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5. บทคัดย่อ   :   

การศึกษาการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะ

พันธุ์โรงเรียนเพ่ือส่งขายตลาดค้าส่งภายในประเทศ และส่งออกไปยังประเทศเพ่ือนบ้าน เพ่ือทราบถึง

ปริมาณและสาเหตุของการสูญเสียในแต่ละขั้นตอน เพ่ือน าไปสู่วิธีการลดการสูญเสีย โดยประเมินการ

สูญเสียที่เกิดขึ้นตั้งแต่หลังการเก็บเกี่ยว การจัดการ ณ จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยัง

ตลาด จนถึงการวางจ าหน่าย และจ าแนกสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนที่ประเมิน 

พบว่า ขั้นตอนการวางจ าหน่ายมีการสูญเสียมากท่ีสุด โดยเงาะที่ส่งขายภายในประเทศ มีปริมาณการ

สูญเสียในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการ ณ จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยังตลาด 

และการวางจ าหน่าย คิดเป็น 36.63 10.13 และ 53.59 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส าหรับเงาะที่ส่งขาย

ตลาดต่างประเทศมีการสูญเสีย 33.57 21.68 และ 96.69 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เมื่อแยกสาเหตุของ
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การสูญเสียในแต่ละขั้นตอนส าหรับตลาดภายในประเทศและตลาดต่างประเทศ พบว่า ขั้นตอนหลัง

การเก็บเกี่ยว สาเหตุหลักของการสูญเสียคือ ผลมีขนาดเล็ก คิดเป็น 17.63 และ 19.95 เปอร์เซ็นต์ 

ตามล าดับ ขั้นตอนการจัดการ ณ จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยังตลาด สาเหตุหลักเกิด

จากขนสีน้ าตาล คิดเป็น 3.93 และ 16.21 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และขั้นตอนการวางจ าหน่าย 

สาเหตุหลักเกิดจากขนสีน้ าตาล คิดเป็น 37.44 และ 64.73 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 

Loss assessment of rambutan CV. Rong-rean was studies though the 
postharvest management for wholesale market and export market. The objectives 
were to determine causes and percentage of loss during each steps of postharvest 
handling in order to minimize loss. Loss assessment was done at three steps of 
postharvest supply chain 1) after harvesting 2) postharvest handling at the packing 
house and transport to market and 3) on sale. For wholesale market, percentage of 
loss in each steps were 36.63 10.13 and 53.59 percent respectively. While rambutan 
for export market has percentage loss 33.57 21.68 and 96.69 percent respectively. 
The major cause of loss at harvesting for wholesale market and export market was 
small fruit were 17.63 and 19.95 percent respectively. The major cause of loss of 
postharvest handling at the packing house and transport to market was browning 
3.93 and 16.21 percent for wholesale market and export market respectively. And 
major cause of loss on sale step was browning. It take 37.44 and 64.73 percent 
respectively. 
 

6. ค าน า                                 :   

เงาะ (Nephelium lappaceum L.) เป็นไม้ผลเศรษฐกิจหลักชนิดหนึ่งของประเทศไทย เป็น
ที่นิยมบริโภคทั้งภายในประเทศและส่งออกไปจ าหน่ายยังต่างประเทศ เนื่องจากมีรสชาติหวาน หอม 
เป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภค อีกท้ังยังเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญของอุตสาหกรรมเกษตร  เช่น การแปรรูปเป็น
เงาะกระป๋อง และเงาะสอดไส้สับปะรด พ้ืนที่ปลูกเงาะของประเทศไทยอยู่ทางภาคตะวันออก ในพ้ืนที่
จังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด และภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี ชุมพร และนครศรีธรรมราช 
ในปี 2561 มีปริมาณผลผลิตเงาะรวมทั้งประเทศ 260,736 ตัน แต่สามารถส่งออกเงาะไปจ าหน่ายยัง
ต่างประเทศได้เพียง 15,964 ตัน คิดเป็น 5.80 เปอร์เซ็นต์ของเงาะที่ผลิตได้ทั้งหมด โดยแบ่งเป็นการ
ส่งออกเงาะในรูปของผลสด 7,983 ตัน (3.06 เปอร์เซ็นต์) เงาะกระป๋องสอดไส้สับปะรดในน้ าเชื่อม 
5,579 ตัน (2.14 เปอร์เซ็นต์) และเงาะบรรจุภาชนะปิดผนึก 2,896 ตัน (1.11 เปอร์เซ็นต์) (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2561) 
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 ปัญหาส าคัญที่พบในเงาะ คือ ขนหัก ขนเปลี่ยนเป็นสีด า อาการเปลือกสีน้ าตาล แมลงที่ติด
มาจากแปลงปลูก โรค และผลเกิดการเน่าเสีย ส่งผลให้เงาะมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยในแต่ละ
ฤดูกาลผลิต เกษตรกรสามารถผลิตเงาะได้ในปริมาณมาก แต่ปริมาณเงาะที่มีคุณภาพดีไม่เพียงพอกับ
ความต้องการของตลาด เนื่องจากมีผลเงาะที่เสียหายจ านวนมาก ซึ่งเกิดจากขั้นตอนการจัดการหลัง
การเก็บเกี่ยวเงาะที่เกษตรกรปฏิบัติอยู่ในปัจจุบันยังไม่เหมาะสม เช่น วิธีการเก็บเกี่ยว  การรวบรวม
ผลิตผล วิธีการปฏิบัติในจุดรวบรวมผลิตผล/โรงคัดบรรจุ ตลอดจนการขนส่ง  

