด้แล�ง เช่น หญ�าตีนกา และหญ�านกสำีชมพ้ นอกจี่ากนี�อาจี่แบ่งเป็นวิัชพ้ชใบ
แคบหร้อใบเลี�ยีงเดี�ยีวิ เช่น หญ�าคา หญ�าขจี่รจี่บดอกสำีเหล้อง และหญ�าปากควิายีกับ
วิัชพ้ชใบกวิ�าง หร้อใบเลี�ยีงค้่ เช่น ไม�กวิาด สำาบเสำ้อ และนำ�านมราชสำีห์ (สำำานักวิิจี่ัยี
พัฒนาการอารักขาพ้ช, 2546)
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4.4.1	การกำาจััดวิัชพิืชโดยไม่ใช�สารกำาจััดวิัชพิืช
 1)	การไถด�วิยจัอบหมุน เป็นการกำาจี่ัดวิัชพ้ชบริเวิณชายีทรงพุ่มและระหวิ่าง
ต�นลิ�นจี่ี�ในสำวินที�เป็นที�ราบหรอ้ไม่ลาดชนัเกนิไป การไถต�องระมดัระวัิงไม่ให�กระเท้อน 
หรอ้ทำาให�รากฉีักขาด เน้�องจี่ากจี่ะเกดิการระบาดของโรครากเน่า ควิรไถก่อนที�วิชัพช้
จี่ะออกดอก และไถหลายีครั�ง เพ้�อทำาลายีแหล่งสำะสำมอาหาร และลดจี่ำานวินวิัชพ้ช
 2)	การใช�รถตดัหญ�าแบบรถเขน็ หร้อแบบตดิท�ายีรถแทรกเตอร์ขนาดเลก็ ข�อ
จี่ำากัด ค้อ ต�นทุนสำ้ง และถ�าใช�รถแทรกเตอร์บ่อยีในช่วิงฤด้ฝนอาจี่ทำาให�ดินแน่น
 3)	การใช�จัอบถากหรอืเครื�องตดัหญ�าสะพิายหลงัเหมาะสำมกบัสำวินขนาดเลก็
และกำาจี่ัดวิัชพ้ชที�ขึ�นบริเวิณรอบโคนต�น แต่สิำ�นเปล้องแรงงาน ต�องทำาก่อนวัิชพ้ช
ออกดอกหร้อติดเมล็ด และกำาจี่ัดวิัชพ้ชข�ามปีได�
 4)	การใช�วิัสดุคลุมดินบริเวิณโคนต�น วิัสำดุควิรหาได�ง่ายีในพ้�นที�หร้อเป็นวิัสำดุ
เหล้อใช� เช่น ฟางข�าวิ และเศษวิัชพ้ช
 5)	การปลก้พิชืแซึ่มเป็นการใช�ประโยีชน์พ้�นที�ระหว่ิางต�นลิ�นจีี่�ที�ยีงัเลก็ เป็นการ
ปล้กพ้ชอายีุสำั�นเพ้�อเสำริมรายีได� เช่น พ้ชผัก ถั�วิเหล้องและข�าวิโพด การเล้อกพ้ชแซม
ต�องคำานึงถึงระดับควิามลึกของราก ควิามต�องการธ์าตุอาหาร การเจี่ริญเติบโต อายีุ
เก็บเกี�ยีวิและศัตร้พ้ช
	 6)	การปล้กพิืชคลุมดินต�องคำานึงถึงชนิด วิิธ์ีปล้กและการด้แลรักษา พ้ชคลุม
ดินตระก้ลถั�วิที�แนะนำา ได�แก่ ถั�วิคาโลโปโกเนียีม (Colopogonium mucunoides) 
ถั�วิเซ็นโตรซีมา (Centrosema pubescens) และถั�วิเพอร์ราเรียี  (Pueraria 
phaseoloides) ซึ�งช่วิยีควิบคุมวิัชพ้ช เพิ�มธ์าตุอาหารพ้ชและรักษาควิามช้�นในดิน

4.4.2	การกำาจััดวิัชพิืชโดยใช�สารกำาจััดวิัชพิืช
 สารกำาจัดัวิชัพิชื	หมายถงึ	สารเคมทีำี�ใช�ฆ่า	หรอืยบัยั�งการงอก	หรอืยบัยั�งการ
เจัริญเติบโตของวิัชพิืชทำี�อย้่ใต�ดิน	และบนดิน	สารกำาจััดวิัชพิืช	แบ่งเป็น	
	 1)	สารกำาจััดวิัชพิืชแบบใช�ทำางใบ	(Foliar	applied	herbicides)	ซึ�งเข�าสำ้่
วิัชพ้ชทางใบ หร้อยีอดอ่อน ใช�พ่นหลังวิัชพ้ชงอกแล�วิ (Post emergence) แบ่งเป็น 
2 กลุ่ม ค้อ
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 1.1	 ประเภทำสัมผู้ัสตาย	 (Contact	 herbicides) แบ่งเป็นประเภทเล้อก
ทำาลายี เช่น สำารโพรพานิล เบนทาโซนและไบฟีนอกซ์ ประเภทไม่เล้อกทำาลายี เช่น 
สำารไดควิอต
 1.2	ประเภทำด้ดซึ่ึม	(Systemic	herbicides) เม้�อเข�าสำ้่ต�นวิัชพ้ชแล�วิเคล้�อน
ยี�ายีในท่ออาหารไปยีังสำ่วินต่างๆ เช่น สำารไกลโฟเซต ไดแคมบา และ 2,4-D 
	 2)	สารกำาจััดวิัชพิืชประเภทำใช�ทำางดิน	(Soil	applied	herbicides)	เข�าสำ้่
ต�นวิชัพช้ทางราก หรอ้ยีอดอ่อนใต�ดินของเมลด็ที�เริ�มงอก ต�องพ่นลงดิน และคลมุดินอย่ีาง
สำมำ�าเสำมอ พ่นทันทีหลังปล้กก่อนวิัชพ้ชงอก เช่น สำารอะลาคลอร์และเมโทลาคลอร์
	 3)	สารกำาจััดวิัชพิืชทำี�ใช�ทำางใบและทำางดิน	(Foliar	soil	applied	herbi-
cides)	ใช�ได�ทั�งทางใบและทางดิน ควิรใช�เม้�อวิัชพ้ชมีใบแล�วิ 3-5 ใบ เช่น สำารอาทรา
ซีน อามีทรีน และไดยี้รอน 

 สำารกำาจี่ดัวิชัพช้ที�ต�องมคีณุสำมบัต ิคอ้ ไม่เป็นอนัตรายีต่อต�นพ้ช มปีระสำทิธ์ภิาพ
กำาจี่ดัวิชัพช้ และราคาไม่แพง ต�องเล้อกชนดิและปริมาณที�ใช�ให�เหมาะสำมตามคำาแนะนำา 
เช่น สำารไกลโฟเซตใช�กำาจี่ัดวิัชพ้ชใบแคบหร้อใบกวิ�างข�ามปีที�กำาลังเจี่ริญเติบโต อัตรา 
320-480 กรัมต่อไร่ ใช�ช่วิงลิ�นจี่ี�ออกดอกและติดผล พ่นให�กระจี่ายีอยี่างทั�วิถึง และ
สำมำ�าเสำมอ หลีกเลี�ยีงพ่นหากที�มีลมแรง และระวิังไม่ให�ละอองปลิวิไปถ้กใบอ่อน และ
ควิรพ่นในช่วิงที�อากาศไม่ร�อน เช่น ช่วิงเช�าหร้อเย็ีน (สำำานกัวิิจี่ยัีพฒันาการอารกัขาพ้ช, 
2546)

 เคร้�องพ่นสำารกำาจี่ัดวัิชพ้ชมีหลายีชนิด เช่น เคร้�องพ่นแบบสำะพายี เคร้�องพ่น
ระบบนำ�าน�อยีซีดีเอ และเคร้�องพ่นแบบปั๊ม 3 สำ้บ  เคร้�องพ่นแบบสำะพายีหลังซึ�งอัดลม
ให�มีควิามดันคงที�ได�ตลอดเวิลา หร้อเคร้�องพ่นระบบนำ�าน�อยีซีดีเอที�เหมาะสำมต่อการ
พ่นกำาจี่ัดวิัชพ้ชที�ขึ�นรอบโคนต�น สำ่วินเคร้�องพ่นแบบปั๊ม 3 สำ้บนั�นเหมาะสำำาหรับพ่น
ระหวิ่างแถวิปล้กหร้อบริเวิณกวิ�างในแปลง หัวิฉัีดที�ใช�กับเคร้�องพ่นเป็นตัวิกำาหนด
ปริมาณสำาร และขนาดของละอองสำาร หัวิฉัีดที�ใช�มี 3 แบบ ค้อ หัวิฉัีดแบบปะทะที�ใช�
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พ่นระหวิ่างต�น และเดินตรง หัวิฉัีดแบบร้ปกรวิยีที�ใช�พ่นระหวิ่างต�นหร้อพ่นรอบโคน
ต�นที�วิัชพ้ชขึ�นเป็นจีุ่ด หัวิฉัีดร้ปฝักบัวิซึ�งใช�พ่นระหวิ่างต�นหร้อพ่นรอบโคนต�นที�วิัชพ้ช
ขึ�นมาก

 ระหวิ่างพิ่นสารกำาจััดวิัชพิืช	ห�ามรับประทำานอาหารหรือส้บบุหรี�	ใส่เสื�อผู้�า
ให�มิดชิด	 ใส่ถุงมือ	 และสวิมหน�ากาก	 หลังพิ่นเสร็จัให�เปลี�ยนเสื�อผู้�า	 และอาบนำ�า	
หากได�รบัสารพิษิให�รีบไปพิบแพิทำย์ทำนัทำ	ีเกบ็สารกำาจัดัวิชัพิชืในสถานทำี�โดยเฉพิาะ
คือ	ถ่ายเทำอากาศได�ดี	ไม่เย็นหรือร�อนเกินไป	พิื�นห�องต�องเป็นพิื�นคอนกรีตและปิด
ล็อคกุญแจัได�	 ล�างภาชนะบรรจุัเมื�อใช�หมดก่อนนำาไปฝังดิน	 และห�ามทิำ�งในแหล่ง
นำ�าธิ์รรมชาติ	

4.5 อาการผิดปกติของผลิลิิ้นจี่่�
4.5.1	อาการเปลือกผู้ลแตก
 อาการเปล้อกผลแตกมักเกิดกับผลที�ขาดนำ�าเป็นเวิลานาน หร้อได�รับนำ�าไม่
สำมำ�าเสำมอแล�วิได�รบันำ�าในปรมิาณมากทันที มกัเกิดกบัผลที�มสีำเีขยีีวิหรอ้เริ�มเปลี�ยีนเป็น
สำีแดง ทำาให�เปล้อกผลอาจี่ขยีายีตัวิไม่ทัน และแตกตามยีาวิ เกษตรกรจึี่งต�องคัดทิ�ง
และขายีไม่ได� อาการเปล้อกผลแตกอาจี่ลดลงได�โดยีให�นำ�าอยี่างสำมำ�าเสำมอ และเพียีง
พอตั�งแต่เริ�มติดผลจี่นเปล้อกผลเปลี�ยีนสำี การพ่นสำาร 100 ppm NAA ในช่วิงที�
ผลพัฒนาช่วิยีลดอาการเปล้อกผลแตกได�
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4.5.2	อาการเปลือกผู้ลสีนำ�าตาล
 เปลอ้กผลเป็นแผลสำนีำ�าตาลอ่อน และขอบสำนีำ�าตาลเข�มหรอ้ดำาในระยีะที�เปลอ้ก
ผลเริ�มเปลี�ยีนเป็นสำีแดง เกิดทั�งที�ขั�วิผล และบนผล สำาเหตุอาการผิดปกติยีังไม่แน่ชัด 
การให�นำ�าอยี่างสำมำ�าเสำมอ หร้อพ่นทางใบด�วิยีสำารละลายีแคลเซียีมหร้อโบรอน หร้อ
การห่อผล ช่วิยีลดควิามรุนแรงของอาการผิดปกตินี�ได�

มวินลำาไยี หนอนเจี่าะขั�วิผล

หนอนเจี่าะกิ�ง
ภาพิทำี�	4.1 แมลงศัตร้พ้ชที�สำำาคัญของลิ�นจี่ี� (นิพัฒน์, 2558)

 ไรกำามะหยีี�
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โรคจีุ่ดสำนิม

ภาพิทำี�	4.2	โรคที�สำำาคัญของลิ�นจี่ี� (นิพัฒน์, 2558)

ภาพิทำี�	4.3	อาการผลแตก และเปล้อกผลแห�งสำีนำ�าตาล (นิพัฒน์, 2558)

 โรคผลเน่า
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บีทที่ 5

การเก็บีเกี่ยว 
และจี่ัดการ

หลังการเก็บีเกี่ยว
เพิ่ื่อการส่งออก
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											ลิ�นจัี�ร�อยละ	70	ให�ผู้ลผู้ลิตประมาณช่วิงเดือนพิฤษภาคม	และร�อยละ	25	
ในช่วิงเดือนมิถุนายนของทำุกปี	ลิ�นจัี�เป็นผู้ลไม�กึ�งเมืองร�อนเช่นเดียวิกับลำาไย	และ
เงาะ	 ลิ�นจัี�เป็นผู้ลไม�ชนิดบ่มไม่สุก	 (non-climacteric)	 มีการผู้ลิตก๊าซึ่เอทำธิ์ิลีน	
และอัตราการหายใจัตำ�าหลังการเก็บเกี�ยวิ	

5.1 การเก็บเก่�ยว
  การพิจี่ารณาอายีุการเก็บเกี�ยีวิลิ�นจี่ี�จี่ะพิจี่ารณาจี่ากผิวิเปล้อกที�แก่ โดยีสำังเกต
ผลมีหนามเปล้อกหดตัวิและห่างจี่ากกัน และสำีเปล้อกจี่ะเปลี�ยีนเป็นสำีชมพ้หร้อสำีแดง
ขึ�นอยี้กั่บพนัธ์ุ ์นอกจี่ากนั�นการเปลี�ยีนสำขีองผวิิเปลอ้กยีงัขึ�นอยี้กั่บอณุหภม้แิละปรมิาณ
นำ�าฝนด�วิยี การห่อผล หร้อผลที�อยี้่ในทรงพุ่มไม่โดนแสำงแดดเต็มที�มักมีสำีจี่างเล็กน�อยี 
การยีน้ยีนัควิามสำกุแก่ต�องอาศยัีวิิธ์กีารชมิประกอบด�วิยี ลิ�นจี่ี�ที�สำกุแก่จี่ะมรีสำชาติหวิาน
อมเปรี�ยีวิอาจี่จี่ะมีรสำฝาดเล็กน�อยีหร้อไม่ฝาดเลยี นอกจี่ากนี�ยีังกำาหนดควิามสำุกแก่
ของลิ�นจี่ี�จี่ากการตรวิจี่วัิดปรมิาณของแขง็ทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได�หรอ้อตัราส่ำวินปรมิาณ
ของแข็งทั�งหมดที�ละลายีนำ�าได�ต่อเปอร์เซ็นต์กรดตามตารางที� 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

ตารางทีำ�	5.1	:	 ปริมาณของแข็งที�ละลายีนำ�าได� กรด และอัตราส่ำวินของควิามหวิาน
ต่อกรดของลิ�นจีี่� 4 พันธ์ุ์

*ทั�งนี�ปริมาณกรดไม่ควิรตำ�ากวิ่าค่าเฉัลี�ยีดังแสำดงในตาราง
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 เคร้�องม้อเก็บเกี�ยีวิ ได�แก่ กรรไกร บันได พะอง และตะกร�าไม�ไผ่ การเก็บเกี�ยีวิ
มกัทำาครั�งเดยีีวิให�หมดทั�งต�นหรอ้เกบ็ไม่เกนิสำองครั�ง เริ�มเกบ็เกี�ยีวิเช�าตร้จ่ี่นถึงช่วิงบ่ายี
จี่ึงหยีุด เน้�องจี่ากแดดจี่ัดสำ่งผลต่อคุณภาพ รวิมทั�งต�องมีเวิลาคัดเกรด บรรจีุ่ตะกร�า 
และขนสำ่งมาที�จีุ่ดรับซ้�อในตอนบ่ายี หร้อเยี็นวิันเดียีวิกัน ต�นที�เล็กมักยี้นเก็บเกี�ยีวิผล 
ถ�าต�นมีอายีุมาก หร้อสำ้งใหญ่มักปีนต�นหร้อใช�บันไดหร้อบันไดไม�ไผ่ลำาเดี�ยีวิที�เรียีกวิ่า 
“พะอง” พาดแล�วิปีนขึ�นไป แล�วิใช�มอ้หกัช่อผลให�มใีบสำดุท�ายีหรอ้ใบค้แ่รกติดมาด�วิยี 
ถ�าช่อผลอยี้ไ่กลจี่ะใช�ตะขอไม�ไผ่โน�มกิ�งมาหกัช่อผล มกัตดัก�านช่อผลยีาวิ 30 เซนตเิมตร 
เพราะถ�าลึกหร้อยีาวิเกินไปมักจี่ะทำาให�รอยีฉีักหักลึกเข�าไปในกิ�งทำาให�แตกใบอ่อนไม่
ด ีใส่ำช่อผลในเข่งไม�ไผ่หรอ้ภาชนะที�นำาขึ�นไปด�วิยี เม้�อเตม็ตะกร�าแล�วิจี่งึโรยีเช้อกลงมา
เปลี�ยีนภาชนะใหม่ รวิบรวิมผลที�เกบ็เกี�ยีวิในภาชนะที�สำะอาดหร้อกองบนผ�าพลาสำติก
ป้พ้�นในที�ร่ม ไม่ควิรกองบนพ้�นดิน เพราะสำกปรก และปนเปื้อนเช้�อโรค ทำาให�ผลเน่า
เสำียีเร็วิขึ�นระหวิ่างการเก็บรักษาหร้อขนสำ่ง 

