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

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

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

ส�าหรบับคุลากรของกรมวลิาการเกษตรในการปฏิบตังิาน เกษตรกร และ
ผู้ที่สนใจสามารถน�าไปใช้เป็นแนวทางในการผลิตลิ้นจี่คุณภาพต่อไป

(นำยพิจิตร	ศร่ปินตำ)
(ผู้อ�านวยการส�านักวิจัย

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

ตารางท่ี่� 1.1 : เนื้้�อที่่� ผลผลิิต ผลผลิิต/ไร่่ ราคาและมููลค่่าลิ้้�นจี่่�ที่่�เกษตรกรขายได้้ ปีี 2553-63

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2564)

พ.ศ. พื้นที่ปลูก
(ไร่)

เนื้อที่ ให้
ผลผลิต (ไร่)

ผลผลิตรวม
(ตัน)

ผลผลิตต่อไร่ 
(กก.ต่อไร่)

ราคาเกษตรกร
ขายได ้(บาทต่อกก.)

มูลค่าเกษตรกร
ขายได้ (ล้านบาท)

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

ภาค/จังหวัด
พื้นที่ปลูก (ไร่) เนื้อที่ ให้ผลผลิต (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

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

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

ภาคเหนือ (9 จังหวัด) 101,467 95,013 95,688 100,328 93,491 90,176

เชียงใหม่ 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

เชียงราย 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

ตารางท่ี่� 1.2 : พื้้�นที่่�ปลููกและเนื้้�อที่่�ให้้ผลผลิิตลิ้้�นจี่่�ทั้้�งประเทศภาคและจัังหวััดภาค
เหนืือตอนบนปีี 2561-63

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2564)
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	 ผลผลิตของลิ้นจี่ส่วนใหญ่ใช้บริโภคภายในประเทศ ผลผลิตส่วนที่เหลือส่ง
ออกในรูปผลสด และผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น ลิ้นจี่กระป๋อง ลิ้นจี่อบแห้ง และลิ้นจี่แช่
แขง็ ปรมิาณ และมูลค่าส่งออกแตกต่างกันขึน้กบัปรมิาณผลผลติ และสภาวะเศรษฐกจิ
แต่ละปี โดยประเทศไทยส่งออกลิ้นจี่สด และผลิตภัณฑ์ในปี 2561 2562 และ 2563 
เท่ากับ 6,740  4,899 และ 4,518 ตัน ตามล�ำดับ ประเทศคู่ค้าที่ส�ำคัญส�ำหรับลิ้นจี่
สดคือ จีน อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ประเทศคู่ค้าลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้า
ออกไม่ได้ เช่น ลิ้นจี่กระป๋องคือ สหรัฐอเมริกา มาเลเซีย กัมพูชา อินโดนีเซีย และ
ออสเตรเลีย ประเทศคู่ค้าลิ้นจี่อบแห้ง คือ อิสราเอล และสิงคโปร์ ประเทศคู่แข่งส่ง
ออกลิ้นจี่ที่ส�ำคัญของไทย คือ จีน เวียดนาม และฮ่องกง (ตารางที่ 1.3)

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

วิถีการตลาดภายในประเทศของลิ้นจี่ มี 4 รูปแบบ (ภาพที่ 1.1) คือ
	 1. เกษตรกรขายผลผลติให้พ่อค้าท้องถิน่ในพ้ืนที ่โดยผลผลติจากพ่อค้าท้องถิน่
จะกระจายไปสู่พ่อค้าขายส่ง/ขายปลีกในและต่างจังหวัด
	 2. เกษตรกรขายผลผลติให้พ่อค้าทีเ่ป็นผูร้วบรวมผลผลติในท้องถ่ิน และกระจาย
ผลผลิตไปสู่พ่อค้าขายส่ง/ปลีกในกรุงเทพฯ หรือพ่อค้าส่งออก
	 3. เกษตรกรขายเหมาผลผลติแบบเหมาสวนก่อนเกบ็เกีย่ว โดยมีพ่อค้าทีส่่งออก
ไปต่างประเทศมาตกลงซือ้ขายกบัเกษตรกรทีส่วนตัง้แต่ผลเร่ิมเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือ

แดง พ่อค้ามักไม่นิยมซื้อเหมาสวนในช่วงออกดอกหรือติดผล เพราะคาดคะเนผลผลิต

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

	 ตลาดจ�ำหน่ายลิ้นจี่ในประเทศที่ส�ำคัญ ได้แก่ ตลาดปากคลองตลาด ตลาด
มหานาค ตลาดไทและตลาดสี่มุมเมือง นอกจากนั้นเป็นตลาดค้าส่งในจังหวัดใหญ่ 
เช่น นครราชสีมา และเชียงใหม่ ราคาขายได้สูงในเดือนมีนาคม เมษายน และต้น
พฤษภาคม เนื่องจากเป็นช่วงต้นฤดู และราคาจ�ำหน่ายที่เกษตรกรขายได้ผันแปรขึ้น
กับปริมาณ คุณภาพ และขนาดผลแต่ละปี ขนาดผลแบ่งเป็น 3 เกรด คือ ดี (AA) รอง 
(A) และคละเกรด ปัจจุบันเกษตรกรและผู้รับซื้อ (ล้ง) มีการปรับเปลี่ยนช่องทางใน
การจ�ำหน่ายผลผลิต โดยขยายตลาดไปยังโมเดิร์นเทรด อาทิ ส่งห้างสรรพสินค้า 
ซุปเปอร์มาร์เกต็ ร้านเลมอนฟาร์ม นอกจากนีย้งัมกีารจ�ำหน่ายผ่านทางไปรษณย์ีและ
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

   • ลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออกไม่
ได้  ปริมาณ (ตัน)
   มูลค่า (ล้านบาท)

4,530 3,561 3,331

282 251 225

  • ลิ้นจี่อบแห้ง ปริมาณ (ตัน)
  มูลค่า (ล้านบาท)

2.5 0.8 4.5

1.52 0.41 1.32

2. ราคาส่งออก (บาท/ตัน)
   • ลิ้นจี่สด

 
26,280

 
25,430

 
18,596

   • ลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ 62,251 70,485 67,547

   • ลิ้นจี่อบแห้ง 608,000 512,500 300,000

3. คู่ค้าที่ส�ำคัญ
   • ลิ้นจี่สด

จีน  อินโดนีเซีย  มาเลเซีย  ฮ่องกง สหรัฐอเมริกา  
มาเลเซีย  กัมพูชา อินโดนีเซีย 

   • ลิ้นจี่บรรจุภาชนะที่อากาศผ่านเข้าออกไม่ได้ ออสเตรเลีย

   • ลิ้นจี่อบแห้ง อิสราเอล สิงคโปร์ สหราชอาณาจักร

4. คู่แข่งที่ส�ำคัญ จีน  เวียดนาม  ฮ่องกง

ตารางท่ี่� 1.3 : การตลาด ราคาส่่งออก ประเทศคู่่�ค้าและประเทศคู่่�แข่่งของลิ้้�นจี่่�

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2563) และกรมศุลกากร (2564)
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จังหวัด ปริมาณ
(ตัน)

เดือน รวมร้อยละ/
ตัน

เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 597

เชียงราย ร้อยละ 1.90 63.48 32.85 1.77 - 100.00

ปริมาณ 62 2,070 1,071 58 - 3,261

พะเยา ร้อยละ 0.10 99.90 - - - 100.00

ปริมาณ 3 3,375 - - - 3,378

เชียงใหม่ ร้อยละ - 58.76 41.24 - - 100.00

ปริมาณ - 11,761 8,254 - - 20,015

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

ตารางท่ี่� 1.4 : ร้้อยละ และผลผลิิตลิ้้�นจี่่�ในภาคเหนืือตอนบนที่่�ออกสู่่�ตลาดรายเดืือน
ในปีี 2563