ปัจจุบันการปลูกเงาะในจังหวัดจันทบุรี ส่วนใหญ่จะใช้ระยะปลูก 4x8 เมตร ปลูกแบบสลับฟัน
ปลา คือ ระยะระหว่างต้น 4 เมตร ระหว่างแถว 8 เมตร เมื่อต้นเงาะยังอายุน้อยจะให้ผลผลิตได้สูง โดย
ไม่เกิดที่ว่างระหว่างต้นมากเกินไป และเมื่อต้นเงาะใหญ่ขึ้นจนทรงพุ่มเบียดกันเกษตรกรจะตัดออกต้น
เงาะออกไปหนึ่งต้นเว้นหนึ่งต้น กลายเป็นระยะ 8x8 เมตร ต้นเงาะจะเริ่มให้ผลผลิตเมื่อมีอายุได้ 3-4 ปี 
ซึ่งต้นเงาะโรงเรียนอายุ 10 ปี จะให้ผลผลิตประมาณ 2,000 กก./ไร่ ระยะที่เงาะติดผลอ่อน เป็น
ระยะเวลาที่มีความอ่อนไหวมาก ต้องฉีดพ่นยาป้องกันก าจัดเชื้อราอย่างสม่ าเสมอทุก 2-3 วัน แมลงที่
พบในแปลงปลูกเงาะ เช่น หนอนคืบกินใบ หนอนกินช่อเงาะ หนอนเจาะขั้วผลเงาะ และเพลี้ยไฟเงาะ 
โรคที่พบ เช่น โรคราแป้ง โรคจุดสนิม โรคราสีชมพู โรคราด า และโรคผลเน่า เงาะที่ปลูกในภาค
ตะวันออก เริ่มออกดอกประมาณเดือนมกราคม-มีนาคม และจะเก็บเกี่ยวผลิตผลออกสู่ตลาดประมาณ
เดือนพฤษภาคม-มิถุนายน โดยทั่วไปหลังจากที่เริ่มติดผลแล้วจะใช้เวลาประมาณ 18 สัปดาห์ (หรือ 
130-160 วัน หลังดอกบาน) จึงจะเริ่มเก็บเกี่ยวผลได้ ส าหรับระยะเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เกษตรกรมักใช้
วิธีสังเกตการเปลี่ยนสีของเปลือกและขนเงาะ โดยผลเงาะที่พร้อมเก็บเกี่ยวลักษณะของขนและสีของผล
เงาะจะเริ่มเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองอ่อนหรือสีแดงล้วน ขั้นตอนการปฏิบัติของเกษตรกรในการ
เก็บเก่ียวเงาะ คือ เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวผลเงาะในช่วงเช้า ส าหรับเงาะต้นสูงจะใช้เคียวด้ามยาวเกี่ยวผล
เงาะ หรือปีนขึ้นไปตัดก้านผลเงาะบนต้นให้หล่นลงมาใต้ต้น โดยมีตาข่ายสีฟ้ารองที่พ้ืนใต้ต้น ส าหรับ
เงาะต้นเตี้ยจะใช้มือหักก้านผล แล้ววางไว้ที่พ้ืน เมื่อเก็บเกี่ยวผลเงาะจนหมดต้นแล้ว จะตลบตาข่ายที่ปู
รองรับเพ่ือให้ผลเงาะมากองรวมกัน จากนั้นคนงานจะใช้มือปลิดเอาเฉพาะผลเงาะออกจากก้านผล ใส่
ในตะกร้าพลาสติกหูเหล็กหรือเข่งพลาสติก พร้อมคัดแยกเงาะที่เสียหายออก เมื่อบรรจุผลเงาะได้เต็ม
ตะกร้าหรือเข่งแล้ว จะล าเลียงออกจากสวนโดยรถที่ใช้ขนย้ายผลิตผล ซึ่งอาจเป็นรถจักรยานยนต์พ่วง
ข้างหรือรถกระบะ เพ่ือขนส่งเงาะต่อไปยังจุดรับซื้อหรือจุดรวบรวมผลิตผล  