5.1.1	การคัดคุณภาพิและบรรจัุภัณฑ์	
 ตัดแต่งช่อผู้ล ตดัผลเลก็ ผลลบี ผลแตกและผลที�มร่ีองรอยีการทำาลายีของโรค
แมลงออก รวิมทั�งก�านที�ไม่มผีลออก ถ�าบรรจี่เุป็นผลเดี�ยีวิ ๆ  ให�ใช�กรรไกรตัดชดิขั�วิผล 
เหล้อควิามยีาวิขั�วิผลไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร หากใช�ม้อปลิดอาจี่ทำาให�เกิดรอยีแผล ซึ�ง
จี่ะทำาให�เกิดโรคภายีหลงัได�เพ้�อให�ผลผลติมีคณุภาพจึี่งควิรคดัขนาด และคณุภาพของ
ลิ�นจีี่�สำำาหรับลิ�นจี่ี�ที�สำ่งขายีต่างประเทศได�กำาหนดมาตรฐานได�ดังนี� ค้อ ผลขนาดโต
สำมำ�าเสำมอ ไม่มีโรค และแมลง เมล็ดเล็ก ควิรมีก�านผลไม�เกินร�อยีละ 20 โดยีนำ�าหนัก
  การคัดขนาดแบบช่อยาวิไม่เกิน	15	 เซึ่นติเมตร บรรจีุ่ และชั�งนำ�าหนัก โดยี
แบ่งเป็น 3 เกรด แทนด�วิยี AA หร้อ 1 (มีจี่ำานวินน�อยีกวิ่า 35 ผลต่อกิโลกรัม)  A หร้อ 
2 (มีจี่ำานวิน 36-40 ผลต่อกิโลกรัม) และ B หร้อ 3 (มีจี่ำานวิน 41-50 ผลต่อกิโลกรัม) 
บรรจุี่ในตะกร�าพลาสำติก ใช�ใบลิ�นจีี่�รองพ้�นตะกร�าและปิดทับหน�าตะกร�า หร้อมีแผ่น
ฟองนำ�าป้องกันการชำ�าระหวิ่างการขนสำ่ง สำ่งไปยีังประเทศจี่ีน มาเลเซียี อินโดนีเซียี 
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ฟิลิปปินสำ์ สำิงคโปร์ และเวิียีดนาม การสำ่งจี่ำาหน่ายีภายีในประเทศนิยีมใช�เข่งพลาสำติก 
หร้อตะกร�าพลาสำติกทรงสำี�เหลี�ยีมควิามจีุ่ 20-25 กิโลกรัม บุด�วิยีกระดาษ หร้อใบลิ�นจี่ี�
สำด (ภาพที� 5.1) หร้อกล่องกระดาษล้กฟก้ควิามจุี่ 10-15 กโิลกรัม เป็นต�น มขี�อสัำงเกต
ที�น่าสำนใจี่ค้อ ผ้�ประกอบการสำ่งออกมีควิามต�องการลิ�นจีี่�ที�ออกผลเร็วิคล�ายีคลึงพันธ์ุ์
ค่อมที�จี่งัหวัิดสำมทุรสำาคร สำผีวิิ และคณุภาพเน้�อเหม้อนฮงฮวิยี (นำ�าไม่มาก) และรสำชาติ
ดี/เมล็ดลีบเหม้อนพันธ์ุ์กิมเจี่็ง 

5.1.2	การขนส่งมาจัุดรับซึ่ื�อ	
 ผลผลิตที�คัดเกรด และคุณภาพแล�วิจี่ะขนสำ่งมายีังจีุ่ดรับซ้�อในช่วิงบ่ายีวิัน
เดยีีวิกัน จี่ดุรบัซ้�อในภาคเหน้อตอนบนมกัม ี2 แหล่ง ได�แก่ อำาเภอแม่ใจี่ จี่งัหวัิดพะเยีา 
ช่วิงปลายีเด้อนเมษายีน และอำาเภอฝาง จี่ังหวิัดเชียีงใหม่ ช่วิงปลายีเด้อนพฤษภาคม-
มิถุนายีน ที�จีุ่ดรับซ้�อจี่ะมีเจี่�าหน�าที�สำุ่มตรวิจี่คุณภาพและเกรดอีกครั�ง ราคารับซ้�อขึ�น
กับขนาด และสำีผิวิผล ตลอดจี่นปริมาณและควิามต�องการของตลาดในช่วิงนั�น ทำาให�
ช่วิงต�นฤด้กาลมีราคาสำ้งกวิ่ากลางหร้อปลายีฤด้  

ภาพิทำี�	5.1	สำีผิวิผลลิ�นจี่ี�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีแบบช่อยีาวิไม่เกิน 15 เซนติเมตร
และผลเดี�ยีวิมีควิามยีาวิขั�วิไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร 
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5.2 ปัญหาหลิังการเก็บเก่�ยว 
5.2.1	การเปลี�ยนสีนำ�าตาลของเปลือกผู้ล 
 มักเกิดขึ�นภายีใน 2-3 วิันที�อุณหภ้มิห�องที� 25-35 องศาเซลเซียีสำ เน้�องการสำ้ญ
เสำียีนำ�าของเปล้อกผล หร้อการเก็บรักษาที�อุณหภ้มิตำ�ากวิ่า 5-7 องศาเซลเซียีสำภายีใน 
5 วิัน เน้�องจี่ากเกิดอาการสำะท�านหนาวิ ลิ�นจี่ี�ไม่สำามารถทนต่อควิามเยี็นได� เพราะ
ทำาควิามเสำียีหายีต่อเซลล์เปล้อกทำาให�เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสำ (polyphenol 
oxidease; PPO) และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสำ (peroxidase; POD) ที�อยี้่ในเซลล์ทำา
ปฏกิริิยีากบัสำารประกอบฟีนอลในสำภาวิะที�มก๊ีาซออกซิเจี่น กลายีเป็นเปลอ้กสำนีำ�าตาล
ในที�สุำด นอกจี่ากนั�นสำารแอนโทไซยีานนิเป็นสำารประกอบฟีนอลชนดิหนึ�งในเปล้อกยีงั
ถ้กออกซิไดสำ์จี่ากเอนไซม์แอนโทไซยีาเนสำ กลายีเป็นแอนโทไซยีานิดิน ทำาให�ถ้กออก
ซิไดสำ์ด�วิยี PPO และ POD ได�ง่ายีกลายีเป็นสำารสีำนำ�าตาล หลังเปล้อกเปลี�ยีนเป็นสีำ
นำ�าตาลจี่ะทำาให�เน่าเสำียีจี่ากเช้�อราเกิดตามมาทำาให�อายีุการเก็บรักษาสำั�นลง 

 แนะนำาให�เกบ็รักษาลิ�นจีั�อย้ร่ะหว่ิาง	0-5	องศาเซึ่ลเซึ่ยีส	 ขึ�นอยี้ก่บัระยีะเวิลา

การเก็บรักษา  ถ�าต�องการเก็บรักษา  เป็นระยีะเวิลานาน เช่น  3 สำัปดาห์ ควิรเก็บไวิ�
อุณหภ้มิ 5 องศาเซลเซียีสำ ทั�งนี�โดยีที�ระดับควิามช้�นสำัมพัทธ์์ในอากาศต�องไม่ตำ�ากวิ่า
ร�อยีละ 95 มีรายีงานวิ่า การรมควิันด�วิยีซัลเฟอร์ไดออกไซด์ควิามเข�มข�น 2 เปอร์เซ็นต์ 
นาน 25 นาที แล�วินำาไปแช่ในสำารละลายีกรดไฮโดรคลอริก ควิามเข�มข�น 1 เปอร์เซ็นต์ 
นาน 15 นาที ก่อนที�จี่ะนำาไปเก็บรักษาที�อุณหภ้มิ 5 องศาเซลเซียีสำ จี่ะสำามารถช่วิยียี้ด
อายีุการเก็บรักษาลิ�นจี่ี�ไวิ�ได�นานถึง 7 สำัปดาห์ โดยีไม่มีการเปลี�ยีนสำีผิวิของเปล้อกลิ�นจี่ี�

5.2.2	การเน่าเสียเชื�อจัุลินทำรีย์	
 เช้�อราแพร่ระบาดไปกับลมและพายุีฝน เข�าทำาลายีผลลิ�นจี่ี�แบบแฝงตั�งแต่ใน
แปลงปล้ก แต่จี่ะปรากฏอาการให�เห็นภายีหลังการเก็บเกี�ยีวิ การเข�าทำาลายีลิ�นจี่ี�เช้�อ
เริ�มเข�าทำาลายีตั�งแต่อยี้ใ่นแปลงปลก้เช้�อราหลายีชนดิเข�าทำาลายีแบบแฝง (quiescent)  
มีการเข�าไปอาศัยีตั�งแต่ช่วิงมีใบ แทงยีอด ดอก และผล เช่น Colletrichum 
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gloeosporioides Botryodipia theobromae Pestalotiopsis  Phoma sp. 
Phomopsis sp. และ Peronophythora litchi การด้แลรักษาสำวินให�สำะอาด ตัด
แต่งทรงพุ่มให�โปร่ง และฉัีดพ่นสำารป้องกันกำาจี่ัดเช้�อราก่อนเก็บเกี�ยีวิ พ่นป้องกันด�วิยี
สำารป้องกนักำาจี่ดัโรคพช้แมนโคเซบ โปรคลอราซ คาร์เบนดาซิม ฯลฯ ชนดิใดชนดิหนึ�ง 
และหยุีดพ่นก่อนเก็บเกี�ยีวิผลผลิตอยี่างน�อยี 14 วิัน จี่ึงช่วิยีลดปัญหานี�ได�ดีกวิ่าการ
ลดเช้�อโรคผลเน่าหลงัการเก็บเกี�ยีวิซึ�งมเีช้�อราเข�าทำาลายีซำ�าหลายีขนดิทางบาดแผลหรอ้
ช่องเปิดธ์รรมชาติ เช่น Penicillium spp. ผลสุำกภายีหลังเก็บเกี�ยีวิที�เก็บรักษาไวิ�ใน
สำภาพควิบคมุควิามช้�น จี่ะแสำดงอาการแผลเน่า สำนีำ�าตาลเข�มจี่นถึงสีำนำ�าตาลดำา ลกัษณะ
แผลค่อนข�างกลมมีขนาดไม่แน่นอน เช้�อราสำร�างเสำ�นใยีและมวิลสำปอร์บนผิวิเปล้อกที�
เป็นโรค ภายีใต�สำภาพอุณหภ้มิห�องโรคผลเน่าจี่ะพัฒนาอยี่างรวิดเร็วิภายีในเวิลา 2-3 
วิัน การเก็บรักษาผลที�อุณหภ้มิ 5-6 องศาเซลเซียีสำ ชะลอการเน่าเสำียีให�ช�าลง  

5.2.3	ตำาหนิของผู้ล
	 ลิ�นจัี�นอกจัากมาตรฐานด�านสีผิู้วิและรสชาติทีำ�ตรงตามพัินธิ์ุ์แล�วิ	 ผู้ลลิ�นจัี�ทำี�
เข�าส้่มาตรฐานได�ตรงมีควิามสด	และมีขั�วิผู้ล	สำาหรับผู้ลทำี�มีตำาหนิมีการพิิจัารณา
จัากสิ�งต่างๆ	ได�แก่	
	 1)	 ตำาหนิด�านกักกันพิืช เช่น ผลมีตำาหนิจี่ากแมลงวิันผลไม� เพลี�ยีหอยี และ
เพลี�ยีแป้งจี่ะถ้กคัดออก 
	 2)	ตำาหนิทำี�รุนแรง	เช่น ลิ�นจี่ี�ที�ผลแตก และผลเน่า 
	 3)	ตำาหนทีิำ�ไม่รนุแรง ตำาหนซิึ�งไม่มผีลกระทบต่อร้ปลักษณ์ หร้อคุณภาพบริโภค 
เช่น ผลมีร้ปร่างผิดปกติเล็กน�อยี หร้อผลบิดเบี�ยีวิ อาจี่จี่ะจี่ัดเข�ามาตรฐานชั�น 1 และ 
2 ได� มีตำาหนิไม่เกิน 0.25 และ 0.50 ตารางเซนติเมตร ตามลำาดับ สำ่วินผลที�มีตำาหนิ
ที�มีผลต่อคุณภาพบรโิภคหร้อการเกบ็รกัษา ผลนั�นจี่ะถ้กคัดออก ยีกเวิ�นไม่มต่ีอคณุภาพ
การบรโิภค เชน่ ขั�วิผลฉักีขาด สำผีลไม่สำมำ�าเสำมอ รอยีปรทิี�เปล้อกผล แผลเป็นที�เปล้อก 
และจีุ่ดสำีนำ�าตาลบนผล เป็นต�น  



63เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

 นอกจี่ากนั�น ตำาหนิที�ต�องคัดออกทั�งก่อน และหลังผ่านขั�นตอนการปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี�ยีวิ เช่น การรมด�วิยีก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ การแช่กรด เป็นต�น ควิรคัดผล
ทิ�ง ได�แก่ ขั�วิหลุดถึงเปล้อก ผิวิเปล้อกมีสำีคลำ�าเน้�องจี่ากถ้กแดดเผา เปล้อกแตกหร้อมี
แผล เปล้อกมีรอยีดำาหร้อคลำ�า ผิวิไม่สำวิยี ผลมีโรคหร้อมีร่องรอยีเข�าทำาลายีของแมลง 
ผลเล็ก ผลยีุบตัวิหร้อบุบ และเน้�อขุ่น เป็นต�น  

5.3 การจี่ัดการหลิังการเก็บเก่�ยวเพื�อการส่งออกลิิ้นจี่่� 
5.3.1	การลดอุณหภ้มิด�วิยนำ�าเย็นจััด	(Hydrocooling)	
 การลดอุณหภ้มิเป็นการทำาให�ผลมีอุณหภ้มิตำ�าลงจี่นถึงอุณหภ้มิที�กำาหนด ไม่ใช่
ลดลงเพยีีงเล็กน�อยี การลดอุณหภม้นิยิีมทำาก่อนที�จี่ะนำาไปขนส่ำง เกบ็รักษา หรอ้แปรรป้ 
ระยีะเวิลาที�ใช�ในการลดอุณหภ้มิสำำาคัญมาก ต�องใช�เวิลาน�อยีที�สุำดเพ้�อป้องกันการส้ำญ
เสำียีนำ�าของเปล้อกผล และไม่ควิรทำาการลดอุณหภ้มินานเกิน 24 ชั�วิโมง สำำาหรับผลไม�ที�
เน่าเสำียีได�ง่ายีควิรใช�เวิลาประมาณ 2-3 ชั�วิโมง วิิธ์ีการลดอุณหภ้มิด�วิยีนำ�าเยี็นด�วิยีนำ�าที�
ผสำมนำ�าแข็ง โดยีบรรจุี่ผลแบบช่อในตะกร�าพลาสำติกนำ�าหนัก 11.5 กิโลกรัม วิางบน
สำายีพานแสำตนเลสำลำาเลยีีงในรางนำ�าผสำมนำ�าแขง็ และแช่ผลในนำ�าเย็ีนนานประมาณ 5-10 
นาท ีจี่ากนั�นนำาตะกร�าบรรจี่ตุ้�คอนเทนเนอร์ปรบัอากาศ 1,500-1,700 ตะกร�าต่อต้� หรอ้ 
17 ตันต่อต้� มีถุงนำ�าแข็งวิางไวิ�บนชั�นตะกร�าหนา 20-30 เซนติเมตร ต้�คอนเทนเนอร์
ควิบคุมอุณหภ้มิ 2 องศาเซลเซียีสำ ก่อนสำ่งออกประเทศจี่ีนทางเร้อ ใช�เวิลาขนสำ่ง และ
จี่ำาหน่ายีให�หมดภายีใน 10-13 วิัน การสำ่งออกทางเร้อทางสำิงคโปร์ใช�เวิลา 3-4 วิัน การ
ขนสำ่งทางบกผ่านไปมาเลเซียี 1-2 วิัน และสำิงคโปร์ 3-4 วิัน เป็นต�น ขั�นตอนปฏิบัติ ดังนี�

	 1)	เก็บเกี�ยวิผู้ลผู้ลิตในช่วิงเช�า แล�วิสำ่งไปที�จีุ่ดรับซ้�อซึ�งเป็นโรงคัดบรรจีุ่ใกล� ๆ  
กับสำวินเกษตรกร
 	 2)	คัดขนาดแบบช่อ	บรรจัุ	และชั�งนำ�าหนัก
 	 3)	ตรวิจัสอบคุณภาพิ	และปิดฉลาก	การรับซึ่ื�อทำี�โรงคัดบรรจัุ เกณฑ์การรับ
ซ้�อพิจี่ารณาจี่ากสำีผิวิต�องไม่เขียีวิ (ลิ�นจี่ี�อ่อน) ผิวิควิรมีสำีชมพ้แกมเขียีวิ ผลไม่เป็นโรค 
และขนาดช่อสำมำ�าเสำมอ 
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4)	ยืดอายุเก็บรักษาผู้ลโดยการใช�นำ�าเย็นผู้สมนำ�าแข็ง (ภาพที� 5.2 และ5.3) 
ควิรทำาภายีใน 3-6 ชั�วิโมงหลังการเก็บเกี�ยีวิ มีการใช�สำองร้ปแบบ ค้อ รางเล้�อนใช�มาก
ที�สำุด และ ถังสำำาหรับจีุ่่ม โดยีใช�นำ�าประปา นำ�าจี่ากแหล่งธ์รรมชาติ เช่น นำ�าคลอง นำ�า
บาดาล และมผี้�ประกอบการที�ผสำมสำารฆ่่าเช้�อในนำ�าเยีน็ เช่น โซเดยีีมไฮโปคลอไรต์ และ
บางโรงคัดบรรจีุ่ใช�โอโซนฆ่่าเช้�อในระบบนำ�าล�างทำาให�อาจี่จี่ะลดการเน่าจี่ากจีุ่ลินทรียี์
ที�ตดิมากบัผล สำรปุเทคนคิที�ใช� 2 แบบ คอ้ ผ้�ประกอบการนำาผลผลิตแช่ในนำ�าเยีน็ทนัที 
15 บริษัท และอีก 1 บริษัท ทำาการล�างก่อนด�วิยีนำ�าสำะอาดฆ่่าเช้�อด�วิยีโอโซน 2 นาที 
ต่อมาจี่ึงนำามาลดอุณหภ้มิด�วิยีนำ�าเยี็น

5)	 ขึ�นต้�คอนเทำนเนอร์ปรับอุณหภ้มิได� และโปะทับตะกร�าด�วิยีนำ�าแข็ง (Top 
icing) และขนสำ่ง 

เก็บเก่�ยว

คุัดขนาด

บรรจีุ่แลิะชั�งน�้าหนัก

การตรวจี่สอบคุุณภาพแลิะป�ดฉลิาก

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

ขนส่ง

ภาพิทีำ�	5.2	ขั�นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี�ยีวิด�วิยีวิิธี์ลดอุณหภ้มิด�วิยีนำ�าเยี็นจัี่ด
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ภาพิทำี�	5.3	ขั�นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี�ยีวิการลดอุณหภ้มิด�วิยีนำ�าเยี็นจี่ัด
ในโรงคัดบรรจีุ่เพ้�อการสำ่งออก 

1
รับวิัตถุดิบ

คัดขนาด นำาใบออก

2
รองด�วิยีแผ่นพลาสำติก

กันกระแทกรัดสำายีตะกร�า

3
ลดอุณหภ้มิด�วิยีนำ�าแข็ง

ที�รางนำ�าแข็ง
ขึ�นต้�คอนเทนเนอร์ 
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5.3.2	การรมด�วิยก๊าซึ่ซึ่ัลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์		
	 1)	การรมก๊าซึ่ซึ่ัลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์	
	 เป็นวิธิิ์กีารทำี�นยิมใช�มากในการส่งออกลิ�นจัี�ไปทำางเรอืที�ระยีะทางค่อนข�างไกล 
เช่น จี่ากประเทศมาดากสัำการ์ไปประเทศฝรั�งเศสำ การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ช่วิยีฟอก
สำีผิวิโดยีการยี้ดอายุีผลโดยีช่วิยีลดการเปลี�ยีนสีำนำ�าตาลของเปล้อกผลและการเน่าเสีำยี
จี่ากเช้�อจีุ่ลินทรียี์ และเก็บรักษาได�นาน 30-45 วิัน ที�อุณหภ้มิ 2 องศาเซลเซียีสำ หาก
เกบ็รกัษานานเกิน 30 วินั ผลจี่ะเสำ้�อมสำภาพ และเกิดควิามเป็นกรดจี่ากกรดในเปล้อก
และจี่ากปฏิกิรยิีาการสำร�างกรด (acidification) ที�เป็นพวิกกรดอนิทรย์ีีต่างๆ ในเน้�อเยี้�อ
พ้ชที�มีการเข�าทำาลายีของเช้�อรา Penicillium spp และ Botrytis เป็นต�น ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์แยีกตามร้ปแบบสำารที�ใช�เป็น 2 แบบ ค้อ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที�ได�จี่ากการเผา
ผงกำามะถัน และจี่ากก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยีตรง 
 
 การสำำารวิจี่และทดสำอบการรมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในลิ�นจี่ี�ส่ำงออกของโรงงานใน
เขตจี่งัหวิดัลำาพน้และเชยีีงใหม่ พบว่ิา เป็นโรงรมที�ใช�รมทั�งลำาไยีและลิ�นจีี่� ขั�นตอนการ
รมควิันปฏิบัติเช่นเดียีวิกับการรมลำาไยีตามมาตรฐาน มกษ.1004-2557 แต่แตกต่าง
กันในควิามเข�มข�นของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และระยีะเวิลาการรมจี่ากการ
ทดสำอบการรมโดยีเปรยีีบเทยีีบกบัการรมลำาไยีโดยีใช�ลิ�นจีี่�จี่ำานวิน 300 ตะกร�าต่อห�อง
รมขนาด 37.92 ล้กบาศก์เมตร โรงรมนี�จี่ะใช�กำามะถันสำำาหรับรมลิ�นจี่ี�และลำาไยีแตก
ต่างกันมีค่าเท่ากับ 1.50 และ 1.80 กิโลกรัม ตามลำาดับ คิดควิามเข�มข�น SO2 ในห�อง
รมเท่ากับ 0.90 เปอร์เซ็นต์ และ 1.57 เปอร์เซ็นต์ ตามลำาดับ การรมลิ�นจี่ี�ควิามเข�มข�น
จี่ะตำ�ากวิ่าลำาไยี โดยีขั�นตอนการรมควิันเพ้�อการสำ่งออกปฏิบัติตามภาพที� 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.

 การรมลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีใช�เวิลาเผากำามะถันด�วิยีการใช�ออกซิเจี่นช่วิยีในการเผา
ไหม�นาน 30 นาทีและรมต่ออีก 15 นาที (รวิมเวิลารมนาน 45 นาที) ทำาการด้ดบำาบัด
และเป�าระบายีก๊าซ SO2 นาน 60 นาที ซึ�งเวิลาที�ใช�ในการรมจี่ะตำ�ากว่ิาการรมลำาไยี 
60 นาที จี่ากการสุ่ำมตรวิจี่สำาร SO2 ตกค�างในผลพบค่าตกค�างไม่เกินมาตรฐาน EU 
(10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในเน้�อผล) โดยีพบค่าเท่ากับ 6.47 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ในเปล้อกพบค่าเท่ากับ 1,802.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที� 5.2) มีการส่ำงออก
ไปตะวัินออกกลางทางเร้อ และการส่ำงออกไปยีุโรปนาน 21-25 วัิน

ภาพิทีำ�	5.4	ขั�นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี�ยีวิการรมด�วิยีก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เพ้�อส่ำงออกไปประเทศแถบตะวัินออกกลางและยีุโรป
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ภาพิทีำ�	5.5	:	ขั�นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ผลลิ�นจีี่� สีำผลก่อนรม (ก)
และหลังรมจี่ะมีสีำเหล้อง (ข) และกระบวินการคัดบรรจุี่ส่ำงออกตะวัินออกกลางและยุีโรป

ตารางทีำ�	5.2	: การตรวิจี่สำอบและคำานวิณการใช�กำามะถันของโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ในลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยี ของโรงรมแห่งหนึ�งใน จี่.ลำาพ้น และกำาหนดใช�ค่าตกค�างในเน้�อผล
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



69เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

 2)	การรมก๊าซึ่ซัึ่ลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์ตามด�วิยแช่กรดเกลือ	(HCl)	เพืิ�อคืนสีของ
เปลือกผู้ล 
	 เป็นวิิธีิ์ทีำ�เคยใช�เป็นการค�าเมื�อหลายปีก่อน	 สามารถใช�กับลิ�นจีั�ส่งออกไป
ประเทำศอินโดนีเซีึ่ย	และสิงคโปร์ได�เนื�องจัากผู้้�บริโภคชอบผิู้วิเปลือกทีำ�แดง แต่ต�อง
ทดสำอบหาระดับควิามเข�มข�นของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที�เหมาะสำมและควิามเข�มข�นของ
กรดเกล้อ ที�ใช�แช่เพ้�อดึงสีำเปล้อกกลับเป็นสีำแดงให�เร็วิขึ�น เม้�อเปรียีบเทียีบกับรม
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์อย่ีางเดียีวิสีำจี่ะค้นกลับได�ช�า 
 การรมผลลิ�นจีี่� ควิรรมในช่วิงเยี็นทันที ไม่ควิรเก็บลิ�นจีี่�ค�างค้นและนำามารมใน
วัินถัดไปเพราะเปล้อกจี่ะบางลงและค่าเกินมาตรฐานได� การรมลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีด�วิยี
วิิธี์การเผาผงกำามะถันควิามเข�มข�น 0.73 เปอร์เซ็นต์ รมนานเท่ากัน 45 นาที ในห�อง
รมปริมาตร 6.9 ล้กบาศก์เมตร โดยีทำาการรม 10 ตะกร�าต่อครั�ง สำามารถเก็บไวิ� 1 ค้น
ที�อุณหภ้มิ 5 องศาเซลเซียีสำ ควิามช้�นสัำมพัทธ์์ 65 เปอร์เซ็นต์ ช่วิงเช�าจี่ากนั�นนำามาแช่
กรดเกล้อ 5 เปอร์เซ็นต์ เพ้�อให�เปล้อกค้นสีำแดงนาน 3 นาที ผึ�งให�แห�งสำนิท ตัดขั�วิยีาวิ
ไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร และคัดเล้อกผลดีไม่มีตำาหนิจี่ากโรคแมลง บรรจุี่ในตะกร�านำ�า
หนัก 2 กิโลกรัม นำาไปเก็บรักษาที� 2-5 องศาเซลเซียีสำ ควิามช้�นสัำมพัทธ์์ 55-65 
เปอร์เซ็นต์ ช่วิยียี้ดอายีุได�นาน 28 วัิน พบว่ิา การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 0.73 
เปอร์เซ็นต์ รมนาน 45 นาที+แช่กรดเกล้อพบค่าการยีอมรับของผ้�บริโภคด�านสีำผิวิ
เปล้อกมีค่าส้ำง และรักษาคุณภาพเน้�อ ที�สำำาคัญพบค่าตกค�างตำ�ากว่ิา 10 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม เม้�อเก็บรักษานาน 7 วัิน ที� 8 องศาเซลเซียีสำ และค่าตกค�างในเปล้อกตำ�าลง
เม้�อเปรียีบเทียีบการรมอย่ีางเดียีวิ และการรมลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีด�วิยีซัลเฟอร์ไดออกไซด์
 ควิามเข�มข�น 0.7 เปอร์เซ็นต์ ไม่ควิรทิ�งไวิ� 1 ค้นที�อุณหภ้มิห�องแล�วินำามารมในวัินถัด
ไป เพราะทำาให�ค่าการตกค�างในเน้�อส้ำงเกินมาตรฐาน โดยีการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
และเก็บรักษาในตะกร�าพลาสำติกห่อกระดาษเหมาะสำมที�สุำดเพราะทนทานต่อการขนส่ำง
มากกว่ิากล่องกระดาษ ส่ำวินการรมลิ�นจีี่�พันธ์ุ์จัี่กรพรรดิด�วิยีซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ควิาม
เข�มข�น 0.7-1.3 เปอร์เซ็นต์ นาน 45 นาทีร่วิมกับการแช่กรดหร้อไม่แช่ พบค่าซัลเฟอร์
ไดออกไซด์หลังรมเกินมาตรฐาน EU (10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) โดยีควิรลดควิามเข�มข�น
ของการใช�ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให�ตำ�ากว่ิา 0.7 เปอร์เซ็นต์ หร้อลดเวิลาการรมให�น�อยีลง   
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5.3.3	การแช่ด�วิยสารประกอบซัึ่ลไฟต์ระหว่ิางโซึ่เดียมเมตาไบซัึ่ลไฟต์	(SMS)	ผู้สม
กับกรดเกลือ		(HCl)	สำาหรับลิ�นจีั�พัินธ์ุิ์ฮงฮวิยส่งออกไปประเทำศสิงคโปร์	และประ
เทำศอื�นๆ   
  ประเทศสิำงคโปร์กำาหนดค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค�างในลำาไยี และลิ�นจีี่�ตาม
มาตรฐานโคเดกซ์ ค้อ ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และสำารเคมีที�ใช�ต�องตรงตาม
ประกาศใช�กฎระเบียีบของวัิตถุเจ้ี่อปนอาหาร (Food additives) ของ Singapore 
Food Agency (SFA, 2019)  

 การรมลิ�นจีี่�ด�วิยีก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ด�วิยีวิิธี์ทางการค�าตาม มกษ.1004: 
2557 ที�ควิามเข�มข�นส้ำง 1.5 เปอร์เซ็นต์ ไม่เหมาะสำมกับส่ำงออกไปประเทศสิำงคโปร์ มี
ค่าระหวิ่าง 90-360 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จึี่งมีควิามเสีำ�ยีงในการสำ่งออกไปประเทศ
สิำงคโปร์ที�กำาหนดค่าทั�งผลไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะที�การรมซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ด�วิยีควิามเข�มข�นตำ�าลงเพ้�อให�ค่าตกค�างทั�งผลตำ�ากว่ิา 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
ยีงัพบว่ิามีคา่เกินพบค่า 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีผลต่อคุณภาพผลค้อผิวิเกิดลายี
แผนที�และผลเน่าเสีำยีเร็วิขึ�นเน้�องจี่ากปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปล้อกไม่เพียีงพอ
ต่อการยัีบยีั�งเช้�อรา การแช่กรดเกล้อและ/หร้อการแช่โซเดียีม เมตาไบซัลไฟต์เป็นวิิธี์
การหนึ�งที�ใช�ในเชิงการค�ากับลิ�นจีี่�มานานหลายีสิำบปี 

	 การแช่กรดเกลือ	(HCl)	เข�มข�น	2	เปอร์เซ็ึ่นต์	ผู้สมโซึ่เดียมเมตาไบซัึ่ลไฟต์	
(SMS)	เข�มข�น	1	เปอร์เซ็ึ่นต์	นาน	5	นาทีำ ตามขั�นตอนในภาพที� 5.6 ปริมาตรเตรียีม
 300 ลิตรในถังพลาสำติกสีำ�เหลี�ยีม ผ้�ประกอบการสำามารถตวิงนำ�าเปลา่และทำาสัำญลักษณ์
เป็นขีดไวิ� 3 ขีดๆ ละ 100 ลิตรที�ขอบถังด�านใน ตวิงนำ�าไปก่อน 200 ลิตร เติมกรดเกล้อ
 17 ลิตร โดยีเทให�ฝาถังอยี้ใ่ต�นำ�าจี่ะทำาให�ไม่มีไอกรด และละลายี SMS 1 เปอร์เซ็นต์ 
นำ�าหนัก 3 กิโลกรัม ในนำ�าสำะอาด 20 ลิตร ค่อยีๆ เทลงในถัง และเติม Tween 20 0.1 
เปอร์เซ็นต์ และปรับปริมาตรให�ครบ 300 ลิตร ผึ�งให�แห�งสำนิท ตัดขั�วิผลยีาวิไม่เกิน 0.5 
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เซนติเมตร คัดเล้อกผลดีไม่มีตำาหนิจี่ากโรคแมลง ผลนิ�ม ผลแตกออก คัดเล้อกเฉัพาะ
ผลเกรด AA และA เท่านั�น คิดเปอร์เซ็นต์การคัดทิ�งประมาณ 5-10 เปอร์เซ็นต์ วิิธี์นี�
ทำาให�เก็บรักษาลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีที� 2-5 องศาเซลเซียีสำและควิามช้�นสัำมพัทธ์์ 70-80 
เปอร์เซ็นต์ ได�นาน 21-28 วัิน (ภาพที� 5.6) การตกค�างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในเน้�อ
ตำ�ากว่ิา 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และค่าการตกค�างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ทั�งผลไม่
เกินมาตรฐานประเทศสิำงคโปร์โดยีกำาหนดไวิ�ไม่เกิน 50 ppm เม้�อเปรียีบเทียีบกับการ
รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ปกติ การสุ่ำมตรวิจี่พบค่าตกค�างซัลเฟอร์ไดออกไซด์ทั�งผลมีค่า
ไม่เกินมาตรฐานมีค่า 34.90 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

	 ผู้ลการทำดสอบการส่งออกและตัดขั�วิผู้ลและบรรจุัภัณฑ์กล่องพิลาสติกใส
เจัาะร้	 (clamshell) แบบขายีปลีกนำ�าหนัก 1 กิโลกรัม ในห�างสำรรพสิำนค�าประเทศ
สิำงคโปร์ผลเป็นที�น่าพอใจี่ (ภาพที� 5.8) ต�นทุนการส่ำงออกทางเร้อคิดต�นทุนรวิมจี่าก
ข�อม้ลจี่ากผ้�ประกอบการโดยีประมาณระหว่ิาง 40-60 บาทต่อกิโลกรัม ราคาขายี 
100-150 บาทต่อกิโลกรัม มีผ้�ประกอบการส่ำงออกประสำบควิามสำำาเร็จี่สำามารถนำาไป
ใช�ประโยีชน์ในการส่ำงออกลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีไปประเทศประเทศอินโดนีเซียีได� โดยีตัด
ขั�วิผลยีาวิไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร และบรรจุี่ในตะกร�าพลาสำติกควิามจุี่ 10 กิโลกรัม บุ
ขอบตะกร�าด�วิยีฟิล์มพลาสำติก ขนส่ำงโดยีต้�คอนเทนเนอรข์นาด 40 ฟุต ควิบคุมอุณหภ้มิ
 0-2 องศาเซลเซียีสำ และควิามช้�นสัำมพัทธ์์ 60-70 เปอร์เซ็นต์ ใช�เวิลาขนส่ำงนาน 10 
วัิน ผลการทดสำอบเป็นที�น่าพอใจี่สีำผิวิค้นกลับเป็นสีำแดงปนชมพ้ คุณภาพเน้�อยีอมรับ
ได� และไม่เน่าเสีำยี ข�อควิรระวัิงระหว่ิางการผสำมและแช่กรดเกล้อทำาปฏิกิริยีากับ SMS 
เกิดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ระเหยีจี่ากสำารละลายีภายีในภาชนะ แต่อยี้่ในระดับที�
ปลอดภัยีต่อคนปฏิบัติงาน โดยีผ้�ปฏิบัติงานแช่สำารควิรสำวิมหน�ากากชนิดป้องกันไอ
ระเหยีสำารเคมีได� และสำวิมถุงม้อขณะทำางาน  
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ClO2 0.5% นาน 4 นาที 
........................................
SO2 (วิิธี์การค�า)
........................................
HCl 1%+SMS 1% 
นาน 5 นาที
........................................
Precooling and no 
treated 

ภาพิทีำ�	5.6	สีำผิวิภายีนอกผลหลังแช่ ClO เปรียีบเทียีบกับ HCl+SMS และ SO2 
ในวัินแรก (a) และวัินที� 21 (b) ของผลลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยี
ระหว่ิางการเก็บรักษาที� 5 ° C, 85% RH นาน 21 วัิน

ภาพิทีำ�	5.7	:	ขั�นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี�ยีวิการแช่กรด 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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ภาพิทีำ�	5.8	:	การแช่ลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ฮงฮวิยีใน HCl 2 เปอร์เซ็นต์+SMS 1 เปอร์เซ็นต์	(ก) การเท
กรดเกล้อใต�นำ�า (ข) แช่ได�ครั�งละ 6 ตะกร�า	(ค) ผึ�งตะกร�าด�วิยีการเป�าด�วิยีพัดลม สีำผิวิหลังผึ�ง

แห�งเป็นสีำเหล้องแกมชมพ้	(ง) ตัดแต่งผลโดยีไวิ�ขั�วิยีาวิไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร คัดเฉัพาะผลเกรด 
AA A	(จั) บรรจุี่ใส่ำกล่องพลาสำติกใสำเจี่าะร้ นำ�าหนัก 1 กิโลกรัม สีำผิวิจี่ะกลับมาชมพ้แดงภายีหลัง

เก็บรักษานาน 2-3 วัิน (ฉ) และสีำผิวิเม้�อขนส่ำงถึงปลายีทาง (ช) 

ก

ง

ฉ

จั

ช

ข ค
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กฎระเบีียบีที่เกี่ยวข้้องกับีการส่งออกลิ�นจี่ี่ไปต่างประเทศ 
  การส่งออกลิ�นจีั�ไปต่างประเทำศ	ต�องปฏิิบัติตามกฎระเบียบของประเทำศไทำย	
มีหน่วิยงานทีำ�เกี�ยวิข�องได�แก่	กรมวิิชาการเกษตรทีำ�รับผิู้ดชอบด�านการรับรองแปลง
	การจัดทำะเบียนผู้้�ส่งออก	กระทำรวิงพิาณิชย์รบัผิู้ดชอบการจัดทำะเบียนการค�า	กรม
ศุลกากรรับผิู้ดชอบด�านด่านส่งออก/นำาเข�า	 และต�องปฏิิบัติตามข�อกำาหนดต่างๆ	
ของประเทำศค่้ค�าทีำ�นำาเข�าสินค�าด�วิย	 โดยประเทำศค่้ค�าทีำ�เข�มงวิดจัะมีหน่วิยงาน
ภายในเข�าไปสุ่มตรวิจัสินค�าก่อนจัำาหน่ายทีำ�ด่านนำาเข�า	 และสุ่มตัวิอย่างในร�าน
จัำาหน่ายภายในประเทำศ			

ข�อกำาหนด	กฎระเบียบ	และขั�นตอนการส่งออกไปต่างประเทำศ	มีดังนี�
 1. ลิ�นจีี่�ที�ส่ำงออกต�องมาจี่ากแปลงเกษตรกรที�ผ่านการรับรองแปลง GAP กับ
กรมวิิชาการเกษตร
 2. ผ้�ส่ำงออกจี่ดทะเบียีนนิติบุคคลกับกระทรวิงพาณิชยี ์และจี่ดทะเบียีนผ้�ส่ำงออก
ลิ�นจีี่�กับกรมวิิชาการเกษตร ผ้�ส่ำงออกไปนอกราชอาณาจัี่กรจี่ะต�องเป็นผ้�ที�ได�จี่ดทะเบียีน
เป็นผ้�สำง่ผลลิ�นจีี่�สำดออกไปนอกราชอาณาจัี่กรไวิ�ต่อกรมวิิชาการเกษตร กระทรวิงเกษตร
และสำหกรณ์ ตามหลักเกณฑ์ เง้�อนไข และวิิธี์การที�กรมวิิชาการเกษตรกำาหนด และ
กรมวิิชาการเกษตรจี่ะแจี่�งบัญชีรายีช้�อและหมายีเลขทะเบียีนผ้�ส่ำงออกผลลิ�นจีี่�สำดให�
กรมศุลกากรทราบเพ้�อประกอบการอนุญาตส่ำงออก
  3. ลิ�นจีี่�เป็นผลไม�นำาเข�าตามพิธี์สำารไทยี-จีี่นปี 2547 ดังนั�นการยี้�นเป็นผ้�ส่ำงออก
ไปประเทศจีี่นและต�องปฏิบัติตามพิธี์สำารไทยีจีี่นปี 2547 ได�แก่ ผ้�ส่ำงออกต�องมีแปลง
ที�ผ่านการรับรอง GAP และมีรหัสำโรงงาน (DOA) ที�ผ่านการขึ�นทะเบียีนกับกรมวิิชาการ
เกษตร ซึ�งผลไม�ที�ส่ำงออกต�องปลอดจี่ากศัตร้พ้ชควิบคุมและสำารตกค�างต�องไม่เกิน
มาตรฐานของประเทศจีี่น ลิ�นจีี่�ส่ำงออกต�องปราศจี่ากดิน กิ�ง ใบ ก�านติดผลลิ�นจีี่�ยีาวิไม่
เกิน 15 เซนติเมตร ภาชนะบรรจุี่ต�องระบุข�อควิามตามกำาหนดดังนี� ช้�อบริษัท ชนิดผล