ภาพที่ 1.1 ช่องทางการจ�ำหน่ายลิ้นจี่ในตลาดในประเทศ 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 การนำำ�เข้้า
		ตั้้�  งแต่่ปีี 2558 เป็็นต้้นมาประเทศไทยนำำ�เข้้าลิ้้�นจี่่�สด/แช่่แข็็งลดลงและเพิ่่�มขึ้้�น
ในปีี 2562 ส่่วนผลิิตภััณฑ์์ เช่่น ลิ้้�นจี่่�กระป๋๋อง ลิ้้�นจี่่�อบแห้้ง มีีแนวโน้้มลดลงต่่อเนื่่�อง 
ปริิมาณและมููลค่่านำำ�เข้้าแต่่ละปีีแตกต่่างกััน เช่่น ปีี 2558 2559 2560 2561 และ 
2562 ปริมิาณนำำ�เข้้าลิ้้�นจี่่�สดและผลิติภััณฑ์์เท่่ากัับ    243.9 145.9 95.3 107.4 165.4 
456.4 ตััน มููลค่่า 24.17 18.59 13.73 13.30 16.61 35.72 ล้้านบาท ตามลำำ�ดับ แยก
เป็็นลิ้้�นจี่่�สด/แช่่เย็็นจนแข็็ง 168.5 145.4 76.2 95.4 151.3 ตััน มููลค่่า 20.99 18.39  
12.70 12.47 15.58 ล้้านบาท ตามลำำ�ดับ ลิ้้�นจี่่�กระป๋๋องปริิมาณ 72.2 0.5 19.0 12.0 
14.1 11.1 ตััน มููลค่่า 1.16 0.20 1.03 0.83 1.03 0.98 ล้้านบาท ตามลำำ�ดับ และ
ลิ้้�นจี่่�อบแห้้งปีี 2558 ปริิมาณ 3.2 ตััน มููลค่่า 2.02 ล้้านบาท (ตารางที่่� 1.5)

	 ผลผลิิตส่่วนใหญ่่จะส่่งออกไปสาธารณรััฐประชาชนจีีน เมื่่�อถึึงช่่วงกลางเดืือน
พฤษภาคมซ่ึ่�งมีีผลผลิิตออกสู่่�ตลาดมาก และการส่่งออกไปยัังสาธารณรััฐประชาชน
จีีนลดลง ทำำ�ให้้ราคาท่ี่�เกษตรกรขายได้้ลดลง

1.2.3 การส่่งออก
	 ปริิมาณและมููลค่่าการส่่งออกลิ้้�นจี่่�สด และผลิิตภััณฑ์์ระหว่่างปีี 2554-2563 มีี
แนวโน้้มลดลงเกืือบทุุกประเภท ยกเว้้นลิ้้�นจี่่�บรรจุุภาชนะที่่�อากาศผ่่านเข้้าออกไม่่ได้้ 
เช่่น ในปีี 2554 ส่่งออกลิ้้�นจี่่�สด และผลิิตภััณฑ์์ 3,930 ตััน มููลค่่า 71.2 ล้้านบาท ปีี 
2563 ส่่งออกลิ้้�นจี่่�สด และผลิิตภััณฑ์์ 1,882 ตััน มููลค่่า 66.6 ล้้านบาท แบ่่งเป็็นการ
ส่่งออกลิ้้�นจี่่�สด และแช่่เย็น็จนแข็็ง 1,184 ตััน มููลค่่า 22.4 ล้้านบาท ลิ้้�นจี่่�บรรจุุภาชนะ
ที่่�อากาศผ่่านเข้้าออกไม่่ได้้ 697.9 ตััน มููลค่่า 44.2 ล้้านบาท (ตารางที่่� 1.6)
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ปี
ลิ้นจี่สด/แช่แข็ง ลิ้นจี่กระป๋อง ลิ้นจี่อบแห้ง 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
ลิ้นจี่สด/แช่แข็ง ลิ้นจี่กระป๋อง ลิ้นจี่อบแห้ง 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

ตารางท่ี่� 1.5 : ปริิมาณ และมููลค่่านำำ�เข้้าลิ้้�นจี่่�สด และผลิิตภััณฑ์์ลิ้้�นจี่่� ปีี 2558-62

ตารางท่ี่� 1.6 : ปริิมาณ และมููลค่่าการส่่งออกลิ้้�นจี่่�สดและผลิิตภััณฑ์์ลิ้้�นจี่่� ปีี 2554-63

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

ที่มา : ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2563

(ปริมาณ : ตัน มูลค่า: ล้านบาท) 

(ปริมาณ : ตัน มูลค่า: ล้านบาท) 
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1.2.4	การแข่่งขัันด้้านการตลาดสิินค้้าลิ้้�นจ่ี่�
	 ประเทศคู่่�แข่่งส่่งออกลิ้้�นจ่ี่�สด และผลิิตภััณฑ์์ของไทย คื ือ สาธารณรััฐ
ประชาชนจีีน และเวีียดนาม โดยเฉพาะเวีียดนามที่่�คาดว่่าจะมีีผลผลิิตสููงถึึง 2.07 
แสนตััน และมีีแผนส่่งออกไปขายใน 30 ประเทศกว่่า 1,000 ตััน โดยมีีตลาดที่่�สำำ�คัญ
 ได้้แก่่ สหรััฐอเมริิกา สหภาพยุุโรป แคนาดา จีีน ญี่่�ปุ่่�น ไทย และออสเตรเลีีย ตลอด
จนมีีแผนขยายตลาดส่่งออกไปยัังตลาดใหม่่ในยุุโรปตะวัันออก และรััสเซีียเพิ่่�มขึ้้�น 