ขั้นตอนปฏิบัติที่จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลส าหรับตลาดภายในประเทศ แต่ละแห่งจะมี
ขั้นตอนการปฏิบัติที่แตกต่างกัน มีทั้งให้เกษตรกรน าตะกร้าจากจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมไปบรรจุเงาะตั้งแต่
ในสวน หรือมีการเปลี่ยนถ่ายภาชนะบรรจุเงาะเมื่อมาถึงจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล บางแห่งอาจมี
การจุ่มตะกร้าบรรจุผลเงาะในอ่างน้ าผสมน้ ายาล้างจานก่อน แล้วจึงล าเลียงขึ้นรถส าหรับขนส่ง พร้อม
กับมีการรดน้ าให้แก่ผลเงาะโดยใช้สายยาง บางแห่งอาจมีแค่การรดน้ าให้แก่ผลเงาะในระหว่างล าเลียง
ตะกร้าขึ้นรถ หรือบางแห่งอาจไม่มีการรดน้ าแก่ผลเงาะเลย ระยะเวลาที่ใช้ในการขนส่งเงาะจากจุดรับ
ซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลมายังตลาดค้าส่งภายในประเทศประมาณ 5-6 ชั่วโมง โดยรถขนส่งเงาะจะ
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เดินทางมาถึงยังตลาดสี่มุมเมืองในเวลากลางคืน เมื่อมาถึงแล้วคนงานจะยกตะกร้าบรรจุผลิตผลเงาะลง
จากรถ น ามาวางซ้อนกันเพื่อรอผู้มารับซื้อ ส่วนที่ตลาดไทรถขนส่งเงาะจะเดินทางมาถึงในเวลาเช้า การ
ขนส่งเพ่ือกระจายสินค้าในตลาดค้าส่งจะใช้รถเข็น เข็นด้วยแรงงานคนหรือรถมอเตอร์ไซด์พ่วงข้าง 
ส าหรับขั้นตอนปฏิบัติที่จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลส าหรับตลาดต่างประเทศ มีการส่งออกไปจ าหน่าย
ยังประเทศพม่าและเวียดนาม โดยเงาะที่ส่งไปจ าหน่ายยังประเทศพม่า จะมีการแช่เงาะในอ่างน้ าผสม
น้ ายาล้างจานไว้สักครู่ ก่อนน ามาบรรจุในกล่องโฟมเจาะรูด้านก้นเพ่ือระบายน้ า โดยบรรจุกล่องละ 15 
กิโลกรัม ปิดด้านบนด้วยฟองน้ าชุบน้ า แล้วน าน้ าแข็งป่นมาโปะด้านบน ก่อนปิดฝากล่องด้วยพันด้วย
เทปใสปิดกล่อง ขนส่งโดยรถกระบะคลุมด้วยผ้าใบไปยังตลาดชายแดน ใช้ระยะเวลาขนส่งประมาณ 8 
ชั่วโมง ส าหรับเงาะที่ส่งไปจ าหน่ายยังประเทศเวียดนาม จะบรรจุผลเงาะที่ผ่านการรดน้ าในตะกร้า
พลาสติกหูเหล็ก ตะกร้าละ 18 กิโลกรัม มีกระดาษกรุโดยรอบตะกร้าและด้านบน จากนั้นขนส่งโดย
รถบรรทุกสิบล้อ ไปยังชายแดนจังหวัดนครพนม ใช้ระยะเวลาขนส่งประมาณ 9 ชั่วโมง  
 การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวสามารถเกิดขึ้นได้ตั้งแต่ในระหว่างการเก็บเกี่ยว การจัดการหลัง
การเก็บเกี่ยว การจัดการในจุดรวบรวม/โรงคัดบรรจุ การขนส่ง ไปจนถึงวางจ าหน่าย โดยในแต่ละ
ขั้นตอนมีสาเหตุและปริมาณการสูญเสียแตกต่างกัน การทราบสาเหตุและปริมาณการสูญเสียในแต่ละ
ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว จะสามารถน าข้อมูลที่ได้มาใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงการ
จัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดการสูญเสียและเพ่ิมปริมาณผลเงาะคุณภาพดีให้มากข้ึน 
 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

- อุปกรณ์       

- เงาะพันธุ์โรงเรียน 

- แปลงปลูกเงาะของเกษตรกร จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล  
- รถห้องเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิ 
- รถกระบะขนส่ง 

- เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ 
- กล้องถ่ายรูป 

- เครื่องชั่ง 

- ตะกร้าพลาสติก 

- กรรไกรตัดกิ่ง 

- ห้องเย็น 

- วิธีการ  

ศึกษาและประเมินการสูญเสียของเงาะพันธุ์โรงเรียนในแต่ละขั้นตอนตามวิธีการปฏิบัติของ
เกษตรกรและผู้ประกอบการ ตั้งแต่ขั้นตอนการเก็บเกี่ยว การขนส่งไปยังจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล 
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล จนกระทั่งการขนส่งไปจ าหน่ายยัง
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ตลาดค้าส่งในประเทศ และการส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศ ระหว่างฤดูกาลผลิตเงาะของภาค
ตะวันออกปี 2561-2562 โดยขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเงาะ  มีดังนี้ 
 