ไม� หมายีเลขทะเบียีนสำวิน หมายีเลขทะเบียีนโรงคัดบรรจุี่ วัินบรรจุี่ และ “Export to 
the People’s Republic of China” เพ้�อเป็นข�อม้ลการตรวิจี่สำอบยี�อนกลับ เป็นต�น 
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 ในปัจี่จุี่บันจีี่นมีนโยีบายีให�ประเทศที�ส่ำงผลผลิตผลไม�ไปยีงัประเทศจีี่นต�องมีการ
แลกเปลี�ยีนข�อม้ลการขึ�นทะเบียีนสำวิน และโรงคัดบรรจุี่ผลไม�ระหว่ิางกันภายีใต�พิธี์สำาร
ซึ�งประเทศไทยีมีการแลกเปลี�ยีนข�อม้ลกันตั�งแต่ปี 2562 โดยีกรมวิิชาการเกษตรได�ส่ำง
รายีช้�อให�จีี่นทุก 3 เด้อน จี่นถึงปัจี่จุี่บันได�ทำาข�อม้ลแลกเปลี�ยีนรวิม 9 ชนิดพ้ชซึ�งรวิม
ถึงผลไม�ตามพิธี์สำารฯ ไทยี-จีี่น 5 ชนิด ได�แก่ ลำาไยี ทุเรียีน ลิ�นจีี่� มังคุด มะม่วิง 
เป็นต�น เสำ�นทางการสำง่ออกมหีลายีเสำ�นทางทั�งทางบก ทางเร้อ และอากาศ การสำง่ออก
ลิ�นจีี่�ผ่านด่านตรวิจี่พ้ชต�องขอใบรบัรองสำขุอนามยัีพ้ช (Phytosanitary certificate, PC) 
สำำาหรับต้�สิำนค�าตามขั�นตอนในภาพที� 5.9
  ส่วินสหภาพิยุโรป	สิงคโปร์	ญี�ปุ�น	ต�องมีผู้ลวิิเคราะห์สารพิิษตกค�าง	เป็นต�น
นอกจัากนั�นการส่งออกไปสหภาพิยุโรปลิ�นจีั�ต�องผู่้านการคัดบรรจุัทีำ�ผู่้านมาตรฐาน	
GMP	และต�องบงัคับใช�	HACCP	ด�วิย	และการสง่ออกไปสหรฐัอเมรกิาต�องผู้า่นการ
ฉายรังสีฆ่าแมลงวัินทำองก่อนทุำกครั�ง	เป็นต�น
 4. การสุ่ำมตัวิอยีา่งลิ�นจีี่�เพ้�อการส่ำงออกไปสำหภาพยุีโรป สิำงคโปร์ ญี�ปุ�น ต�องมีผล
วิิเคราะห์สำารพิษตกค�าง บริษัทส่ำงออกส่ำงใบคำาขอใบรับรองสุำขอนามัยี (Health cer-
tificate) (แบบพ.ก.11) มาที�สำวิพ.1 เพ้�อแจี่�งเก็บตัวิอยี่าง และใบแนบท�ายีคำาขอใบรับ
รองสุำขอนามัยี (แบบพก.11.1) ก่อนการส่ำงออก 4-7 วัิน เจี่�าหน�าที� สำวิพ.1 ตรวิจี่สำอบ
ควิามถ้กต�องของรหัสำ GAP DOA และ Seal No. เบอร์ต้� ใบ BL และแจี่�งบริษัทห�อง
ปฏิบัติการกลาง สำาขาเชียีงใหม่ ดำาเนินการสุ่ำมตัวิอยี่างเพ้�อวิิเคราะห์ตกค�าง 4 กลุ่ม
สำาร และรายีงานผลวิิเคราะห์ต่อ สำวิพ.1 ภายีใน 2 วัิน เม้�อผลวิิเคราะห์ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานผ้�นำาเข�าที�ปลายีทางจึี่งออกใบรับรองสุำขอนามัยี (พก.11-1) ให�เพ้�อนำาไป
ประกอบกับการขอใบรับรองสุำขอนามัยีพ้ช (Phytosanitary certificate, PC) ผ่าน
ด่านตรวิจี่พ้ชต่อไป  
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ตารางทีำ�	5.3	: ข�อกำาหนดการตกค�างซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในลิ�นจีี่�ของประเทศปลายีทาง

*หมายเหตุ	:
1/ = ต�นทางตรวิจี่สำอบเฉัพาะสำารพษิตกค�าง 4 กลุ่มสำารตามประกาศพ้ชควิบคมุเฉัพาะกอ่นส่ำงออก และสำนิค�าเม้�อ
ถึงประเทศสิำงคโปร์ SFA (Singapore Food Agency) จี่ะสุ่ำมตรวิจี่สำาร SO2 ตกค�างทั�งผลในจุี่ดต่างๆ ได�แก่ ด่าน
นำาเข�าสิำนค�า และในห�างสำรรพสิำนค�า หากพบเกินจี่ะโดนปรับ และเสีำยีคา่ใช�จ่ี่ายีทำาลายีสิำนค�า หร้อลากต้�กลับประเทศ
โดยีบริษัทที�ตรวิจี่พบเกินจี่ะโดนสุ่ำมตรวิจี่ทุกครั�ง

2/ = ไม่ตรวิจี่ SO2 ตกค�างแต่ตรวิจี่ทุกต้�ก่อนส่ำงออกตามพิธี์สำารฯ เพ้�ออกใบ PC ที�ปลายีทางมีการสุ่ำมตรวิจี่สิำนค�า
นำาเข�าตามด่านนำาเข�าประเทศจีี่น 

3-4,	7-8/ = สุ่ำมตรวิจี่ SO2 ตกค�างเฉัพาะที�ปลายีทาง แต่ประเทศแคนาดา และยีุโรปต�องวิิเคราะห์สำารพิษตกค�าง 
4 กลุ่มสำารตามประกาศพ้ชควิบคุม เฉัพาะก่อนส่ำงออก และประเทศสำหรัฐอเมริกาสิำนค�าต�องผ่านการฉัายีรังสีำก่อน
ส่ำงออก 

5/ = ต�นทางตรวิจี่สำอบเฉัพาะสำารตกค�างไซเปอร์เมทรินและโลหะหนักตะกั�วิ    

6/ = ไม่ตรวิจี่สำอบสำารตกค�าง แต่ต�องแสำดงหลักฐานใบ GMP และ GAP แสำดงที�ด่านนำาเข�า      

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

ภาพิทีำ�	5.9	แผนผังการตรวิจี่สำอบควิามถ้กต�องของข�อม้ล
เพ้�อการออกใบรับรองสุำขอนามัยีพ้ชสำำาหรับการส่ำงออกไปจีี่น
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การติดต่อข้อทราบีข้้อมููลเพิ่่�มูเติมู
  1. กลุ่มบริการส่ำงออกสิำนค�าเกษตร สำำานักควิบคุมพ้ชและวัิสำดุการเกษตร กรม
วิิชาการเกษตร โทร.02-579-4568, 02-579-1581, 02-940-6466-8 โทรสำาร 02 
579-1581, 02-579-3576, Email epqsg@hotmail.com 
 2. ด่านตรวิจี่พ้ชท่าอากาศยีานเชียีงใหม่ ท่าอากาศยีานเชียีงใหม่ อำาเภอเม้อง 
จัี่งหวัิดเชียีงใหม่ 50200 โทรศัพท์ 05 327 7182 โทรสำาร 05 320 1569
 3. ด่านตรวิจี่พ้ชเชียีงของ 352 ถนนสำายีกลาง (ท่าเร้อบ๊ัค) อำาเภอเชียีงของ 
จัี่งหวัิดเชียีงรายี 57140 โทรศัพท์ 05 379 1765
 4. ด่านตรวิจี่พ้ชท่าเร้อแหลมฉับัง ท่าเร้อแหลมฉับัง อำาเภอศรีราชา จัี่งหวัิด
ชลบุรี 20230 โทรศัพท์03 849 0462 โทรสำาร 03 849 0462
  5. ด่านตรวิจี่พ้ชมุกดาหาร  ด่านศุลกากรมุกดาหาร ตำาบลในเม้อง อำาเภอเม้อง
 จัี่งหวัิดมุกดาหาร 49000 โทรศัพท์ 04 261 1672  โทรสำาร 04 261 1672

การปฏิิบีัติทางการเกษตรที่ดีสำาหรับีพิ่ืชอาหาร 
 ประเทศไทยีเป็นผ้�ผลิต ผ้�ส่ำงออกสิำนค�าเกษตรและอาหารที�สำำาคัญ แต่ที�ผ่านมา
ผลผลิตสิำนค�าเกษตรและอาหารยีังไม่ปลอดภัยีต่อผ้�บริโภคเท่าที�ควิร เน้�องจี่ากมีสำาร
เคมีตกค�าง มีศัตร้พ้ชและจีุ่ลินทรียี์ปนเป้ือนทำาให�คุณภาพและควิามปลอดภัยีของ
ผลผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานสำากลและมาตรฐานของประเทศผ้�นำาเข�า ดังนั�นการส่ำง
เสำริมให�เกษตรกรผลิตสิำนค�าเกษตรปลอดภัยี ตามระบบการจัี่ดการคุณภาพ หลักปฏิบัติ
ทางการเกษตรที�ดี(Good Agricultural Practices: GAP) จึี่งเป็นระบบที�ป้องกันหร้อ
ลดควิามเสีำ�ยีงของอันตรายีที�เกิดขึ�นในสิำนค�าเกษตรและอาหารที�จี่ะสำร�างควิามมั�นใจี่ให�
กับประเทศค่้ค�า โดยีผ้�ประกอบการสำ่งออกจี่ำาเป็นต�องปฏิบัติตามระเบียีบการนำาเข�า
สิำนค�าการเกษตรของประเทศผ้�นำาเข�า เช่น การขอใบรบัรองปลอดศตัร้พ้ช และการขอ
ใบรับรองสิำนค�าพ้ชที�ไม่ได�รับการตัดต่อพันธุ์กรรมจี่ากกรมวิิชาการเกษตร นอกจี่ากนี�
การส่ำงออกไปบางประเทศจี่ำาเป็นต�องมีการขอใบรับรองสำารตกค�างอีกด�วิยี ดังนั�นผ้�
ประกอบการ ผ้�ส่ำงออกลิ�นจีี่�จึี่งควิรคัดเล้อกผลผลิตที�มีคุณภาพ เช่น ผลผลิตจี่ากแหล่ง
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ปล้กที�ได�รับการรับรองแหล่งผลิตพ้ชตามระบบ GAP พ้ช หร้อสำถานที�บรรจุี่หีบห่อที�
ได�รับการตรวิจี่รับรองตามระบบ GMP
	 1. GAP (Good Agricultural Practice)
 การปฏิบัติทางการเกษตรที�ดี หมายีถึง แนวิทางการปฏิบัติในไร่นา เพ้�อผลิตพ้ช
ให�ได�สิำนค�าปลอดภัยี ปลอดศัตร้พ้ชและคุณภาพถ้กใจี่ผ้�บริโภค เน�นวิิธี์การควิบคุมและ
ป้องกันการเกิดปัญหาในกระบวินการผลิตโดยีใช�มาตรฐานทางการเกษตรที�ดีสำำาหรับ
พ้ชอาหารของกระทรวิงเกษตรและสำหกรณ์เป็นมาตรฐานกลางในการตรวิจี่ประเมิน
 1.1	นำ�า
 ต�องมาจี่ากแหลง่ที�ไม่ก่อให�เกิดการปนเป้ือน สิำ�งที�เป็นอันตรายีต่อผลิตผล กรณี
เสีำ�ยีงให�ทำาการวิิเคราะห์พ้ชที�ปล้กในระบบไฮโดรโพนิกส์ำ ต�องเปลี�ยีนนำ�าอย่ีางสำมำ�าเสำมอ
เพ้�อลดและป้องกันการปนเป้ือนจุี่ลินทรียี ์นำ�าที�ใช�หลังการเก็บเกี�ยีวิต�องมีคุณภาพตาม
มาตรฐานนำ�าบริโภคหร้อเทียีบเท่า
 1.2	พืิ�นทีำ�ปล้ก
 ต�องอยี้ใ่นสำภาพแวิดล�อมที�ไม่ก่อให�เกิดการปนเป้ือนสิำ�งที�เป็นอันตรายีต่อผลิตผล
 กรณีเสีำ�ยีงให�ทำาการวิิเคราะห์ดิน หากมีการใช�สำารเคมีรมหร้อราดดินเพ้�อฆ่่าเช้�อในดิน
 ให�บันทึกข�อม้ลชนิดสำารเคมี วัินที�ใช� อัตราส่ำวิน วิิธ์ใีช�และช้�อผ้�ปฏิบติังานพร�อมทั�งเก็บ
บันทึกไวิ�เป็นหลักฐาน
 1.3	วัิตถุอันตรายทำางการเกษตร
 ผ้�ปฏิบัติงานต�องมีควิามร้�เร้�องการใช�วัิตถุอันตรายีทางการเกษตรที�ถ้กต�อง และ
ใช�ตามคำาแนะนำาหร้อตามฉัลากที�ขึ�นทะเบียีนกับกรมวิิชาการเกษตร กรณีส่ำงออกห�าม
ใช�วัิตถุอันตรายีฯที�ประเทศค่้ค�าห�ามใช� หร้อให�ใช�ตามข�อกำาหนดของประเทศค่้ค�าและ
ห�ามใช� หร้อไวิ�ในครอบครองวัิตถุอันตรายีตาม พ.ร.บ.วัิตถุอันตรายี พ.ศ.2535 และ
ฉับับแก�ไขเพิ�มเติม
 - หยีดุการใช�สำารเคมก่ีอนการเกบ็เกี�ยีวิตามช่วิงเวิลาที�ระบุไวิ�ในฉัลาก กรณสีำงสำยัี
ให�วิิเคราะห์สำารพิษตกค�างในผลผลิต
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	 1.4	การจััดการคุณภาพิในกระบวินการผู้ลิตก่อนการเก็บเกี�ยวิ
 ต�องมีแผนควิบคุมการผลิต เพ้�อให�ได�ผลิตผลตรงตามวัิตถุประสำงค์และข�อ
กำาหนดของล้กค�า มีการจัี่ดการที�ดีในการใช�ปุ๋ยีและสำารปรับปรุงดินเพ้�อป้องกันไม่ให�
เกิดการปนเป้ือนทั�งในด�านจุี่ลินทรียีเ์คมีและกายีภาพส่้ำผลิตผลและไม่ใช�สิำ�งขับถ่ายีของ
คนมาทำาปุ๋ยี พ้ชที�ปล้กในระบบไฮโดรโพนิกส์ำต�องมีการเฝ้าระวัิงและบันทึกข�อม้ลการ
ใช�สำารละลายีธ์าตุอาหารพ้ช
 1.5	การเก็บเกี�ยวิและการปฏิิบัติหลังการเก็บเกี�ยวิ
เก็บเกี�ยีวิผลิตผลที�มีอายีุเหมาะสำม และถ้กสุำขลักษณะตามควิามต�องการของตลาด 
หร้อข�อกำาหนดของล้กค�า อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุี่ แลวัิสำดุที�สัำมผัสำกับผลผลิตโดยีตรง 
ต�องสำามารถป้องกันและไม่ก่อให�เกิดการปนเป้ือนที�มีผลต่อควิามปลอดภัยีในการ
บริโภค
 • มีการคัดแยีกผลผลิตที�ไม่ได�คุณภาพออก และสำถานที�ที�ใช�ในการจัี่ดการหลัง
การเก็บเกี�ยีวิต�องสำามารถป้องกันควิามเสีำ�ยีง จี่ากการปนเป้ือนในผลผลิตได�
 1.6	การพัิกผู้ลิตผู้ล	การขนย�ายในแปลงปล้กและเก็บรักษา
 มีการจัี่ดการอย่ีางถ้กสุำขลักษณะ เช่น ใช�วัิสำดุป้รองพ้�นในบริเวิณพักผลิตผล เพ้�อ
ป้องกันการปนเป้ือนและอนัตรายีจี่ากสิำ�งแปลกปลอม การจี่ดัวิางผลติผลในบรเิวิณที�พัก
ผลผลติต�องสำามารถปอ้งกันการเกิดควิามเสีำยีหายีของผลผลิตได� และกรณีผลผลิตเส้ำ�อม
คุณภาพง่ายี ต�องมีการจัี่ดการด้แลที�เหมาะสำม
 1.7	สุขลักษณะส่วินบุคคล
 ผ้�ปฏิบัติงานต�องมีควิามร้�ควิามเข�าใจี่หร้อได�รับการฝึกอบรมเพ้�อสำามารถปฏิบัติ
งานได�อยี่างถ้กสุำขลักษณะ และมีสิำ�งอำานวิยีควิามสำะดวิกด�านสุำขลักษณะส่ำวินบุคคลที�
เพียีงพอ ผ้�ที�สัำมผัสำกับผลผลิตโดยีตรงต�องมีการด้แลสุำขลักษณะส่ำวินบุคคล และมีวิิธี์
ป้องกัน และผ้�ปฏิบัติงานเกี�ยีวิกับวัิตถุอันตรายีทางการเกษตรต�องได�รับการตรวิจี่
สุำขภาพอยี่างน�อยีปีละ 1 ครั�ง
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 1.8	บันทึำกข�อม้ลและการตามสอบ
 ต�องมีบันทึกข�อม้ลการใช�สำารเคมี ประวัิติการฝึกอบรม ข�อม้ลผ้�รับซ้�อผลิตผล 
การปฏบัิติงานก่อนและหลงัเก็บเกี�ยีวิ และเกบ็รักษาข�อม้ลการปฏบัิติงานและเอกสำาร
สำำาคัญอย่ีางน�อยี 2 ปี ของการผลิตที�ติดต่อกัน นอกจี่ากนี� ผลิตผลที�อยี้่ระหว่ิางการ
เก็บรักษาขนยี�ายีหร้อบรรจุี่เพ้�อจี่ำาหน่ายีต�องมีการระบุรุ่นหร้อรหัสำ

 2. เอกสารการข้อรับีรอง GAP พิ่ืช
 2.1 แบบคำาขอรับรอง GAP พ้ช
 2.2 สำำาเนาบัตรประชาชน หร้อสำำาเนาทะเบียีนบ�าน 1 ฉับับ
 2.3 หลักฐานการจี่ดทะเบียีนนิติบุคคล (กรณีนิติบุคคล)
 2.4 สำำาเนาเอกสำารสิำทธิ์�การใช�ที�ดิน
 2.5 หนังส้ำอมอบหมายีอำานาจี่พร�อมสำำาเนาบัตรประชาชนของผ้�แทน

 3. ประโยชน์ข้องการทำา GAP
	 3.1	เป็นเครื�องมือ
 3.1.1 การเจี่รจี่าการค�าระหว่ิางประเทศ
 3.1.2 สำร�างควิามเช้�อมั�น
 3.1.3 เพิ�มอำานาจี่ต่อรองราคาสิำนค�า
 