	 หลัังจากการเปิิดเขตการค้้าเสรีีไทย-จีีน (FTA) ซึ่่�งกำำ�หนดให้้สิินค้้าผลไม้้ลดภาษีี
นำำ�เข้้าเหลืือร้้อยละ 0 ตั้้�งแต่่ตุุลาคม 2546 เป็็นต้้นมา ทำำ�ให้้การค้้าผลไม้้ระหว่่าง
ประเทศไทยกัับสาธารณรัฐัประชาชนจีนีเพิ่่�มขึ้้�น อย่า่งไรก็็ตามการผลิติลิ้้�นจี่่�ของไทยมีี
ผลผลิิตต่่อไร่่ต่ำำ��กว่่า ต้้นทุุนการผลิิตสููงกว่่า ผลผลิิตออกสู่่�ตลาดในช่่วงเวลาสั้้�น มัักเกิิด
การเน่่าเสีียระหว่่างขนส่่ง เกษตรกรขาดข้้อมููลการตลาดอย่่างถููกต้้องและรวดเร็็ว ขาด
การรวมตััวเป็็นกลุ่่�มเกษตรกรทำำ�ให้้ไม่่มีีอำำ�นาจการต่่อรองทางการตลาด นอกจากนี้้�
เมื่่�อประเทศไทยส่่งออกลิ้้�นจี่่�ไปยัังสาธารณรััฐประชาชนจีีนยัังต้้องเสีียภาษีีมููลค่่าเพิ่่�ม 
(VAT) ร้้อยละ 13 ด้้วย

	 นอกจากนี้้�ผู้้�ประกอบการส่ง่ออกต้้องรัักษาคุณภาพและมาตรฐานสินิค้้า และ
ต้้องพััฒนารูปแบบบรรจุุภััณฑ์์ให้้ทัันสมััย รักษาสินค้้าให้้สดใหม่่เมื่่�อถึึงมืือลููกค้้า เพื่่�อ
รัักษาส่วนแบ่่งตลาดส่่งออกของไทย 
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บีทที่ 2

พิ่ันธุ์ลิ�นจี่ี่ 
และการข้ยายพิ่ันธุ์
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2.1 พัันธุ์์�ลิ้้�นจี่่�ที่่�สำำ�คััญ
	พั นธุ์์�ลิ้้�นจี่่�ที่่�เกษตรกรนิิยมปลููกในภาคเหนืือมัักต้้องการอุุณหภููมิิเพื่่�อชัักนำำ�ให้้
ออกดอกต่ำำ��กว่่า 15 องศาเซลเซีียสนานไม่่น้้อยกว่่า 150 ชั่่�วโมงหรืือต่ำำ��กว่่า 10 องศา
เซลเซีียสนานไม่่น้้อยกว่่า 50 ชั่่�วโมง ได้้แก่่ ฮงฮวย โอเฮีียะ กิิมเจ็็ง และจัักรพรรดิิ ซึ่่�ง
ออกดอกในเดืือนมกราคมและเก็็บเกี่่�ยวผลผลิิตปลายเดืือนเมษายนถึึงมิิถุุนายน ขึ้้�นอยู่่�
กัับพัันธุ์์� โดยมีีรายละเอีียดลัักษณะประจำำ�พันธุ์์� ดัังต่่อไปนี้้�

พัันธุ์์�ฮงฮวย 
...................................................................................................................................
	 ออกดอกกลางเดืือนมกราคม ดอกบานและเริ่่�มติิดผลตั้้�งแต่่กลางเดืือน
กุุมภาพันธ์์  เก็็บเก่ี่�ยวผลต้้นเดืือนถึึงกลางเดืือนพฤษภาคม
	 ใบ : ใบประกอบกว้้างเฉลี่่�ย 26.9 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย 24.8 เซนติิเมตร ใบ
ย่่อย 3-4 คู่่� ใบอ่่อนสีีเขีียวอ่่อน ใบแก่่สีีเขีียว ใบย่่อยกว้้างเฉลี่่�ย 4.3 เซนติิเมตร ยาว
เฉลี่่�ย 14.5 เซนติิเมตร ก้้านใบสีีเขีียวเข้้ม ใบรููปหอก ขอบใบเรีียบ ปลายใบแหลม 
	 ผล : ผลกว้้างเฉลี่่�ย 3.5 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย 3.4 เซนติิเมตร น้ำำ��หนัักผลเฉลี่่�ย
 23 กรััม เปลืือกค่่อนข้้างหนา สีีชมพููอมแดงน้ำำ��หนัักเปลืือกเฉลี่่�ย 3.8 กรััม หนามห่่าง
 แหลม สั้้�น น้ำำ��หนัักเนื้้�อเฉลี่่�ย 15.3 กรััม รสหวานอมเปรี้้�ยว กลิ่่�นหอม ปริิมาณของแข็็ง
ทั้้�งหมดที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ 17.7 องศาบริิกซ์์ 
	 เมล็็ด : เมล็็ดรีียาว สีีน้ำำ��ตาลแก่่ น้ำำ��หนัักเฉลี่่�ย 3.9 กรััม เส้้นผ่่าศููนย์์กลางเฉลี่่�ย
 1.4 เซนติิเมตร 
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พัันธุ์์� โอเฮีียะ
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลางเดอืนมกราคม ดอกบานและเริม่ตดิผลปลายเดอืนกมุภาพนัธ์  
เก็บเกี่ยวผลปลายเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน
	 ใบ : ใบประกอบกว้างเฉลี่ย 30.4 เซนติเมตร ยาวเฉลี่ย 24 เซนติเมตร ใบย่อย 
2-3 คู ่ใบอ่อนสีเขยีวอมเหลอืง ใบแก่สเีขยีวเข้ม ใบย่อยกว้างเฉลีย่ 3.6 เซนติเมตร ยาว
เฉลี่ย 12.3 เซนติเมตร ใบรูปรี ขอบใบเรียบ ปลายใบเรียวแหลม ฐานใบแหลม 
	 ผล : ผลรูปหัวใจ กว้างเฉลี่ย 3.1 เซนติเมตร ยาวเฉลี่ย 3.3 เซนติเมตร น�้ำหนัก
ผลเฉลี่ย 17.5 กรัม เปลือกค่อนข้างบาง สีชมพูอมแดงหรือแดงเข้ม น�้ำหนักเปลือก
เฉลี่ย 3 กรัม หนามห่าง แหลม สั้น น�้ำหนักเนื้อเฉลี่ย 12 กรัม เนื้อฉ�่ำน�้ำ รสหวาน 
กลิ่นหอม ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ 17.5 องศาบริกซ์ 
	 เมล็ด : เมล็ดรียาว สีน�้ำตาลแก่ น�้ำหนักเฉลี่ย 2.4 กรัม เส้นผ่าศูนย์กลางเฉลี่ย 
1.4 เซนติเมตร 