 

 

 

 
 

การประเมินการสูญเสียตามขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะ ประเมินการสูญเสีย
หลังการเก็บเก่ียวเงาะตลอดกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียว ดังต่อไปนี้ 

1. การประเมินการสูญเสียตามขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะส าหรับตลาด
ภายในประเทศ 

1.1 ประเมินการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว 
1.1.1 คัดเลือกสวนเงาะที่ผลิตเงาะเพ่ือการค้า จ านวน 3 แห่ง 

1.1.2 เก็บเกี่ยวผลเงาะตามวิธีการปฏิบัติของเกษตรกร บันทึกข้อมูลขั้นตอนและ

วิธีการเก็บเกี่ยว ระยะเวลา อุปกรณ์และแรงงานที่ใช้ในการเก็บเกี่ยว รวมถึง

กรรมวิธีต่าง ๆ ในระหว่างการเก็บเก่ียว ตามวิธีปฏิบัติของเกษตรกร 

1.1.3 สุ่มตัวอย่างเงาะที่เก็บเกี่ยวมาแล้วจ านวน 10 ตะกร้า ตะกร้าละ 20 กิโลกรัม 

น ามาคัดแยกความเสียหายที่เกิดขึ้นทันทหีลังการเก็บเกี่ยว (figure 1) ได้แก่ 

   - ผลมีขนาดเล็ก  
- ความเสียหายจากโรค  

- ความเสียหายจากแมลง 

- ความเสียหายเชิงกล เช่น ผลช้ า ผลแตก บาดแผลจากมีด 

- ความเสียหายอื่น ๆ  

แล้วน ามาค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของแต่ละสาเหตุการสูญเสีย 

1.2  ประเมินการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนการจัดการของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล 
และขนส่งไปยังตลาดค้าส่งในประเทศ (ตลาดสี่มุมเมือง และตลาดไท) 
1.2.1 สุ่มตัวอย่างเงาะหลังจากเก็บเก่ียวตามวิธีการปฏิบัติของเกษตรกรและคัดแยกผล

ที่เสียหายออกไปแล้ว จ านวน 100 กิโลกรัม ขนส่งไปยังจุดรับซื้อ/จุดรวบรวม

1. การเก็บเกี่ยว 2. จุดรับซื้อ/ 

จุดรวบรวมผลิตผล 

3. ตลาดค้าส่งในประเทศ ลูกค้าในประเทศ 

(ตลาดสด/ขายปลีก) 

4. จุดกระจายสินค้า  

ณ ตลาดต่างประเทศ 

ลูกค้าต่างประเทศ 

(ซุปเปอร์มาร์เกต) 
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ผลผลิต จ านวน 3 แห่ง บันทึกข้อมูลขั้นตอน วิธีการปฏิบัติในการขนส่งเงาะจาก
แปลงปลูกไปยังจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลผลิต อุปกรณ์ แรงงาน และพาหนะที่ใช้
ในการขนส่ง ของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลผลิต  

1.2.2 เมื่อขนส่งเงาะมาถึงจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลผลิต น ามาผ่านกระบวนการจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยวตามวิธีการปฏิบัติของผู้รับซื้อ/ผู้รวบรวมผลผลิต บันทึกข้อมูล
วิธีการจัดการ อุปกรณ์และแรงงานที่ใช้ รวมถึงกรรมวิธีต่าง ๆ ในโรงคัดบรรจุ
ตามวิธีปฏิบัติของผู้ประกอบการ 

1.2.3 ขนส่งเงาะจากจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลไปยังตลาดค้าส่งในประเทศ (ตลาด
สี่มุมเมือง และตลาดไท) บันทึกวิธีการขนส่ง และระยะเวลาที่ใช้ในการขนส่ง 

1.2.4 น าตัวอย่างเงาะที่ขนส่งมายังตลาดค้าส่งภายในประเทศ มาคัดแยกความ
เสียหายที่เกิดขึ้นจากขั้นตอนการจัดการของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล และ
ขนส่งไปยังตลาดค้าส่งในประเทศ (figure 2)  ณ ห้องปฏิบัติการวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวพืชสวน กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
รูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร ได้แก่ 

- ความเสียหายเชิงกล เช่น ผลแตก ผลช้ า 

- ความเสียหายจากโรค 

- การสูญเสียน้ าหนัก 

- ความเสียหายอื่น ๆ  
น ามาค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของแต่ละสาเหตุการสูญเสีย 