 3.2	สร�างควิามมั�นใจั
 3.2.1 ผ้�บริโภคโดยีตรง
 3.2.2 ผ้�ใช�วัิตถุดิบเพ้�ออุตสำาหกรรม
 
 3.3	ราคาผู้ลผู้ลิตคุณภาพิมีเสถียรภาพิ



82 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

การข้้้นทะเบีียนโรงงานผลิตสินค้าพิ่ืช (DOA)
	 เพืิ�อควิบคุมกำากับด้แลโรงงานผู้ลิตสินค�าพืิชทีำ�ตรวิจัประเมินให�การรับรอง
โดย	 CB	 เอกชน	 และการตรวิจัสอบย�อนกลับ กรมวิิชาการเกษตรจี่ึงออกประกาศ 
เร้�อง หลักเกณฑ์ วิิธี์การ และเง้�อนไขการขึ�นทะเบียีนโรงงานผลิตสิำนค�าพ้ช พ.ศ.2563 
และควิามรว่ิมม้อระหวิา่งสำองประเทศไทยีจี่นีในการแลกเปลี�ยีนข�อม้ลการขึ�นทะเบยีีน
สำวิน (GAP) และโรงคัดบรรจุี่ผลไม� (DOA) ระหว่ิางกัน กรมวิิชาการเกษตรได�ส่ำงรายี
ช้�อให�จี่ีนทุก 3 เด้อน ผ้�ประกอบการโรงคัดบรรจีุ่จี่ะส่ำงออกได�เม้�อกระทรวิงศุลกากร
ประเทศจีี่น (GACC) ประกาศขึ�นทะเบียีนไวิ�แล�วิเท่านั�น สำามารถตรวิจี่สำอบได�ด�วิยี
ตนเองบนเว็ิบไซต์ของกรมวิิชาการเกษตร การขึ�นทะเบียีน DOA มีอายุีนาน 2 ปี  

ขั�นตอนการดำาเนินการ
 1. ยี้�นคำาขอหนังส้ำอสำำาคัญแสำดงการขึ�นทะเบียีนโรงงานผลิตสิำนค�าพ้ช (DOA) 
ถึงกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสิำนค�าพ้ช (กมพ.) กรมวิิชาการเกษตร แขวิง
ลาดยีาวิ เขตจี่ตุจัี่กร กรุงเทพมหานคร 10900
 › กรอกคำาขอ ตามแบบฟอร์ม กมพ. 21พร�อมเตรียีมเอกสำารแนบให�ครบถ�วิน
      (ต�องรับรองสำำาเนาถ้กต�อง โดยีผ้�มีอำานาจี่ลงนามทุกแผ่น)
 › ส่ำงทางอีเมล์ qpsig@yahoo.co.th
 › และโทรศัพท์ 0 2940 6464 เพ้�อแจี่�งเจี่�าหน�าที�
 2. เจี่�าหน�าที�ออกหนังส้ำอสำำาคัญฯ (ฉับับชั�วิคราวิ)
 › เจี่�าหน�าที�หนังส้ำอสำำาคัญแสำดงการขึ�นทะเบียีนโรงงานผลิตสิำนค�าพ้ช (ฉับับ
ชั�วิคราวิ)
 › และจัี่ดส่ำงให�ผ้�ประกอบการทางอีเมล ที�ได�แจี่�งไวิ�
 3. การรับหนังส้ำอสำำาคัญฯ (ฉับับจี่ริง)
 › หนังส้ำอสำำาคัญแสำดงการขึ�นทะเบียีนโรงงานผลิตสิำนค�าพ้ช (ฉับับจี่ริง) จี่ะดำาเนิน
การเม้�อเข�าส่้ำสำภาวิะปกติ
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		 ในการส่งออกนั�นโรงงานทีำ�คัดบรรจัุต�องได�รับรองมาตรฐาน	 ตามประเทำศค่้
ค�าทีำ�ต�องการ	 โดยกรมวิิชาการเกษตรมีการขึ�นทำะเบียนหน่วิยรับรองทีำ�มีควิาม
สามารถในการตรวิจัประเมินตามมาตรฐานสินค�าเกษตร	 ทีำ�สำาคัญต่อการส่งออก				
(ภาพิทีำ�	5.10)	ได�แก่			
 • การปฏิบัตทีิ�ดสีำำาหรับโรงรวิบรวิมผักและผลไม�สำด (GMP) (มกษ. 9047: 2560) 
กรมวิิชาการเกษตร ถ่ายีโอนภารกิจี่ให�ภาคเอกชนเม้�อ 1 ต.ค.2563 ยีกเวิ�นกลุ่มวิิสำาหกิจี่
ชุมชน สำหกรณ์ โครงการพระราชดำาริ สำามารถขอควิามอนุเคราะห์หน่วิยีงานของทาง
กรมวิิชาการเกษตรให�ตรวิจี่รับรองได� 
 • การส่ำงออกลิ�นจีี่�ที�มกีารรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพ้�อการรักษาสำภาพผลผลิต
ในการสำ่งออกนั�น ต�องมีการขอการรับรองตามมาตรฐานบังคับของกระทรวิงเกษตร
และสำหกรณ์ ค้อ หลักปฏิบัติสำำาหรับกระบวินการรมผลไม�สำดด�วิยีก๊าซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ (มกษ. 1004 – 2557) ได�ที�บริษัทเอกชน (certified body, CB) ที�ผ่านการ
รับรองจี่ากกรมวิิชาการเกษตรประกาศในเว็ิบไซต์ของกมพ. 
 • การปฏิบัติที�ดีสำำาหรับโรงคัดบรรจุี่ผักและผลไม�สำด (GMP) (มกษ. 9035: 2553) 
เป็นต�น 
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 หน่วิยรับรองภาคเอกชนทีำ�สามารถตรวิจัรับรองมาตรฐานต่างๆ	 มีขอบข่าย	
ดังนี�

ตารางรายชื�อหน่วิยรับรองโรงงานผู้ลิตสินค�าพืิช
ทีำ�ได�รับการขึ�นทำะเบียนจัากกรมวิิชาการเกษตร

ภาพิทีำ�	5.10	ขอบข่ายีของหน่วิยี
รับรองโรงงานผลิตสิำนค�าพ้ชสำำาหรับลิ�นจีี่�ส่ำงออกมาตรฐานที�สำำาคัญ



85เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

ภาคผนวก ก
มูาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติลิ�นจี่ี่

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

 1.	นิยามของผู้ลิตผู้ล	
 มาตรฐานนี�ใช��กับลิ�นจีี่� (Litchi หร้อ Lychee) พันธ์ุ์ที�ผลิตเป็นการค�า เช่น พันธ์ุ์
จี่กรพรรดิ ฮงฮวิยี โอเฮียีะ กิมเจ็ี่ง และค่อม ซึ�งมีช้�อวิิทยีาศาสำตร์ว่ิา  Litchi chinen-
sis Sonn. อยี้่ใ่นวิงศ์ Sapindaceae สำำาหรับการบริโภคสำด 

 2.	ข�อกำาหนดเรื�องคุณภาพิ	
	 2.1	คุณภาพิขั�นตำ�า
 2.1.1 ลิ�นจีี่�ทุกชั�นคุณภาพต�องมคุีณภาพดงัต่อไปนี� เวิ�นแตจ่ี่ะมขี�อกำาหนดเฉัพาะ
ของแต่ละชั�น และเกณฑ์ควิามคลาดเคล้�อนที�ยีอมให�มีได�ตามที�ระบุไวิ�เป็นผลลิ�นจีี่�ทั�ง
ผล ไม่เน่าเสีำยี สำะอาดและปราศจี่ากสำางแปลกปลอมที�สำามารถมองเห็นได� ไม่มีศัตร้
พ้ชที�มีผลกระทบต่อร้ปลักษณ์ทั�วิไปของผลิตผล ไม่มีควิามเสีำยีหายีของผลผลิต
เน้�องจี่ากศัตร้พ้ช ไม่มีควิามเสีำยีหายีอันเน้�องมาจี่ากอุณหภ้มิตำ�า และ/หร้ออุณหภ้มิส้ำง
ไม่มีกลิ�นแปลกปลอม และ/หร้อรสำชาติผิดปกติ
 2.1.2 ผลลิ�นจีี่�ต�องได�รับการเก็บเกี�ยีวิด�วิยีควิามระมดัระวัิงตามกระบวินการเก็บ
เกี�ยีวิ การด้แลภายีหลังการเก็บเกี�ยีวิ และการขนส่ำงอยี่างถ้กต�องเพ้�อให�ได��คุณภาพที�
เหมาะสำมกับพันธ์์ุ์และแหล่งผลิต ผลลิ�นจีี่�ต�องแก่่พอเหมาะ ในกรณีที�ไม่่มีการรมควัิน
ด�วิยีซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ ผิวิผลมีสีำ เช่น ชมพ้ แดง หร้อแดงเข�ม ทั�งนี�ขึ�นอยี้่กับพันธ์ุ์ ใน
กรณีที�มีการรมควัินด�วิยีซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ ผิวิผลอาจี่เป็นสีำเหล้องจี่างถึงชมพ้
	 2.2	การแบ่งชั�นคุณภาพิ	
	 แบ่งเป็น	3	ชั�นคุณภาพิ	ดังนี�
 2.2.1	ชั�นพิิเศษ	(Extra	Class)	
ลิ�นจีี่�ชั�นนี�ต�องมีคุณภาพดีที�สุำด ตรงตามพันธ์ุ์ ผลไม�่มีตำาหนิ ในกรณีที�มีตำาหนิต�องเป็น
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ตำาหนิผิวิเผินเล็กน�อยี โดยีไม่่มีผลกระทบต่อร้ปลักษณ์ทั�วิไปของผลิตผล คุณภาพ
ผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัี่ดเรียีง เสำนอในบรรจุี่ภัณฑ์
 2.2.2	ชั�นหนึ�ง	(Class	I)	
 ลิ�นจีี่�ชั�นนี�ต�องมีคุณภาพดี ตรงตามพันธ์ุ์ ผลมีตำาหนิได�เล็กน�อยีด�านร้ปทรง สีำ 
และผิวิ โดยีไม่มีผลต่อร้ปลักษณ์ทั�วิไปของผลิตผล คุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บ
รักษา และการจัี่ดเรียีงเสำนอในบรรจุี่ภัณฑ์ โดยีพ้�นผิวิมีตำาหนิรวิมต่อผลไม่เกิน 0.25 
ตารางเซนติเมตร
 2.2.3	ชั�นสอง	(Class	II)	
 ลิ�นจีี่�ชั�นนี�รวิมผลลิ�นจีี่�ที�ไม่่เข�าขั�นชั�นที�ส้ำงกว่ิา ตรงตามพันธ์ุ์ แต่่มีคุณภาพขั�นตำ�า
ดังข�อ 2.1 และยัีงคงคุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัี่ดเรียีงเสำนอใน
บรรจุี่ภัณฑ์ โดยีพ้�นผิวิมีตำาหนิรวิมต่อผลไม่่เกิน 0.5 ตารางเซนติเมตร

 3.	ข�อกำาหนดเรื�องขนาด	
 พิจี่ารณาขนาดของผลจี่ากเสำ�นผ่าศ้นยี์กลางผล วัิดจี่ากส่ำวินที�กวิ�างที�สุำดของผล 
ตามตารางผนวิกที� 1 ดังนี�

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 

ตารางผู้นวิกทีำ�	1	:	ข�อกำาหนดขนาดของลิ�นจีี่�พันธ์ุ์ต่าง ๆ
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 การแบ่งชั�นคุณภาพและข�อกำาหนดเร้�องขนาดในมาตรฐานนี� สำามารถนำาไปใช�
พิจี่ารณาในทางการค�า โดยีนำาข�อกำาหนดการแบ่งชั�นคุณภาพไปใช�ร่วิมกับข�อกำาหนด
เร้�องขนาด เพ้�อกำาหนดเป็นชั�นทางการค�าซึ�งค่้ค�าอาจี่มกีารเรียีกช้�อชั�นทางการค�าที�แตก
ต่างกัน ขึ�นกับควิามต�องการของค่้ค�าหร้อตามข�อจี่ำากัดที�มีเน้�องมาจี่ากฤด้กาล 

	 4.	ข�อกำาหนดเรื�องเกณฑ์์ควิามคลาดเคลื�อน	
 เกณฑ์์ควิามคลาดเคล้�อนเร้�องคุณภาพและขนาดในแต่ละบรรจุี่ภัณฑ์ สำำาหรับ
ผลิตผลที�ไม่่เข�าชั�นที�ระบุไวิ�มีดังนี�
 4.1	เกณฑ์์ควิามคลาดเคลื�อนเรื�องคุณภาพิ	
	 4.1.1	ชั�นพิิเศษ	(Extra	Class) 
 ไม่่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยีจี่ำานวินหร้อนำ�าหนักของผลลิ�นจีี่�ที�คุณภาพไม่เป็นไป
ตามข�อกำาหนดของชั�นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพชั�นหนึ�ง 
 4.1.2	ชั�นหนึ�ง	(Class	I)	
 ไม่่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยีจี่ำานวินหร้อนำ�าหนักของผลลิ�นจีี่�ที�คุณภาพไม่เป็นไป
ตามข�อกำาหนดของชั�นหนึ�ง แต่่เป็นไปตามคุณภาพชั�นสำอง 
 4.1.3	ชั�นสอง	(Class	II)	
 ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยีจี่ำานวินหร้อนำ�าหนักของผลลิ�นจีี่�ที�คุณภาพไม่่เป็นไป
ตามข�อกำาหนดของชั�นสำองหร้อไม่่ได��คุณภาพขั�นตำ�า โดยีไม่่มีผลเน่าเสีำยีหร้อมีสำภาพไม่
่เหมาะสำมต่อการบริโภค 
 4.2	เกณฑ์ควิามคลาดเคลื�อนเรื�องขนาด	
 ลิ�นจีี่�ทุกรหัสำขนาดมีลิ�นจีี่�ขนาดที�ใหญ่กว่ิาหร้อเล็กกว่ิาชั�นถัดไปหนึ�งชั�นได�ไม่่เกิน
 10 เปอร์เซ็นต์ โดยีจี่ำานวินหร้อนำ�าหนัก ทั�งนี�ให�ครอบคลุมทั�งลิ�นจีี่�ช่อและลิ�นจีี่�ผลเดี�ยีวิ
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 5.	ข�อกำาหนดเรื�องการบรรจุัและการจััดเรียงเสนอ	
	 5.1	ควิามสมำ�าเสมอ	
 ลิ�นจีี่�ที�บรรจุี่ในแต่ละบรรจุี่ภัณฑ์ต�องมีควิามสำมำ�าเสำมอทั�งในเร้�องของพันธ์ุ์ 
คุณภาพ ขนาด และสำี ส่ำวินของผลในบรรจีุ่ภัณฑ์ที�มองเห็นได�ต�องเป็นตัวิแทนของ
ผลิตผลทั�งหมด 
	 5.2	การบรรจุัหีบห่อ	
 ต�องบรรจี่ลิุ�นจีี่�ในลักษณะที�สำามารถเกบ็รักษาลิ�นจีี่�ได�เป็นอยีา่งดี วัิสำดุที�ใช�ภายีใน
บรรจุี่ภัณฑ์ต�องใหม่สำะอาด และมีคุณภาพสำามารถป้องกันควิามเสีำยีหายีอันจี่ะมีผลก
ระทบต่อคุณภาพของลิ�นจีี่� การใช��วัิสำดุโดยีเฉัพาะกระดาษหร้อตราประทับที�มีข�อ
กำาหนดทางการค�าสำามารถทำาได� หากการพิมพ์หร้อการแสำดงฉัลากใช�หมึกพิมพ์หร้อ
กาวิที�ไม่เป็นพิษ 
	 5.2.1	รายละเอียดบรรจุัภัณฑ์
 บรรจุี่ภัณฑ์ต�องมคุีณภาพ ถ้กสุำขลักษณะ และมคุีณสำมบัติทนทานตอ่การขนสำง่
 และรักษาผลลิ�นจีี่�ได�บรรจุี่ภัณฑ์ต�องไม่่มีกลิ�นและสิำ�งแปลกปลอม 
	 5.3	การจััดเรียงเสนอ	
 ผลลิ�นจีี่�มีการจัี่ดเรียีงเสำนอในร้ปแบบใดร้ปแบบหนึ�ง ดังต่อไปนี�
	 5.3.1	ลิ�นจีั�ผู้ลเดี�ยวิ	
 ลิ�นจีี่�ที�ตัดเป็นผลเดี�ยีวิต�องตัดให�เหล้อขั�วิไวิ� ซึ�งมีควิามยีาวิไม่่เกิน 2 มิลลิเมตร 
 5.3.2	ลิ�นจีั�ช่อ
 ต�องมีผลลิ�นจีี่�มากกว่ิา1 ผลต่อช่อ และควิามยีาวิของก�านช่อจี่ากรอยีต่อของ
ก�านช่อกับก�านผลที�อยี้่บนสุำดต�องไม่่เกิน 15 เซนติเมตร อนุญาตให�มีผลร่วิงระหว่ิาง
การขนส่ำงได�ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยีจี่ำานวินหร้อนำ�าหนักของผลในแต่ละบรรจุี่ภัณฑ์
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ภาพิแสดงควิามยาวิของก�านช่อจัากรอยต่อ

ของก�านช่อกับก�านผู้ลทีำ�อย่้บนสุด

	 6.	การแสดงเครื�องหมายหรือฉลาก	
	 6.1	บรรจุัภัณฑ์์สำาหรับผู้้�บริโภค
 ต�องมขี�อควิามแสำดงรายีละเอยีีดให�เห็นได�งา่ยี ชัดเจี่น ไมเ่ป็นเท็จี่หร้อหลอกลวิง
ดังต่อไปนี�
	 6.1.1	ประเภทำของผู้ลิตผู้ล 
 ข�อควิามว่ิา “ลิ�นจีี่�” และ “ช้�อพันธ์ุ์ลิ�นจีี่�” รวิมถึงการระบุให�ชัดเจี่นว่ิาเป็น “ลิ�นจีี่�
ผลเดี�ยีวิ” หร้อ “ลิ�นจีี่�ช่อ” ถ�าไม่่สำามารถมองเห็นผลิตผลจี่ากภายีนอกของบรรจุี่ภัณฑ์ได� 
 6.1.2	นำ�าหนักสุทำธิิ์เป็นกรัมหรือกิโลกรัม	
	 6.1.3	ข�อม้ลผู้้�ผู้ลิต	
 ช้�อ และที�ตั�งของผ้�ผลิตหร้อผ้�แบ่งบรรจุี่สำำาหรับลิ�นจีี่�ที�ผลิตในประเทศ ช้�อและที�
ตั�งของผ้�นำาเข�าและประเทศผ้�ผลิตสำำาหรับลิ�นจีี่�นำาเข�าแล�วิแต่่กรณี สำำาหรับลิ�นจีี่�ที�ผลิต
ในประเทศ อาจี่แสำดงช้�อและที�ตั�งสำำานักงานใหญ่ของผ้�ผลิตหร้อผ้�แบ่งบรรจุี่ก็ได�

ก�านช่อต�องไม่เกิน 15 cm.

รอยีต่อของก�านช่อ
และก�านผลที�อยี้่บนสุำด

ก�านผล
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 6.1.4	ประเทำศผู้้��ผู้ลิต 
 ประเทศผ้�ผลิต ยีกเวิ�นกรณีที�ผลิตเพ้�อจี่ำาหน่ายีในประเทศ 
	 6.1.5	หากมีการรมด�วิยซัึ่ลเฟอร์ไดออกไซึ่ด์ให�ระบุข�อควิามว่ิา “ผ่านการรม 
 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์” 
	 6.2	บรรจุัภัณฑ์สำาหรับขายส่ง	
 แต่ละหีบห่อต�องประกอบด�วิยีข�อควิาม ซึ�งจี่ะระบุในเอกสำารกำากับสิำนค�าหร้อ
บนฉัลาก หร้อแสำดงไวิ�ที�บรรจุี่ภัณฑ์ก็ได� ข�อควิามต�องอ่านได�ชัดเจี่น ไม่หลุดออก ไม่
เป็นเท็จี่หร้อหลอกลวิง โดยีมีรายีละเอียีดดังต่อไปนี�
	 6.2.1	ข�อม้ลผู้้�ขายส่ง
 ช้�อและที�ตั�งของผ้�ผลิตสำำาหรับลิ�นจีี่�ที�ผลิตในประเทศ ช้�อและที�ตั�งของผ้�นำาเข�า
และประเทศผ้�ผลิตสำำาหรับลิ�นจีี่�นำาเข�าแล�วิแต่กรณี สำำาหรับลิ�นจีี่�ที�ผลิตในประเทศ อาจี่
แสำดงช้�อและที�ตั�งสำำานักงานใหญ่ของผ้�ผลิตได� และหมายีเลขรหัสำสิำนค�า (ถ�ามี)
	 6.2.2	ประเภทำของผู้ลิตผู้ล

 ข�อควิามว่ิา “ลิ�นจีี่�” และ “ช้�อพันธ์ุ์ลิ�นจีี่�” รวิมถึงการระบุให�ชัดเจี่นว่ิาเป็น “ลิ�นจีี่�
ผลเดี�ยีวิ” หร้อ “ลิ�นจีี่�ช่อ” ถ�าไม่สำามารถมองเห็นผลิตผลจี่ากภายีนอกของบรรจุี่ภัณฑ์ได� 
 6.2.3	ข�อม้ลแหล่งผู้ลิต
 ประเทศที�ผลิต และ/หร้อจัี่งหวัิดที�ผลิต ถ�าการไมร่ะบุประเทศและ/หร้อจัี่งหวัิด
จี่ะทำาให�เกิดการเข�าใจี่ผิด หร้อเป็นการหลอกลวิงผ้�บริโภค
 6.2.4	ข�อม้ลเชิงพิาณิชย์
 (1) ชั�นคุณภาพ
 (2) รหัสำขนาด (ถ�ามี)
 (3) นำ�าหนักสุำทธิ์เป็นกรัมหร้อกิโลกรัม
 6.3 ภาษา
 ฉัลากของลิ�นจีี่�ต�องมีข�อควิามเป็นภาษาไทยี กรณีฉัลากลิ�นจีี่�ที�ผลิตเพ้�อส่ำงออก
จี่ะแสำดงข�อควิามเป็นภาษาใดก็ได�
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 6.4 เคร้�องหมายีการตรวิจี่สำอบทางราชการหร้อเคร้�องหมายีรับรอง
 ให�เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง้�อนไขของหน่วิยีตรวิจี่หร้อหน่วิยีรับรองที�ได�รับ
การยีอมรับจี่ากกระทรวิงเกษตรและสำหกรณ์

7.	วัิตถุเจืัอปนอาหาร
 ให�เป็นไปตามกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�อง และข�อกำาหนดของมาตรฐานสิำนค�าเกษตร
และอาหารแห่งชาติเร้�องวัิตถุเจ้ี่อปนอาหาร

8.	สารปนเป้�อน	
 ให�เป็นไปตามข�อกำาหนดในกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�องและข�อกำาหนดของมาตรฐาน
สิำนค�าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร้�องสำารปนเป้ือน 

9.	สารพิิษตกค�าง	
 ให�เป็นไปตามข�อกำาหนดในกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�องและข�อกำาหนดของมาตรฐาน
สิำนค�าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร้�องสำารพิษตกค�าง 

10.	สุขลักษณะ	
 การเก็บเกี�ยีวิ การเก็บรักษา และการขนส่ำงผลลิ�นจีี่� ต�องปฏิบัติอย่ีางถ้ก
สุำขลักษณะ เพ้�อป้องกันการปนเป้ือนที�จี่ะก่อให��เกิดอันตรายีต่อผ้�บริโภค 

11.	วิิธีิ์วิิเคราะห์์และชักตัวิอย่าง	
 ให�เป็นไปตามข�อกำาหนดในกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�องและข�อกำาหนดของมาตรฐาน
สิำนค�าเกษตรและอาหารแห่งชาติเร้�องวิิธี์วิิเคราะห์์และชักตัวิอยี่าง 
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ภาคผนวก ข้
มูาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏิิบีัติที่ดีสำาหรับีโรงคัดบีรรจีุ่ผักและผลไมู้สด

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

1.	ขอบข่าย
 1.1 มาตรฐานสิำนค�าเกษตรนี� กำาหนดการปฏิบัติที�ดีสำำาหรับโรงคัดบรรจุี่ผัก และ
ผลไม�สำด ตั�งแต่ การรับวัิตถุดิบ จัี่ดเตรียีม คัดเล้อก ตัดแต่ง บรรจุี่ เก็บรักษา และขนส่ำง
 เพ้�อให�ได�ผัก และผลไม�สำด ที�ปลอดภัยีมีคุณภาพเหมาะสำมเพ้�อการจี่ำาหน่ายี
 1.2 มาตรฐานนี�ไม่รวิมถึงการคัดบรรจุี่สำำาหรับผัก และผลไม�สำดตัดแต่งพร�อม
บริโภค (ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vegetables) และไม่รวิมถึงการ
ดำาเนินการคัดบรรจุี่ผัก และผลไม�สำดในร�านค�าปลีก ร�านค�าส่ำง และร�านอาหาร

2.	นิยาม
 ควิามหมายของคำาทีำ�ใช�ในมาตรฐานสินค�าเกษตรนี�	มีดังต่อไปนี�
	 2.1	 โรงคัดบรรจุั	 (packing	 house)	หมายีถึง อาคารหร้อสำถานที�สำำาหรับ
จัี่ดการผัก และผลไม�สำดหลัง การเก็บเกี�ยีวิ ตั�งแต่การรับวัิตถุดิบไปจี่นถึงขนส่ำง
 2.2	 อันตราย	 (hazard) หมายีถึง สำารชีวิภาพ เคมี หร้อกายีภาพที�มีอยี้่ใน
อาหาร หร้อสำภาวิะของอาหารที�มีศักยีภาพในการก่อให�เกิดผลเสีำยีต่อสุำขภาพ 
	 2.3	 สารปนเป้�อน (contaminant) หมายีถึง สำารเคมีหร้อชีวิภาพ สิำ�งแปลก
ปลอม หร้อสำารอ้�นๆ ที�ไม่ได�ตั�งใจี่ เติมเข�าไปในอาหาร ซึ�งอาจี่ทำาให�ควิามปลอดภัยีหร้อ
ควิามเหมาะสำมของอาหารลดลง 
 2.4	การปนเป้�อน	(contamination) หมายีถึง การได�รับหร้อการเกิดมีสำาร
ปนเป้ือนในอาหารหร้อสิำ�งแวิดล�อมของอาหาร
 2.5	การปนเป้�อนข�าม	(cross-contamination) หมายีถึง การเคล้�อนยี�ายี

ของอันตรายี โดยีเฉัพาะอันตรายีจี่ากจีุ่ลินทรียี์ที�ทำาให�เกิดโรค จี่ากอาหารหนึ�งไปยีัง
อาหารอ้�น พ้�นผิวิสัำมผัสำต่างๆ หร้ออากาศ โดยีการสัำมผัสำกันทางตรงและ/หร้อทางอ�อม 
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 2.6	นำ�าสะอาด	(clean	water)	หมายีถึง นำ�าที�ไม่มีการปนเป้ือนของอันตรายี
ในระดับที�ทำาให�อาหารไม่ปลอดภัยี ตามวัิตถุประสำงค์ของการใช�นำ�านั�น
	 2.7	 นำ�าบริโภค	 (potable	 water)	หมายีถึง นำ�าที�มีคุณภาพตามประกาศ
กระทรวิงสำาธ์ารณสุำข เร้�อง นำ�าบริโภค
	 2.8	ผู้ลิตผู้ล	(produce)	หมายีถึง ผัก และผลไม�สำดที�อยี้ร่ะหวิา่งกระบวินการ
ในโรงคัดบรรจุี่
 2.9	ผู้ลิตภัณฑ์	(product) หมายีถึง ผัก และผลไม�สำดที�ผ่านกระบวินการบรรจีุ่
พร�อมจี่ำาหน่ายี

3.	เกณฑ์กำาหนดและวิิธีิ์ตรวิจัประเมิน
 เกณฑ์กำาหนดและวิิธี์ตรวิจี่ประเมินให�เป็นไปตามตารางผนวิกที� 2

ตารางผู้นวิกทีำ�	2	:	เกณฑ์กำาหนดและวิิธี์ตรวิจี่ประเมิน

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 มีสิ�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�นตอนเฉพาะของกระบวนการผลติท่ีเพียงพอ 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.	 คำาแนะนำาการปฏิิบัติทีำ�ดีสำาหรับโรง
คัดบรรจุัผัู้กและผู้ลไม�สด
 คำาแนะนำาการปฏิบัติที�ดีสำำาหรับ
โรงคัดบรรจุี่ผักและผลไม�สำด มีไวิ�เพ้�อให�
ผ้�ปฏิบัติงานใช�เป็นแนวิทางในการ ปฏิบัติ
 เพ้�อให�ได�ผลิตภัณฑ์ที�มีควิามปลอดภัยี
และเหมาะสำมต่อการบริโภค โดยีรายี
ละเอียีดอธิ์บายีไวิ�ใน ภาคผนวิก ค
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ภาคผนวก ค 
คำาแนะนำาการปฏิิบีัติที่ดีสำาหรับีโรงคัดบีรรจีุ่ผักและผลไมู้สด

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

ก.1	สถานประกอบการ
 ก.1.1 ทำาเลที�ตั�ง
 ก.1.1.1 สำถานที�ตั�งของสำถานประกอบการควิรตั�งอยี้ใ่นบริเวิณที�ไม่ก่อให�เกิดการ
ปนเป้ือนของอันตรายีที�ทำาให�อาหารไม่ปลอดภัยี เช่น ตั�งให�ห่างจี่ากบริเวิณที�สำภาพ
แวิดล�อมมีการปนเป้ือนและมีการดำาเนินการของอุตสำาหกรรมอ้�น ๆ ที�อาจี่ทำาให�เกิด
การปนเป้ือนต่อผลิตผล บริเวิณที�นำ�าท่วิมถึง บริเวิณที�สัำตว์ิพาหะ นำาเช้�อชอบอาศัยีอยี้่
บริเวิณที�ของเสีำยีไม่สำามารถถ้กขจัี่ดได� เป็นต�น
 ก.1.1.2 หากสำถานประกอบการมีควิามเสีำ�ยีงต่อการปนเป้ือน ควิรมีมาตรการที�
มีประสิำทธิ์ภาพในการป้องกันสำาเหตุของการปนเป้ือน
 ก.1.1.3 การคมนาคมสำะดวิก มีระบบสำาธ์ารณ้ปโภคเพียีงพอ
 ก.1.2 อาคารผลิต
 ก.1.2.1 ออกแบบ และวิางผงัสำายีการผลิตที�เอ้�ออำานวิยีต่อการปฏบัิติงานอยีา่ง
ถ้กสุำขลักษณะ รวิมถึงป้องกัน การปนเป้ือนข�าม ดังนี� 
 ก.1.2.1.1 อาคารผลติหร้อบรเิวิณผลติมีพ้�นที�เพียีงพอ และมกีารแบง่แยีกพ้�นที�
พักอาศัยีเป็นสัำดส่ำวิน 
 ก.1.2.1.2 แบ่งแยีกบริเวิณพ้�นที�ผลิตเป็นสัำดส่ำวิน เพ้�อหลีกเลี�ยีงการปนเป้ือน
และการปนเป้ือนข�าม 
 ก.1.2.1.3 จัี่ดบริเวิณการผลิตให�เป็นไปตามลำาดับทำาให�กระบวินการผลิต
สำามารถดำาเนินการได�อยี่าง ต่อเน้�อง และสำะดวิกในการปฏิบัติงาน 
 ก.1.2.2 โครงสำร�างภายีในอาคารและส่ำวินประกอบ 
 ก.1.2.2.1 สำะอาด ไม่มีการสำะสำมของฝุ�นละออง สิำ�งที�ไม่ใช�แล�วิ หร้อสิำ�งปฏิก้ล 
อันเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุ์สัำตว์ิ แมลง และเช้�อโรค 
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 ก.1.2.2.2 มีท่อและทางระบายีนำ�าทิ�ง รวิมถึงรางรับนำ�าฝนนอกอาคารที�ดี ไม่
แตกหักหร้อรั�วิ ไม่มีนำ�าขัง 
 ก.1.2.2.3 พ้�นอาคารคงทน เรียีบ ทำาควิามสำะอาดง่ายี มีควิามลาดเอียีงเพียีง
พอ พ้�นที�ผลิตเปียีกช้�นได� แต่ไม่ควิรมีนำ�าขังบริเวิณอ้�น ๆ โดยีรอบควิรเป็นที�แห�งโดยี
เฉัพาะพ้�นที�เก็บภาชนะบรรจุี่และผลิตผล
 ก.1.2.2.4 ผนังและเพดานภายีในอาคารผลิตสำร�างด�วิยีวัิสำดุที�คงทน เรียีบ 
ทำาควิามสำะอาดง่ายี ด้แลให�อยี้่ในสำภาพดี ไม่เป็นที�สำะสำมของฝุ�นละอองและเช้�อ
จุี่ลินทรียี์ 
 ก.1.2.2.5 หน�าต่างและประต้ของอาคารผลิตควิรปิดสำนิทและมีวิิธี์การป้องกัน
การปนเป้ือนก่อนเข�าส่้ำพ้�นที�ทำาการผลิต หร้อถ�าเป็นระบบเปิดควิรมีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนจี่ากสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อจี่ากภายีนอกอาคารตามควิามเหมาะสำม
 ก.1.2.3 หากมีการใช�สิำ�งปล้กสำร�างชั�วิคราวิเพ้�อปฏิบัติงาน ให�มีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือน
 ก.1.3 เคร้�องม้อ และอุปกรณ์การผลิต
 ก.1.3.1 จี่ำานวินเคร้�องม้อ เคร้�องจัี่กร อุปกรณ์ที�ใช�ในการผลิต มีเพียีงพอต่อการ
ปฏิบัติงาน และอยี้่ใน สำภาพพร�อมใช�งาน ไม่ชำารุดแตกหัก และทำาจี่ากวัิสำดุที�ไม่ทำา
ปฏิกิริยีากับอาหารซึ�งเป็นอันตรายีต่อผ้�บริโภค 
 ก.1.3.2 เคร้�องม้อ เคร้�องจัี่กร อุปกรณ์ที�ใช�ในการผลิต ทำาด�วิยีวัิสำดุผิวิเรียีบ ไม่
เป็นสำนิม ไม่เป็นพิษ และ ทนต่อการกัดกร่อน หลีกเลี�ยีงการมีซอกมุม และสำามารถ
ทำาควิามสำะอาดได�ง่ายีและทั�วิถึง
 ก.1.3.3 ติดตั�งอยี้ใ่นตำาแหน่งที�เหมาะสำม สำะดวิกต่อการปฏิบัติงาน การทำาควิาม
สำะอาด และ การบำารุงรักษา โดยีคำานึงถึงการปนเป้ือนที�อาจี่เกิดขึ�น รวิมถึงมีระบบ
ป้องกันอันตรายีจี่ากเคร้�องม้อและ อุปกรณ์ที�เสีำ�ยีงต่อการปฏิบัติงาน
 ก.1.3.4 เคร้�องม้อและอุปกรณ์ควิบคุมการผลิต เช่น นาฬิิกาจัี่บเวิลา เคร้�องวัิด
อุณหภ้มิ ควิรมี การตรวิจี่สำอบให�สำามารถทำางานได�ถ้กต�องแม่นยีำาอยี้่เสำมอ
 ก.1.4 สิำ�งอำานวิยีควิามสำะดวิก
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 ก.1.4.1 มีนำ�าสำะอาดและ/หร้อนำ�าบริโภคในปริมาณที�เพียีงพอ และเหมาะสำม
กับวัิตถุประสำงค์การใช�งาน 
 ก.1.4.2 การระบายีนำ�าในบริเวิณอาคารและส่ำวินที�ทำาการผลิต ควิรมีการระบายี
นำ�าที�ดี ไม่มีเศษที�เหล้อจี่ากการผลิตตกค�าง
 ก.1.4.3 เคร้�องม้อและอุปกรณ์สำำาหรับการทำาควิามสำะอาดมีเพียีงพอ และเก็บ
ให�เป็นสัำดส่ำวินในสำถานที�เหมาะสำม
 ก.1.4.4 สิำ�งอำานวิยีควิามสำะดวิกด�านสุำขลักษณะส่ำวินบุคคลและห�องสุำขามีเพียีง
พอสำำาหรับผ้�ปฏิบัติงาน 
 ก.1.4.4.1 อุปกรณ์ด�านสุำขลักษณะส่ำวินบุคคล เช่น อ่างล�างม้อ สำบ่้ กระดาษ 
 เช็ดม้อหร้อผ�าเช็ดม้อควิรอยี้่บริเวิณหน�าทางเข�าส่้ำบริเวิณที�ทำาการผลิต เพ้�อให� 
 พนักงานหร้อบุคคลภายีนอกที�เข�าส่้ำพ้�นที�ทำาการผลิตได�ทำาควิามสำะอาดก่อน 
 เข�าปฏิบัติงาน 
 ก.1.4.4.2 ที�ตั�งห�องสุำขาควิรแยีกจี่ากบริเวิณผลิต และไม่เปิดส่้ำบริเวิณผลิต 
 โดยีตรง
 ก.1.4.5 สิำ�งอำานวิยีควิามสำะดวิกในการควิบคุมอุณหภ้มิที�เพียีงพอ เช่น การ
ทำาควิามเย็ีน การแช่เยี็น
 ก.1.4.6 มีการระบายีอากาศที�เหมาะสำมสำำาหรับการปฏิบัติงาน การวิางพัดลม
หร้อเคร้�องปรับอากาศควิรให�ทิศทางลมพัดจี่ากส่ำวินที�สำะอาดไปยีังส่ำวินที�ไม่สำะอาด
 ก.1.4.7 มีแสำงสำว่ิางเพียีงพอต่อการปฏิบติังานและทำาให�การมองเห็นไม่ผิดเพี�ยีน
 โดยีเฉัพาะจุี่ดที�ต�องตรวิจี่สำอบ เช่น การคัดแยีกสิำ�งแปลกปลอมและตำาหนิ และมีการ
จัี่ดการให�ถ้กสุำขลักษณะ เช่น ด้แลรักษาควิามสำะอาด และมีการป้องกันหลอดไฟ
แตกหักในจุี่ดที�เสีำ�ยีงต่อการปนเป้ือนส่้ำผลิตผลและผลิตภัณฑ์
 ก.1.4.8 มีสิำ�งอำานวิยีควิามสำะดวิกในการจี่ดัเก็บรักษาวัิตถุดิบ วัิสำดุ สำารเคมแีละ
สำารอันตรายี แสำดงป้ายีบ่งบอกให�ชัดเจี่นและแยีกเก็บเป็นหมวิดหม่้ เพ้�อป้องกันการ
ปนเป้ือน
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 ก.2 การควิบคุมการปฏิบัติงาน
 ก.2.1 วัิตถุดิบ
 ก.2.1.1 รับวัิตถุดบิ ได�แก่ ผักและผลไม� บรรจุี่ภณัฑ์ และสำารเคมีในกระบวินการ
ผลิตที�มีคุณภาพและปลอดภัยีตามเกณฑ์ที�กำาหนด หร้อเป็นไปตามข�อกำาหนดของ
มาตรฐานสิำนค�าเกษตรที�เกี�ยีวิข�องหร้อควิามต�องการของค่้ค�า 
 ก.2.1.1.1 ควิรรับซ้�อผักและผลไม�ที�มาจี่ากแปลงเกษตรกรที�ได�รับการรับรอง 
 หร้อมีการปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที�ดี (GAP) สำำาหรับ 
 แหล่งผลิตพ้ช ในกรณีที�ซ้�อผักและผลไม�จี่ากแปลงเกษตรกรที�ยีังไม่ได�ปฏิบัติ 
 ตามมาตรฐาน GAP ควิรมีการตรวิจี่วิิเคราะห์สำารพิษตกค�างและ/หร้อ  
 อันตรายีอ้�นที�เกี�ยีวิข�องในผักและผลไม�ตามควิามเหมาะสำม ทั�งนี�ขึ�นอยี้่กับ  
 ควิามเสีำ�ยีงที�ทำาให�เกิดอันตรายีต่อผ้�บริโภค 
 ก.2.1.1.2 กรณีที�รับซ้�อผักและผลไม�จี่ากแหล่งรวิบรวิมที�มีการจัี่ดเตรียีม
 วัิตถุดิบเบ้�องต�น ควิรมีการตรวิจี่สำอบสุำขลักษณะของแหล่งรวิบรวิมนั�น 
 ก.2.1.1.3 คัดเล้อกวัิตถุดิบให�มีคุณภาพเหมาะสำมสำำาหรับการผลิต หร้อการ
 สุ่ำมตรวิจี่สำอบวัิตถุดิบเพ้�อให�ได�วัิตถุดิบตรงตามลักษณะที�ต�องการ 
 ก.2.1.2 มีมาตรการควิบคุมการปฏิบัติต่อวัิตถุดิบไม่ให�เกิดการปนเป้ือน 
 ก.2.1.2.1 ภาชนะบรรจุี่ที�ใส่ำวัิตถุดิบระหว่ิางการขนส่ำง ควิรเป็นภาชนะที�  
 สำะอาดทำามาจี่ากวัิสำดุที�ไม่เป็น อันตรายีและไม่เคยีบรรจุี่วัิตถุอันตรายีหร้อ
 สำารพิษมาก่อน โดยีอาจี่มีการควิบคุมให�ผ้�ส่ำงวัิตถุดิบทำาควิาม สำะอาดภาชนะ 
 ที� ใช�ใส่ำวัิตถุดิบ 
 ก.2.1.2.2 บริเวิณที�รับวัิตถุดิบสำะอาด ไม่มีนำ�าขังและสิำ�งปฏิก้ลอ้�น ๆ และไม่ 
 วิางวัิตถุดิบกับพ้�นโดยีตรง
 ก.2.1.2.3 ในกรณีที�วัิตถุดิบเข�ามามากเกินไปหร้อผลิตไม่ทัน ควิรเก็บไวิ�ใน 
 ห�องที�สำะอาด ไม่มีนำ�าขัง พ้�นห�องสำะอาดไม่มีกลิ�นเหม็น หร้อหากเก็บใน
 ห�องเย็ีนควิรมีอุณหภ้มิที�เหมาะสำม 
 ก.2.1.2.4 ภาชนะหร้อตะกร�าที�ใช�ควิรมีป้ายีบ่งชี�ถึงวัิตถุดิบในแต่ละรุ่นได� 
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 ก.2.1.2.5 การนำาวัิตถุดิบออกจี่ากบริเวิณเก็บรักษาให�เรียีงตามลำาดับก่อนหลัง 
 เพ้�อให�มีการหมุนเวีิยีนวัิตถุดิบอยี่างมีประสิำทธิ์ภาพ 
 ก.2.1.2.6 ห�องเยี็นที�ใช�เก็บวัิตถุดิบควิรแยีกจี่ากห�องเยี็นที�เก็บผลิตภัณฑ์ 
 นอกจี่ากนี�ควิรตรวิจี่สำอบอุณหภ้มิและทำาควิามสำะอาดห�องเยี็นเพ้�อไม่ให�เกิด 
 การสำะสำมของสิำ�งสำกปรกและเช้�อจุี่ลินทรียี์ 
 ก.2.1.2.7 การขนยี�ายีวัิตถุดิบเพ้�อการเก็บรักษาและการผลิต ให�ดำาเนินการใน 
 สำภาพที�ถ้กสุำขลักษณะเพ้�อป้องกันการปนเป้ือน
 ก.2.2 ภาชนะบรรจุี่
 ก.2.2.1 ภาชนะบรรจุี่และวัิสำดุที�ใช�ในการบรรจุี่ ควิรเป็นชนิดที�ใช�กับอาหาร 
สำะอาด และมีควิามทนทาน เพียีงพอต่อการบรรจุี่ ขนส่ำง และจี่ำาหน่ายี สำามารถปอ้งกัน
การเส้ำ�อมคุณภาพและป้องกันการเสีำยีหายีได� 
 ก.2.2.2 ด้แลการเก็บรักษาภาชนะบรรจุี่ โดยีอาจี่ห่อหุ�มมิดชิดเพ้�อป้องกันฝุ�น
ละอองต่าง ๆ และสัำตว์ิพาหะ นำาเช้�อ และเก็บในที�สำะอาด
	 ก.2.3	กระบวินการผู้ลิต
 ก.2.3.1 ควิบคุมกระบวินการผลิตในขั�นตอนเฉัพาะที�เพียีงพอ เพ้�อป้องกันการ
ปนเป้ือนและ การปนเป้ือนข�าม ดังนี� 
 ก.2.3.1.1 การล�างทำาควิามสำะอาดผักและผลไม� ควิรถ้กสุำขลักษณะและมี
 การควิบคุมคุณภาพนำ�าที�ใช�ใน การล�างแต่ละขั�นตอนให�เหมาะสำม โดยีคำานึงถึง