1.3 ประเมินการสูญเสียของเงาะ ณ จุดวางจ าหน่าย 
1.3.1 น าตัวอย่างเงาะที่ขนส่งมายังตลาดค้าส่งภายในประเทศ หลังจากคัดแยกผลที่

เสียหายออกไปแล้ว มาทดสอบการวางจ าหน่าย ณ ตลาดค้าปลีก ที่อุณหภูมิ

ปกติ (ประมาณ 35-39 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 3 วัน  

1.3.2 คัดแยกความเสียหายที่เกิดขึ้น (figure 3) ได้แก่ 

- ความเสียหายจากโรค 

- ความเสียหายจากขนสีน้ าตาล 

- การสูญเสียน้ าหนัก 

- ความเสียหายอื่น ๆ  
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2. การประเมินการสูญเสียตามขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะส าหรับตลาด
ต่างประเทศ 
  2.1 ประเมินการสูญเสียเงาะในขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียว  

ประเมินการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนการเก็บเกี่ยว ส าหรับเงาะที่จะส่งไปจ าหน่าย
ต่างประเทศ จ านวน 2 แห่ง โดยสุ่มตัวอย่างเงาะที่เก็บเกี่ยวมาแล้วจ านวนสวนละ 100 กิโลกรัม 
บันทึกข้อมูลเช่นเดียวกับข้อ 1.1  

2.2 การประเมินการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนการจัดการของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล 
และขนส่งไปยังตลาดปลายทาง (จ าลองการขนส่ง)  

สุ่มตัวอย่างเงาะหลังจากเก็บเกี่ยวและคัดแยกผลที่เสียหายออกไปแล้ว จ านวน 100 กิโลกรัม 
ขนส่งไปยังจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลเพ่ือการส่งออก จ านวน 2 แห่ง น ามาผ่านกระบวนการจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยวตามวิธีปฏิบัติของผู้ส่งออก แล้วจ าลองการขนส่งเงาะจากจุดรับซื้อ /จุดรวบรวม
ผลิตผลเพ่ือการส่งออกไปยังตลาดปลายทาง น าตัวอย่างเงาะมาคัดแยกความเสียหายที่เกิดขึ้น บันทึก
ข้อมูลเช่นเดียวกับข้อ 1.2  

2.3 การประเมินการสูญเสียเงาะ ณ จุดวางจ าหน่าย 
ประเมินการสูญเสียหลังจากการวางจ าหน่าย โดยใช้ตัวอย่างเงาะที่จ าลองการขนส่งไปยัง

ตลาดปลายทาง หลังจากคัดแยกผลที่เสียหายออกไปแล้ว น ามาทดสอบการวางจ าหน่าย ณ จุดวาง
จ าหน่าย และบันทึกผลเช่นเดียวกับข้อ 1.3 

การค านวณเปอรเเ็็นตเการสูญเสียของเงาะ ค านวณจากน้ าหนักของเงาะที่พบการสูญเสีย
จากแต่ละสาเหตุเทียบกับน้ าหนักเริ่มต้น ดังสมการ  

เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย = น้ าหนักเงาะที่ได้รับความเสียหาย X 100 

                                                น้ าหนักเงาะทั้งหมด 
 
- เวลาและสถานที่     - เริ่มต้น ตุลาคม 2561-สิ้นสุด กันยายน 2562 
  สถานที่ท าการทดลอง                 - แปลงปลูกเงาะโรงเรียน จังหวัดจันทบุรี 

                                             -  จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผล จังหวัดจันทบุรี 

                                             -  ตึกปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน  

                                                กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูป 

                                                ผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
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8. ผลการทดลองและวิจารณเ   

 การสูญเสียของผลเงาะระหว่างการจัดการหลังเก็บเกี่ยวส าหรับตลาดภายในประเทศ 
จากการประเมินการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการของจุดรับซื้อ /

จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยังตลาดค้าส่งในประเทศ (ตลาดสี่มุมเมือง และตลาดไท) และการวาง
จ าหน่าย พบว่า การวางจ าหน่ายเป็นเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิปกติ มีการสูญเสียมากที่สุด 53.59 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนขั้นตอนการจัดการของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยังตลาดค้าส่งใน
ประเทศมีการสูญเสียน้อยที่สุด 10.13 เปอร์เซ็นต์ (table 1)  