ควิามเสีำ�ยีงต่อการปนเป้ือนของผักและผลไม�แต่ละชนิด ดังนี� (1) นำ�าสำะอาดใช�
สำำาหรับล�างผักและผลไม�ทั�วิไป เช่น ผลิตผลที�มีเปล้อกที�ไม่สำามารถบริโภค
โดยีตรงหร้อ ผลิตผลที�ปรุงสุำกก่อนบริโภค (2) นำ�าบริโภคใช�สำำาหรับล�างผักและ
ผลไม�ในขั�นตอนสุำดท�ายี กรณีที�นำ�าสัำมผัสำส่ำวินของผลิตผลที�บริโภคได� โดยีไม่ปรุง
สุำกหร้อบริโภคสำดทั�งเปล้อก 
ก.2.3.1.2 การตัดแต่ง ควิรทำาอยี่างระมัดระวัิง อุปกรณ์ที�ใช�สำะอาด ไม่ขึ�น
สำนิม และใช�อุปกรณ์นั�น ๆ ให�ตรงตามวัิตถุประสำงค์การใช�งาน 
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ก.2.3.1.3 การคัดคุณภาพและการบรรจุี่ ควิรปฏิบัติอยี่างถ้กสุำขลักษณะ เช่น 
สำวิมถุงม้อในขณะ ปฏิบัติงาน ไม่ไอหร้อจี่ามใส่ำผลิตผล
ก.2.3.1.4 กรณีที�มีการให�ควิามเยี็นผักและผลไม� โดยีใช�ห�องเยี็นควิรด้แลไม่ให�
เกิดการกลั�นของหยีดนำ�าใส่ำผลิตผล รวิมถึงรักษาควิามสำะอาดระบบให�ควิามเย็ีน
อยี่างสำมำ�าเสำมอ หากใช�นำ�าหร้อนำ�าแข็งในการให�ควิามเยี็นที�สัำมผัสำโดยีตรงกับ
ผลิตผลควิรเป็นนำ�าหร้อนำ�าแข็งที�บริโภคได� และหากใช�ลมเย็ีนเป�าควิรมีการ
ออกแบบและด้แลรักษาที�เหมาะสำมเพ้�อหลีกเลี�ยีงการปนเป้ือนส่้ำผลิตผล 
ก.2.3.1.5 กรณีที�ใช�สำารเคมีในกระบวินการผลิต เช่น สำารเคล้อบผิวิ สีำผสำม
อาหาร หร้อสำารฆ่่าเช้�อรา ควิรเล้อกใช�ทั�งชนิดและปริมาณที�ถ้กต�องตาม
ประกาศกระทรวิงสำาธ์ารณสุำขที�เกี�ยีวิข�องหร้อข�อกำาหนดของค่้ค�า 
ก.2.3.1.6 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที�ทำาการบรรจุี่เรียีบร�อยีแล�วิในบริเวิณที�เหมาะ
สำม เพ้�อไม่ให�เส้ำ�อมคุณภาพ หากมีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในห�องเยี็น ควิร
ควิบคุมอุณหภ้มิและสำภาวิะการจัี่ดเก็บอ้�น ๆ ให�เหมาะสำมกับชนิดของผักและ
ผลไม�นั�น ๆ

 ก.2.3.2 มีการสุ่ำมผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์เพ้�อตรวิจี่สำอบคุณภาพตามเกณฑ์ที�
กำาหนด ซึ�งควิรพิจี่ารณาให�สำอดคล�องกับกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�อง เพ้�อเป็นข�อม้ลในการ
ทวินสำอบกระบวินการผลิตและเก็บบันทึกการ ตรวิจี่สำอบไวิ�
 ก.2.4	นำ�า
 ก.2.4.1 มีการควิบคมุคุณภาพนำ�า ซึ�งรวิมถงึนำ�าแข็งและละอองนำ�าที�ใช�สัำมผัสำกับ
ผลิตผลโดยีตรงอยีา่งเหมาะสำม โดยีอาจี่มกีรรมวิิธี์การฆ่่าเช้�อ เช่น การเตมิคลอรีน การ
ใช�แสำงยี้วิีหร้อโอโซน เพ้�อให�ได�นำ�าที�เหมาะสำมต่อการใช�งานในแต่ละขั�นตอนของ
กระบวินการผลิต 

ก.2.4.1.1 หากมีนำ�าที�ใช�หมุนเวีิยีนสำำาหรับนำามาใช�ใหม่ ควิรผ่านกรรมวิิธี์บำาบัด
ที�เหมาะสำมก่อนนำามาใช� 

ก.2.4.1.2 หากนำ�าที�ใช�ในกระบวินการผลิตมีหลายีระบบควิรแยีกระบบนำ�าให�ชัดเจี่น
 เช่น การแยีกสีำของท่อนำ�าและระบุให�ผ้�ใช�เข�าใจี่ชัดเจี่น เพ้�อป้องกันการปนเป้ือน 
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 ก.2.4.2 ใช�นำ�าบริโภคในกระบวินการผลิต ณ ที�จี่ำาเป็น เม้�อมีควิามเสีำ�ยีงที�จี่ะ
ทำาให�เกิดอันตรายีจี่ากการปนเป้ือน เช่น การล�างขั�นตอนสุำดท�ายีที�นำ�าสัำมผัสำส่ำวินของ
ผลิตผลที�บริโภคได�โดยีไม่ปรุงสุำก
	 ก.2.5	การจััดการและการกำากับด้แล
 ก.2.5.1 มีผ้�ควิบคุมการปฏิบัติงานที�มีควิามสำามารถเพียีงพอในการปฏิบัติงาน
ได�อยี่างถ้กต�อง เพ้�อให�ผลิตผลปลอดภัยีและเหมาะสำมในการบริโภค
 ก.2.5.2 มีเอกสำารขั�นตอนการดำาเนินงานที�ถ้กต�องสำำาหรับการปฏิบัติงานและ
การตรวิจี่เฝ้าระวัิง เช่น การควิบคุมการผลิตในขั�นตอนต่าง ๆ เพ้�อคงไวิ�ซึ�งการปฏิบัติ
ที�ดีตลอดการผลิต รวิมถึงมีการจัี่ดการควิบคุมตรวิจี่สำอบภายีในอยีา่งเป็นระบบพร�อม
ผ้�ด้แลรับผิดชอบในส่ำวินต่าง ๆ ชัดเจี่น
	 ก.2.6	การเรียกคืนผู้ลิตภัณฑ์
มีการบ่งชี�หร้อระบุรุ่นการผลิตที�ทำาให�สำามารถติดตามที�มาที�ไปของผลิตผลหร้อ
ผลิตภัณฑ์ในแต่ละขั�นตอนตั�งแต่การรับวัิตถุดิบ การผลิต และการจัี่ดจี่ำาหน่ายีเพ้�อให�
สำามารถเรียีกค้นผลิตภัณฑ์รุ่นใดๆ ที�เกี�ยีวิข�องจี่ากแหล่งจี่ำาหน่ายีได�หากผลิตภัณฑ์ถ้ก
ถอนจี่ากแหล่งจี่ำาหน่ายี เพราะมีอันตรายีต่อสุำขภาพโดยีกะทันหันทั�งนี�ควิรตรวิจี่สำอบ
ผลิตภัณฑ์อ้�นที�อยี้่ภายีใต�กระบวินการผลิตที�คล�ายีกัน
	 ก.2.7	ระบบเอกสารและบันทึำกข�อม้ล
 ก.2.7.1 จัี่ดทำาเอกสำารหร้อแบบบันทึกให�เป็นปัจี่จุี่บัน รวิมทั�งมีการบันทึกข�อม้ล
ต่าง ๆ ในกระบวินการผลิตอย่ีางถ้กต�องตามควิามเป็นจี่ริง รวิมถึงลงช้�อผ้�ปฏิบัติงาน
และ/หร้อผ้�ควิบคุมทุกครั�งที�มีการบันทึกข�อม้ล
 ก.2.7.2 บันทึกข�อม้ลที�ควิรจัี่ดเก็บ ได�แก่ ข�อม้ลการรับวัิตถุดิบ การควิบคุมการ
ผลิต การตรวิจี่สำอบ คุณภาพผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์ คุณภาพนำ�าใช� การซ่อมบำารุง การ
ทำาควิามสำะอาด การป้องกันสัำตว์ิพาหะ นำาเช้�อประวัิติการฝึกอบรม และข�อม้ลเสำริมที�
เป็นประโยีชน์ที�สำามารถตามสำอบได�ในกรณีที�สิำนค�ามีปัญหา
 ก.2.7.3 จัี่ดเก็บเอกสำารและบันทึกข�อม้ลต่าง ๆ อยี่างมีระเบียีบ เป็นหมวิดหม่้ 
เพ้�อสำะดวิกต่อการตรวิจี่สำอบและการนำามาใช�
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 ก.2.7.4 เก็บรักษาบันทึกข�อม้ลอยี่างน�อยี 2 ปี หร้อตามที�ค่้ค�าหร้อหน่วิยีตรวิจี่
รับรองกำาหนด

ก.3	การบำารุงรักษาและการสุขาภิบาล
 ก.3.1	แผู้นการบำารุงรักษาและการสุขาภิบาล ควิรมีแผนการบำารุงรักษาและ
การสำขุาภิบาลที�ระบุวิิธี์การ ควิามถี� รวิมถงึผ้�รับผิดชอบดงัต่อไปนี� แผนการบำารุงรักษา
และซอ่มบำารุง แผนทำาควิามสำะอาด แผนควิบคมุสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อ และแผนการ จัี่ดการ
ของเสีำยี
 ก.3.2	การบำารุงรักษา

 ก.3.2.1 ซ่อมบำารุงรักษาสำถานที�ประกอบการและเคร้�องม้อในการผลิตรวิมถึง
สำอบเทียีบอุปกรณ์ เคร้�องม้อวัิดที�มีผลต่อควิามปลอดภัยีของผลิตภัณฑ์อยี่างน�อยีปีละ 
1 ครั�ง กรณีที�ไม่สำามารถสำอบเทียีบได�ให�ทวินสำอบควิามถ้กต�อง และเก็บบันทึกการสำอบ
เทียีบหร้อทวินสำอบไวิ�
 ก.3.2.2 มีการตรวิจี่สำอบสำถานที�ประกอบการและเคร้�องม้อตามแผนการบำารุง
รักษาและซ่อมบำารุง และบันทึก ข�อม้ลไวิ�
	 ก.3.3	การทำำาควิามสะอาด
 ก.3.3.1 มีการทำาควิามสำะอาดอาคารผลิต พ้�น ผนัง เพดาน อุปกรณ์ที�ยีดึติดกับ
ผนังหร้อเพดานอย่ีางสำมำ�าเสำมอ
 ก.3.3.2 ทำาควิามสำะอาดเคร้�องม้อ เคร้�องจัี่กรและอุปกรณ์การผลิตตามแผนที�
กำาหนดและด้แลรักษาให�มี ประสิำทธิ์ภาพในการทำางานอยี่างดี
 ก.3.3.3 หากมีการใช�สำารเคมีในการทำาควิามสำะอาดให�ใช�อยี่างถ้กต�องตามกฎ
ระเบียีบที�เกี�ยีวิข�องและตามคำาแนะนำาบนฉัลากของสำารเคมีนั�น

 ก.3.3.4 อุปกรณ์ที�ทำาควิามสำะอาดแล�วิ ควิรเก็บให�เป็นสัำดส่ำวินในสำถานที�เหมาะสำม 
 ก.3.3.5 มีการตรวิจี่สำอบการทำาควิามสำะอาด และบันทึกข�อม้ลไวิ�
 ก.3.4	การควิบคุมสัตว์ิพิาหะนำาเชื�อ	
 ก.3.4.1 มีมาตรการป้องกันและกำาจัี่ดสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อดังนี� 
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ก.3.4.1.1 ควิบคุมด้แลไม่ให�มีแหล่งอาหารสำำาหรับสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อ 
ก.3.4.1.2 ด้แลรกัษาควิามสำะอาด กำาจัี่ดเศษอาหารและของเสำยีีที�เหล้อจี่ากการ
ผลิตในบริเวิณผลติและ บริเวิณรับวัิตถุดิบ เพ้�อควิบคุมแหล่งที�อยี้อ่าศัยีของสำตัว์ิ
พาหะนำาเช้�อ 
ก.3.4.1.3 ถังขยีะภายีในอาคารควิรปิดมิดชิดและอยี้ใ่นที�เหมาะสำม ทั�งนี�ไม่รวิม
ภาชนะที�รองรับผลิตผลที�คัดออกหร้อเศษที�เหล้อจี่ากสำายีการผลิต 
ก.3.4.1.4 มีการเฝ้าระวัิงและตรวิจี่หาร่องรอยีของสำัตว์ิพาหะนำาเช้�ออยี่าง
สำมำ�าเสำมอ 
ก.3.4.1.5 กำาจัี่ดสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อโดยีวิิธี์ที�เหมาะสำม และไมท่ำาให�เกิดผลเสีำยีต่อ
ผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์ ทั�งนี�หากมีการใช�สำารเคมีกำาจัี่ดให�ใช�อยีา่งถ้กต�องตามกฎ
ระเบียีบที�เกี�ยีวิข�องและตามคำาแนะนำาบนฉัลากของสำารเคมีนั�น โดยีคำานึงถึง
โอกาสำเสีำ�ยีงที�จี่ะเกิดการปนเป้ือนในผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์ 
ก.3.4.1.6 ด้แลและซ่อมแซมอาคารผลิตให�อยี้่ในสำภาพดี ประต้ หน�าต่าง ช่อง
ระบายีอากาศ และช่องทางระบายีนำ�า ควิรปิดสำนิทหร้อมีมุ่งลวิดและ/หร้อ
ล้กกรงกั�นไวิ� เพ้�อป้องกันไม่ให�สัำตว์ิพาหะนำาเช้�อเข�ามา

 ก.3.4.2 มีการตรวิจี่สำอบการป้องกันและกำาจัี่ดสัำตว์ิพาหะนำาเช้�อ และบันทึก
ข�อม้ลไวิ�
 ก.3.5	การจััดการกับของเสีย
 ก.3.5.1 ภาชนะหร้อถุงขยีะใสำข่องเสำยีี สำารเคม ีควิรมกีารแยีกและมเีคร้�องหมายี
บ่งชี�ชัดเจี่น มีการทำาควิามสำะอาดภาชนะของเสีำยีที�นำามาใช�ซำ�าอยี่างเหมาะสำม
 ก.3.5.2 สิำ�งที�ไม่ใช�แล�วิหร้อสิำ�งปฏิก้ลให�แยีกออกจี่ากพ้�นที�ทำาการผลิต ภายีใน
อาคารผลิตควิรมีภาชนะรองรับขยีะม้ลฝอยีในจี่ำานวินที�เพียีงพอ มีระบบกำาจัี่ดขยีะ
ม้ลฝอยีและวิิธี์การขนยี�ายีที�เหมาะสำม 
 ก.3.5.3 มีการจัี่ดการนำ�าทิ�งที�เหมาะสำมเพ้�อลดปัญหาส่้ำสิำ�งแวิดล�อม
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	 ก.4	สุขลักษณะส่วินบุคคล
 ก.4.1	ผู้้�ปฏิิบัติงานในบริเวิณผู้ลิตควิรรักษาควิามสะอาดส่วินบุคคล	ดังนี�
 ก.4.1.1 มีสุำขภาพดี ไม่เป็นโรคที�สำามารถตดิต่อหร้อเปน็พาหะนำาโรคหร้อควิาม
เจ็ี่บป�วิยีที�อาจี่ปนเป้ือนส่้ำผลิตผลได�
 ก.4.1.2 หากมีการเจ็ี่บป�วิยีหร้อบาดเจ็ี่บควิรแจี่�งหัวิหน�างานก่อน เพ้�อให�สำามารถ
พิจี่ารณาการตรวิจี่รักษาหร้อแยีกผ้�ที�เจ็ี่บป�วิยีออกจี่ากการปฏิบัติงานที�อาจี่ทำาให�เกิด
การปนเป้ือน

 ก.4.1.3 แต่งกายีและปฏิบัติตามกฎระเบียีบที�กำาหนด หร้อตามควิามเหมาะสำม 
 ก.4.1.4 ผ้�ปฏิบัติงานควิรรักษาควิามสำะอาดส่ำวินบุคคลอยีา่งเคร่งครัด เช่น สำวิม
ชุดกันเป้ือน ที�คลุมผม สำวิมถุงม้อ หร้อผ�าปิดปาก ขณะปฏิบัติงานในขั�นตอนที�สัำมผัสำ
กับผลิตผลที�มีควิามเสีำ�ยีงส้ำงต่อการปนเป้ือน เช่น ผลิตผลที�บริโภคได�โดยีไม่ปรุงสุำก หร้อ
ผลิตผลที�ผ้�ปฏิบัติงานสัำมผัสำกับส่ำวินที�บริโภคได�
 ก.4.1.5 ผ้�ปฏิบัติงานในบริเวิณผลิตควิรล�างม้อให�สำะอาด เช่น ก่อนเริ�มปฏิบัติ
งาน หลังจี่ากการใช�ห�องสุำขา หร้อหลังจี่ากจัี่บต�องวัิตถุดิบ วัิสำดุที�ปนเป้ือน รวิมถึงด้แล
ม้อและเล็บให�สำะอาดเสำมอ หากมีการใช�ถุงม้อให�ใช�ถุงม้อที�สำะอาด
 ก.4.1.6 บุคคลภายีนอกที�เข�าไปในบริเวิณผลิตให�รักษาควิามสำะอาดส่ำวินบุคคล
ตามข�อ ก.4.1.1 และ ก.4.1.3
	 ก.4.2	ผู้้�ปฏิิบัติงานปฏิิบัติงานอย่างถ้กสุขลักษณะ	โดยปฏิิบัติดังนี�	
 ก.4.2.1 ไม่รับประทานอาหาร ไม่ส้ำบบุหรี� ไม่ถ่มนำ�าลายี ไม่เคี�ยีวิหมากฝรั�งขณะ
ปฏิบัติงาน
 ก.4.2.2 ไม่ไอหร้อจี่ามลงบนผลิตผลหร้อผลิตภัณฑ์
 ก.4.2.3 ไม่สำวิมเคร้�องประดับ เช่น แหวิน ตุ�มห้ สำร�อยี เข็มกลัด หร้อของอยี่าง
อ้�นเข�าในบรเิวิณผลติ หากเปน็การทำาให�เกิดผลเสีำยีต่อควิามปลอดภยัีและควิามเหมาะ
สำมของผลิตผล โดยีเฉัพาะผ้�ปฏิบัติงานในขั�นตอนการบรรจุี่
 ก.4.3	มีการตรวิจัสอบสุขลักษณะส่วินบุคคล	และบันทึำกข�อม้ลไวิ�
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ก.5	การขนส่ง
 ก.5.1 พาหนะขนส่ำงและต้�ขนส่ำง ควิรสำะอาดและอยี้่ในสำภาพพร�อมใช�งาน 
สำามารถป้องกันการปนเป้ือนระหว่ิางการขนส่ำง
 ก.5.2 ต้�ขนส่ำงสำามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได�โดยีไม่เกิดการปนเป้ือนและควิาม
เสีำยีหายี ในกรณีที�จี่ำาเป็นสำามารถควิบคุมอุณหภ้มิได�
 ก.5.3 การบรรจุี่สิำนค�าในต้�ขนส่ำงไม่ควิรก่อให�เกิดควิามเสีำยีหายีต่อผลิตภัณฑ์
หร้อการปนเป้ือนในภายีหลัง โดยีควิรคำานึงถึงร้ปแบบการจัี่ดเรียีงปริมาณสิำนค�า ระยีะ
เวิลาที�ใช�ในการขนส่ำง และคุณภาพของสิำนค�าที�ปลายีทาง

ก.6	ฉลากผู้ลิตภัณฑ์
 แสำดงฉัลากหร้อระบุข�อควิามที�ชัดเจี่นเพียีงพอและถ้กต�อง เช่น ช้�อที�ตรงกับ
ผลิตภัณฑ์ ช้�อและที�ตั�งของ ผ้�ผลิต นำ�าหนักสุำทธิ์ วัินเด้อนปีที�ผลิตหร้อหมดอายีุ รุ่นที�
ผลิต รวิมถึงวิิธี์การใช�หร้อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เพ้�อให�ผ้�บริโภคหร้อผ้�จี่ำาหน่ายีเข�าใจี่วิิธี์
วิางจี่ำาหน่ายี การเก็บและจัี่ดเตรียีม และบริโภคผลิตภัณฑ์ได�อยี่างปลอดภัยี และให�
สำอดคล�องกับกฎหมายีที�เกี�ยีวิข�องและข�อกำาหนดของค่้ค�า

ก.7	การฝึกอบรม
 ก.7.1 จัี่ดให�มีการฝึกอบรมเกี�ยีวิกับสุำขลักษณะอาหารอยีา่งเหมาะสำมแก่ผ้�ปฏิบัติ
งาน ทั�งนี�หากมีผ้�ปฏิบัติงานที�เกี�ยีวิข�องกับสำารเคมีที�อาจี่เป็นอันตรายี ควิรมีการสำอน
หร้อแนะนำาเทคนิคการปฏิบัติงานที�ปลอดภัยี
 ก.7.2 ให�ควิามร้�หร้อสำอนงานในแต่ละขั�นตอนของกระบวินการผลิตที�เกี�ยีวิข�อง
ตามควิามเหมาะสำม
 ก.7.3 มีการทบทวินหร้อฝึกอบรมเพ้�อฟ้ืนฟ้ควิามร้�ด�านการผลิตรวิมถึง
สุำขลักษณะอาหาร และปรับให�ทันสำมัยีอยี้่ตลอดเวิลา



108 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

เอกสารอ้างอิง
...................................................................................................................................
กรมวิิชาการเกษตร. 2553. คำาแนะนำาการใช�ปุ๋ยีกับพ้ชเศรษฐกิจี่. กรมวิิชาการเกษตร 
 กระทรวิงเกษตรและสำหกรณ์. เอกสำารวิิชาการลำาดับที� 001/2553. 
 ISBN: 978-974-436-749-5. 122 หน�า.
กรมศุลกากร. 2564. รายีงานสำถิติ. http://www.customs.go.th/statistic_report. php? 
 show_search= 1&s=lncuwpFcRem3qoRb (17 มีนาคม 2564)
เกียีรติรวีิ พันธ์์ไชยีศรี นิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลยี์ จี่ารุฉััตร เขนยีทิพย์ี นฤนาท ชัยีรังษี 
 นิสิำต บุญเพ็ง สุำมิตร วิิลัยีพร และพรพนัสำ มีกุล. 2561. ทดสำอบควัิ�นกิ�งและ
 สำารควิบคุมการเจี่ริญเติบโตพ้ชเพ้�อชักนำาให�ลิ�นจีี่�ออกดอก. ผลงานวิิจัี่ยีสิำ�นสุำด 
 ปี 2561 เอกสำารประกอบการประชุมสัำมมนาวิิชาการประจี่ำาปี 2562 “วิิจัี่ยีและ
 พัฒนาก�าวิไกล เกษตรกรไทยีก�าวิหน�า” สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการเกษตร 
 เขตที� 1 และ 2. 200-222.
จี่ริยีา วิิสิำทธิ์�พานิช ชาตรี สิำทธิ์กุล และเยีาวิลักษณ์ จัี่นทร์บาง. 2545. โรคและแมลง
 ศัตร้ลำาไยี ลิ�นจีี่�และมะม่วิง. ห�างหุ�นส่ำวินธ์นบรรณการพิมพ์ เชียีงใหม่. 308 หน�า.  
จี่ารุฉััตร เขนยีทิพยี์ นฤนาท ชัยีรังษี เกียีรติรวีิ พันธ์์ไชยีศรี สุำมิตร วิิลัยีพร 
 พรพนัสำ มีกุล และนิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลยี์. 2561. ทดสำอบสำารควิบคุมการเจี่ริญเติบโต 
 พ้ชเพ้�อเพิ�มขนาดผลลิ�นจีี่�. ผลงานวิิจัี่ยีสิำ�นสุำดปี 2561 เอกสำารประกอบ
 การประชุมสัำมมนาวิิชาการประจี่ำาปี 2562 “วิิจัี่ยีและพัฒนาก�าวิไกล 
 เกษตรกรไทยีก�าวิหน�า” สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการเกษตร เขตที� 1 และ 2. 143-175.
นิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลยี์ นฤนาท ชัยีรังษี เกียีรติรวีิ พันธ์์ไชยีศรี จี่ารุฉััตร เขนยีทิพย์ี 
 และทวีิศักดิ� แสำงอุดม. 2561. ทดสำอบสำารควิบคุมการเจี่ริญเติบโตพ้ชเพ้�อ
 เพิ�มการติดผลของลำาไยี. ผลงานวิิจัี่ยีสิำ�นสุำด ปี 2561 เอกสำารประกอบการประชุม 
 สัำมมนาวิิชาการประจี่ำาปี 2562 “วิิจัี่ยีและพัฒนาก�าวิไกล เกษตรกรไทยีก�าวิหน�า”  
 สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการเกษตร เขตที� 1 และ 2. 53-77.



109เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

นิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลยี์. 2558. เอกสำารวิิชาการการผลิตลิ�นจีี่� สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการเกษตร 
 เขตที� 1 กรมวิิชาการเกษตร. พิมพ์ครั�งที� 1 ดาราวิรรณการพิมพ์. 125 หน�า. 
นิพัฒน์ สุำขวิิบ้ลย์ี. 2560. เอกสำารวิิชาการพันธ์ุ์ลิ�นจีี่�. สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการเกษตร 
 เขตที� 1 กรมวิิชาการเกษตร. 42 หน�า.
เบญจี่มาสำ รัตนชินกร. 2549. การคัดคุณภาพผลไม�เม้องร�อนเพ้�อการส่ำงออก 
 สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาวิิทยีาการหลังการเก็บเกี�ยีวิและการแปรร้ป. 144 หน�า.  
วิิทยีา อภัยี และคณะ. 2558. โครงการการพัฒนาเทคโนโลยีจัีี่ดการหลัง
 การเก็บเกี�ยีวิลิ�นจีี่�ในเขตภาคเหน้อ เร้�องเต็มโครงการสิำ�นสุำดปี 2558 
วิิทยีา อภัยี. 2562. การประชุมนานาชาติ VI International Symposium on 
 Lychee, Longan and other Sapindaceae Fruits ระหว่ิางวัินที� 
 6-11 มิถุนายีน 2562 ณ โรงแรมฟอร์ท้น่า เม้องฮานอยี ประเทศเวีิยีดนาม
สำมชายี องค์ประเสำริฐ และพาวิิน มะโนชัยี. 2543. การให�ปุ๋ยีลิ�นจีี่�. หน�า 32-34. 
 ใน: การผลิตลิ�นจีี่�. สิำรินาฎการพิมพ์. เชียีงใหม่.
สำมชายี องค์ประเสำริฐ. 2543. การให�นำ�าลิ�นจีี่�. หน�า 26-31. ใน: การผลิตลิ�นจีี่�. 
 สิำรินาฎการพิมพ์. เชียีงใหม่.
สำำานักงานมาตรฐานสิำนค�าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2549. มาตรฐานสิำนค�าเกษตร 
 และอาหารแห่งชาติ “ลิ�นจีี่�”. สำำานักงานมาตรฐานสิำนค�าเกษตรและอาหาร
 แห่งชาติ กระทรวิงเกษตรและสำหกรณ์. ISBN: 974-403-399-1. 7 หน�า.
สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร. 2563. ลิ�นจีี่�: ร�อยีละ และปริมาณการขายีผลผลิต
 เป็นรายีเด้อน รวิมทั�งประเทศ รายีภาค และรายีจัี่งหวัิด ปี 2563. 
 http://www.oae.go.th/assets/portals/ 1/fileups/prcaidata/ 
 files/ lychee%20sale%20percent%2063.pdf (20 เมษายีน 2564)
สำำานักงานเศรษฐกิจี่การเกษตร. 2564. ข�อม้ลเศรษฐกิจี่การเกษตร. 
 http://www.oae.go.th/view/1 /TH-TH (17 มีนาคม 2564)



110 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

สำำานักวิิจัี่ยีและพัฒนาการอารักขาพ้ช. 2546. ศัตร้ลำาไยี. เอกสำารวิิชาการสำำานัก
 วิิจัี่ยีพัฒนาอารักขาพ้ช ปีพ.ศ. 2546. โรงพิมพ์ชุมนุมสำหกรณ์การเกษตร
 แห่งประเทศไทยี. กรุงเทพฯ. 22 หน�า.
Drinnan, J. and Diczbalis, Y. 2010. The effect of foliar sprays of the 
 synthetic auxin 3-5-6-TPA on fruit drop, fruit size and seed 
 development in three lychee (Litchi chinensis) cultivars: TaiSo, 
 Fay Zee Sui and Kwai Mai Pink. Acta Hort. 863: 335-341.
Menzel, C.M. and D.R. Simpson. 1992. Lychee. In : Handbook of 
 Environmental Physiology of Fruit Crops Vol. II : Subtropical and  
 Tropical crops. Eds : B. Schaffer and P.C. Anderson. Pp. 
 123-145. CRC Press. Florida.
Peng, J., Tand, X. and Feng, H. 2004. Effects of brassinolide on the 
 physicalogical properties of pericarp (Litchi chinensis cv. 
 Nuomoci). Sci. Hort. 101: 407-416. 
Stern, R.A., Nadler, M. and Grazit, S. 1997. ‘Floridian’ litchi yield is 
 increased by 2, 4, 5-TP spray. J. HortSci. 72: 609-615. 
Stern, R.A., Stern, D. Harpaz, M. and Grazit, S. 2000. Application of 
 2, 4, 5-TP, 3, 5, 6-TPA and combinations there of increase lychee  
 fruit size and yield. HortSci. 35: 661-664.
United States Department of Agriculture Agricultural Research 
 Service. 2015. National Nutrient Database for Standard 
 Reference Release 27. http://ndb. nal. usda.gov/ ndb/foods 
 open 8 (9 June 2015)



111เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน

คณะทำางานตัวชี้วัดระดับีความูสำาเร็จี่ข้องการจี่ัดการความูรู้ 

1.  ผ้�เชี�ยีวิชาญด�านการจัี่ดการผลิตพ้ชที�เหมาะสำม สำวิพ. 1  ประธ์านคณะทำางาน
 กับสำภาพพ้�นที�ภาคเหน้อตอนบน   
2. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิชาการ  สำวิพ.1  รองประธ์านและคณะทำางาน
3. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มพัฒนาการตรวิจี่สำอบพ้ช
 และปัจี่จัี่ยีการผลิต สำวิพ.1 คณะทำางาน
4. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.ลำาปาง ศวิพ.ลำาปาง คณะทำางาน
5. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.เชียีงใหม่ ศวิพ.เชียีงใหม่ คณะทำางาน
6.   ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.แพร่ ศวิพ.แพร่ คณะทำางาน
7. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.น่าน ศวิพ.น่าน คณะทำางาน
8. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.แม่ฮ่องสำอน ศวิพ.แม่ฮ่องสำอน คณะทำางาน
9. ผ้�อำานวิยีการกลุ่มวิิจัี่ยีและพัฒนา ศวิพ.กสำ.เชียีงรายี ศวิพ.กสำ.เชียีงรายี  คณะทำางาน
10. นางสำาวิศิริพร  หัสำสำรังสีำ   สำวิพ.1  คณะทำางาน
11. นางสำาวิวิิลาสำลักษณ์ ว่ิองไวิ  สำวิพ.1  คณะทำางาน
12. นางสำาวิฉััตรสุำดา เชิงอักษร  สำวิพ.1  คณะทำางาน
13. นายีนิสิำต บุญเพ็ง สำวิพ.1 คณะทำางาน
14. นายีนฤนาท  ชัยีรังษี สำวิพ.1  คณะทำางาน
15. นายีสัำนติ  โยีธ์าราษฏร์ สำวิพ.1  คณะทำางาน
16. นางสำาวิกิ�งกาญจี่น์ เกียีรติอนันต์ สำวิพ.1 คณะทำางาน
17. นางสำาวิศิวิพร  แสำงภัทรเนตร สำวิพ.1 คณะทำางาน
18. นางอนงค์นาฎ ชมพ้แก�วิ สำวิพ.1 คณะทำางาน
19. นางสำาวิจี่ารุฉััตร  เขนยีทิพย์ี สำวิพ.1 คณะทำางานและ เลขานุการ
20. นายีเกียีรติรวีิ  พันธ์์ไชยีศรี สำวิพ.1 คณะทำางานและผ้�ช่วิยี  
   เลขานุการ



112 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน



113เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน 113เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน



114 เทคโนโลยีีการผลิิตลิิ�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที�ภาคเหนือตอนบน