การสูญ เสียที่พบระหว่างขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บ เกี่ยวเงาะส าหรับส่งตลาด
ภายในประเทศ แยกตามสาเหตุของความเสียหายได้ดัง table 3 โดยความเสียหายที่พบในขั้นตอนการ
เก็บเกี่ยวคิดเป็น 36.63 เปอร์เซ็นต์ สาเหตุของการสูญเสีย ได้แก่ ผลมีขนาดเล็ก ความเสียหายจาก
แมลง ผลเน่า และความเสียหายเชิงกล (ผลช้ า ผลแตก บาดแผลจากมีด) เฉลี่ยคิดเป็น 17.63 15.54 
1.83 และ 1.64 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ สาเหตุการสูญเสียของเงาะในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวจะแตกต่าง
กันในแต่ละสวน ขึ้นอยู่กับการจัดการดูแลสวนของเกษตรกร โดยสวนที่ 1 และ 2 สาเหตุหลักของการ
สูญเสียมาจากแมลง โดยแมลงส าคัญที่พบ คือ เพลี้ยแป้ง และหนอนกัดกินเปลือกผล ขณะที่สวนที่ 3 
พบสาเหตุหลักของของสูญเสียคือ ผลมีขนาดเล็ก เนื่องจากต้นเงาะมีการขาดน้ าในช่วงผลเงาะก าลัง
เจริญเติบโต ความเสียหายเชิงกลที่เกิดขึ้นในขึ้นตอนการเก็บเกี่ยว เกิดจากวิธีการเก็บเกี่ยวของ
เกษตรกรที่ใช้มีดด้ามยาวเกี่ยวผลเงาะที่อยู่สูง มีโอกาสท าให้เกิดบาดแผลได้หากมีดไปโดนผลเงาะ และ
การปล่อยให้ผลเงาะตกลงมากระทบพ้ืนอาจท าให้ผลแตกและช้ าได้โดยเฉพาะเงาะที่อยู่สูง ขนเงาะ
บริเวณด้านที่ตกกระทบกับพ้ืนจะหักและเกิดอาการขนสีน้ าตาลในเวลาต่อมา นอกจากนี้การใช้มือปลิด
ผลเงาะออกจากก้าน อาจท าให้เกิดความเสียหายเนื่องจากเกิดบาดแผล และการบรรจุเงาะในตะกร้าหู
เหล็กน้ าหนักบรรจุ 20 กิโลกรัม หรือเข่งพลาสติก อาจท าให้เกิดความเสียหายเชิงกล เช่น ขนหัก ผล
แตก ผลช้ าได้ 

ส าหรับการสูญเสียที่พบหลังการจัดการของจุดรับซื้อผลิตผล/จุดรวบรวม และขนส่งมายังตลาด
ค้าส่งในประเทศ คือ ขนสีน้ าตาล ผลเน่า การสูญเสียน้ าหนัก และผลแตก คิดเป็น 3.93 3.68 2.19 
และ 0.48 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เมื่อพิจารณาการจัดการของแต่ละจุดรวบรวม/จุดรับซื้อ พบว่า การ
จัดการที่แตกต่างกันท าให้มีการเปอร์เซ็นต์การสูญเสียแตกต่างกัน โดยจุดรับซื้อที่ 1 มีการจุ่มตะกร้า
เงาะในอ่างน้ าผสมน้ ายาล้างจานทั้งตะกร้าแล้วยกขึ้น ก่อนน ามาตั้งรอล าเลียงขึ้นรถ และมีการรดน้ า
ให้แก่ผลเงาะก่อนการขนส่ง ส่วนจุดรับซื้อที่ 2 ระหว่างที่ล าเลียงตะกร้าขึ้นบนรถจะมีการรดน้ าให้แก่ผล
เงาะโดยใช้สายยาง และระหว่างการขนส่งมีการคลุมผ้าใบระหว่างขนส่ง ท าให้เงาะมีการสูญเสียน้ าหนัก
น้อย แต่การที่ผลเงาะเปียกแฉะอยู่ตลอดท าให้มีเปอร์เซ็นต์ผลเน่ามีมาก ซึ่งเชื้อสาเหตุที่ท าให้เกิดการ
เน่ าขอ งผ ล เงาะ  คื อ  Collectotrichum sp., Botryodiplodia sp., Gliocephalotrichum sp., 
Phomopsis sp., Pestalotia sp. และ Aspergillus sp. โดยเชื้อสาเหตุมักจะแฝงไปกับผลในระหว่าง
การพัฒนาของผลตั้งแต่อยู่ในสวนและมาแสดงออกหลังการเก็บเกี่ยว  (เฉลิมชัย และศิริชัย, 2555) 
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ส่วนจุดรับซื้อที่ 3 น าตะกร้าเงาะมาตั้งรอการขนส่งเป็นระยะเวลานาน โดยรถจะออกเวลา 24.00 น.
และไม่มีการจุ่มหรือรดน้ าแก่ผลเงาะก่อนการขนส่งด้วยรถกระบะมีผ้าใบคลุม พบว่าเงาะมีเปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้ าหนักและเกิดขนสีน้ าตาลมาก แต่มีเปอร์เซ็นต์ผลเน่าน้อยกว่าเงาะที่มีการรดน้ า ผลเงาะมี
โครงสร้างพิเศษที่เรียกว่าขน ส่งผลให้เงาะมีพ้ืนที่ผิวเพ่ิมมากขึ้น ท าให้มีการสูญเสียน้ าได้อย่างรวดเร็ว 
ซึ่งการเกิดสีน้ าตาลของผลเงาะขึ้นอยู่กับการสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง โดยเงาะมี
การสูญเสียน้ าจากส่วนของขนเงาะมากที่สุด (ประกายดาว, 2551) เนื่องจากบริเวณขนเงาะมีปากใบ
จ านวนมากและมีมากกว่าที่ผิวเปลือกถึง 5 เท่า และที่ปลายขนยังมีขนเล็กๆ (trichome) จ านวนมาก 
(เฉลิมชัย และศิริชัย, 2555)   

เมื่อน ามาทดสอบการวางจ าหน่ายเป็นเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิปกติ (ประมาณ 35-39 องศา
เซลเซียส) และที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส การสูญเสียที่พบ คือ ขนสีน้ าตาล ผลเน่า และการสูญเสีย
น้ าหนัก โดยการวางที่อุณหภูมิปกติพบการสูญเสียในแต่ละสาเหตุมากกว่าการวางที่ อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส สาเหตุการสูญเสียมากที่สุดคือ ขนสีน้ าตาล รองลงมาคือผลเน่า โดยการวางที่อุณหภูมิห้อง
ปกติ พบ 37.44 และ 8.69 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนการวางที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบ 
26.51 และ 3.25 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส าหรับการสูญเสียน้ าหนัก เงาะที่วางจ าหน่ายที่อุณหภูมิห้อง
ปกติพบ 6.34 เปอร์เซ็นต์ ขณะที่การวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบ 3.77 เปอร์เซ็นต์ 
อุณหภูมิสูงท าให้เกิดการหายใจสูงขึ้น ส่งผลให้มีการคายน้ ามากขึ้น และปลกปล่อยพลังงานความร้อน
ออกมา มีผลให้ผลิตผลมีอุณหภูมิสูงขึ้นและเร่งให้เกิดการเสื่อมสภาพเร็วขึ้น (จริงแท้ และธีรนุต, 2543) 
 การสูญเสียของผลเงาะระหว่างการจัดการหลังเก็บเกี่ยวส าหรับตลาดต่างประเทศ 
 การสูญเสียของเงาะระหว่างการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับตลาดต่างประเทศพบว่า มี
การสูญเสีย ณ จุดวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิปกติ มากที่สุดถึง 96.69 เปอร์เซ็นต์ ส่วนขั้นตอนการจัดการ
ของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งไปยังตลาดปลายทางมีการสูญเสียน้อยที่สุด 21.68 
เปอร์เซ็นต์ (table 2) 
 การสูญเสียที่พบระหว่างขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะส าหรับส่งตลาด
ต่างประเทศ แยกตามสาเหตุของการสูญเสีย แสดงดัง table 4 การสูญเสียที่พบมากในขั้นตอนการเก็บ
เกี่ยว คือ ผลขนาดเล็ก ความเสียหายจากแมลง ความเสียหายเชิงกล (ผลช้ า ผลแตก บาดแผลจากมีด) 
และผลเน่า เฉลี่ยคิดเป็น 19.95 9.92 2.69 และ 1.25 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งสาเหตุของการสูญเสีย
เกิดขึ้นจากสาเหตุเดียวกับผลเงาะที่จ าหน่ายภายในประเทศ เนื่องจากมีการจัดการในแปลงปลูกและใช้
วิธีการเก็บเกี่ยวเช่นเดียวกัน  
 การสูญเสียที่พบหลังการจัดการขอจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและขนส่งมายังตลาด
ปลายทางจากการจ าลองการขนส่ง คือ ขนสีน้ าตาล ผลเน่า การสูญเสียน้ าหนัก และผลแตก เฉลี่ยคิด
เป็น 16.21 4.27 0.89 และ 0.63 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลเพ่ือส่งออก
เงาะมีการจัดการ ณ จุดรับซื้อ/จุดรวบรวม ตลอดจนวิธีการขนส่งแตกต่างกัน ท าให้มีสาเหตุของการ
สูญเสียแตกต่างกัน จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลผลิตที่ 1 มีการสูญเสียจากผลเน่าเสียสูงกว่าจุดรับซื้อ/จุด
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รวบรวมผลผลิตที่ 2 โดยมีการแช่เงาะในอ่างน้ าผสมน้ ายาล้างจานไว้สักครู่ ก่อนน าเงาะขึ้นมาบรรจุใน
กล่องโฟม ปิดด้านบนด้วยฟองน้ าชุบน้ า และมีน้ าแข็งโปะด้านบน ก่อนปิดฝากล่อง ท าให้ผลเงาะเปียก
น้ าอยู่ตลอดเวลา จึงท าให้เกิดการเน่าเสียได้ง่ายขึ้น ขณะที่จุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลผลิตที่ 2 มีการบรรจุ
ผลเงาะที่ผ่านการรดน้ าในตะกร้าพลาสติกหูเหล็ก มีกระดาษกรุโดยรอบตะกร้าและด้านบน และเมื่อ
น ามาทดสอบการวางจ าหน่ายเป็นเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิห้องปกติ และที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
ความเสียหายที่พบมากที่สุดคือ ขนสีน้ าตาล โดยการวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิห้องปกติพบความเสียหาย
มากกว่าการวางที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และพบว่าการบรรจุเงาะในกล่องโฟมพบความเสียหาย
เนื่องจากขนสีน้ าตาล และการเน่าเสียมากกว่าการบรรจุในตะกร้าพลาสติก แต่มีการสูญเสียน้ าหนัก
น้อยกว่า  
 
Table 1 Percent loss (%) of rambutan at each step for domestic market  

Postharvest chain Loss (%)  
After harvest 36.63 
Postharvest handling and transportation 10.13 
Distribution at room temperature (35-39o C) 53.59 
Distribution at 13o C 34.71 

 
Table 2 Percent loss (%) of rambutan at each step for export market 

Postharvest chain Loss (%)  
After harvest 33.57 
Postharvest handling and transportation 21.68 
Distribution at room temperature (35-39o C) 96.69 
Distribution at 13o C 51.99 
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Table 3 Average percent cause of loss (%) in rambutan after postharvest handling for domestic market 

Orchard After harvest Postharvest handling and 
transportation  

Distribution 
Losses before harvest Losses after harvest Room temp (35-38o C) 13o C 

Small size insect Fruit rot Mechanism damage Fruit 
cracking 

Fruit rot Hair 
browning 

Weight loss Browning 
hair 

Fruit rot Weight 
loss 

Browning 
hair 

Fruit rot Weight 
loss 

1 8.33 19.20 2.10 1.79 0.14 5.84 - 0.66 52.60 13.38 6.62 28.18 4.16 3.51 
2 3.50 25.98 2.04 1.94 0.91 3.63 5.56 1.15 40.75 9.54 7.71 30.01 4.79 2.49 
3 41.06 1.44 1.34 1.18 0.40 1.56 6.22 4.76 18.96 3.15 4.70 21.34 0.81 5.30 
AV 17.63 15.54 1.83 1.64 0.48 3.68 3.93 2.19 37.44 8.69 6.34 26.51 3.25 3.77 

 

Table 4 Average percent cause of loss (%) in rambutan after postharvest handling for export market 

Orchard After harvest Postharvest handling and 
transportation 

Distribution 
Losses before harvest Losses after harvest Room temp (35-38o C) 13o C 

Small size insect Fruit rot Mechanism damage Fruit 
cracking 

Fruit 
rot 

Hair 
browning 

Weight loss Browning 
hair 

Fruit rot Weight 
loss 

Browning 
hair 

Fruit rot Weight 
loss 

1 3.70 16.77 1.63 4.90 0.89 5.89 3.67 1.78 65.73 24.18 6.81 39.00 10.53 1.67 
2 36.20 3.07 0.87 0.48 0.47 2.64 28.74 0.00 63.72 27.91 6.67 48.19 2.37 2.22 

AV 19.95 9.92 1.25 2.69 0.68 4.27 16.21 0.89 64.73 26.05 6.74 43.60 6.45 1.95 
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Small size insect insect

Fruit rot Fruit cracking Knife wounding 
 

Figure 1 Cause of loss in rambutan after harvesting 

 

Fruit rotBrowning hair Fruit cracking

 
Figure 2 Cause of loss in rambutan after Postharvest handling and transportation 
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Figure 3 Cause of loss in rambutan after distribution 
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9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเงาะพันธุ์โรงเรียนส าหรับตลาดภายในและต่างประเทศ เกิดขึ้น
มากที่สุดในขั้นตอนการวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิปกติ คือ 53.59 และ 96.69 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ
สาเหตุหลักเกิดจากขนสีน้ าตาล รองลงมาคือขึ้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว 36.63 และ 33.57 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ สาเหตุหลักเกิดจากผลมีขนาดเล็ก และการจัดการของจุดรับซื้อ/จุดรวบรวมผลิตผลและ
การขนส่ง 10.13 และ 21.68 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ สาเหตุหลักเกิดจากขนสีน้ าตาล การสูญเสียที่
เกิดขึ้นในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวส่วนใหญ่เป็นความเสียหายที่เกิดขึ้นก่อนการเก็บเกี่ยว ซึ่งการลด
การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวควรเริ่มตั้งแต่การดูแลจัดการที่ดีตั้งแต่ในแปลงปลูก 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชนเ : -  

 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  : - 
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