พัันธุ์์�จัักรพรรดิิ 
...................................................................................................................................
	 ออกดอกปลายเดอืนมกราคม ดอกบานและเริม่ตดิผลปลายเดอืนกมุภาพนัธ์  
เก็บเกี่ยวผลต้นเดือนถึงกลางเดือนมิถุนายน
	 ใบ : ใบประกอบกว้้างเฉลี่่�ย 22.4 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย 18.4 เซนติิเมตร ใบ
ย่่อย 2-3 คู่่� ใบอ่่อนสีีแดงอมส้้ม ใบแก่่สีีเขีียว ใบย่่อยกว้้างเฉลี่่�ย 3.9 เซนติิเมตร ยาว
เฉลี่่�ย 11.2 เซนติิเมตร ใบรููปหอก ขอบใบเรีียบ ปลายใบเรีียวแหลม และบิิดงอ ฐาน
ใบแหลม 
	 ผล : ผลรููปหััวใจ ผลกว้้างเฉลี่่�ย 4.4 เซนติิเมตร และยาวเฉลี่่�ย 4.5 เซนติิเมตร 
น้ำำ��หนัักผลเฉลี่่�ย 32.3 กรััม เปลืือกหนา สีีชมพููหรืือแดงเข้้ม น้ำำ��หนัักเปลืือกเฉลี่่�ย 6.1 
กรััม หนามห่่าง แหลม สั้้�น น้ำำ��หนัักเนื้้�อเฉลี่่�ย 21.7 กรััม เนื้้�อค่่อนข้้างนิ่่�ม ฉ่ำำ��น้ำำ�� รส
หวาน หอมเล็็กน้้อย ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ 15.1 องศาบริิกซ์์ 
	 เมล็็ด : เมล็็ดรููปไข่่  สีีน้ำำ��ตาลแก่่ น้ำำ��หนัักเฉลี่่�ย 4.4 กรััม เส้้นผ่่าศููนย์์กลางเฉลี่่�ย
 1.8 เซนติิเมตร 
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 พัันธุ์์�กิิมเจ็็ง
................................................................................................................................... 
	 ออกดอกกลางถึึงปลายเดืือนมกราคม ดอกบานและเริ่่�มติิดผลปลายเดืือน
กุุมภาพันธ์์ เก็็บเก่ี่�ยวปลายเดืือนพฤษภาคมถึึงเดืือนมิิถุุนายน 	
	 ใบ : ใบประกอบกว้้างเฉลี่่�ย 19.1 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย 16.1 เซนติิเมตร ใบ
ย่อ่ย 3-4 คู่่� ใบอ่่อนสีีแดง ใบแก่่สีีเขีียวเข้้ม ใบย่อ่ยกว้้างเฉลี่่�ย 3.6 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย
 9.7 เซนติิเมตร ใบรููปหอกหััวกลัับ ขอบใบเรีียบ ปลายใบแหลม 
	 ผล : ผลค่่อนข้้างกลม กว้้างเฉลี่่�ย 3.3 เซนติิเมตร ยาวเฉลี่่�ย 3.5 เซนติิเมตร น้ำำ��
หนัักผลเฉลี่่�ย 18.3 กรััม เปลืือกค่่อนข้้างบาง สีีชมพููอมแดง น้ำำ��หนัักเปลืือกเฉลี่่�ย 4.2 
กรััม หนามห่่าง แหลม สั้้�น น้ำำ��หนัักเนื้้�อเฉลี่่�ย 11.5 กรััม เนื้้�อค่่อนข้้างนิ่่�ม ฉ่ำำ��น้ำำ�� รส
หวาน หอม ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ 13.5 องศาบริิกซ์์  
	 เมล็็ด : เมล็็ดรููปไข่่หรืือเมล็็ดลีีบ สีีน้ำำ��ตาล น้ำำ��หนัักเฉลี่่�ย 2.7 กรััม เส้้นผ่่า
ศููนย์์กลางเฉลี่่�ย 1.6 เซนติิเมตร
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ผลและเมล็็ด

ภาพท่ี่� 2.1 ใบอ่่อน ใบแก่่ ผล และเมล็็ดของลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ต่าง ๆ (นิิพััฒน์์ 2560)
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2.2 การขยายพันธุ์
	 ลิน้จีเ่ป็นพชืทีอ่อกรากได้ง่าย ดงัน้ันจงึขยายพนัธุไ์ด้หลายวธิ ีเช่น การเพาะเมล็ด 
การตอนกิ่ง การทาบกิ่ง และการเสียบกิ่ง/เปลี่ยนยอด โดยแต่ละวิธีก็ได้รับความนิยม
แตกต่างกันออกไปตามความถนดั ความช�ำนาญ ระยะเวลา ต้นทนุ และสถานที ่เป็นต้น 
วิธีการขยายพันธุ์ลิ้นจี่ที่เกษตรกรนิยมมากที่สุดคือ การตอนกิ่งซึ่งประสบผลส�ำเร็จถึง 
95–100 เปอร์เซ็นต์  

2.2.1 การตอนกิ่่�ง (ภาพที่่� 2.2)
	 ฤดููท่ี่�เหมาะสมในการตอนกิ่่�งลิ้้�นจ่ี่�คืือ ฤดููฝน โดยมีีรายละเอีียดขั้้�นตอนการ
ปฏิิบััติิ ดังนี้้�
	 1. เลืือกกิ่่�งที่่�ตั้้�งตรง ความยาว 75–100 เซนติิเมตร จุุดที่่�ควั่่�นกิ่่�งมีีขนาดเส้้นผ่่า
ศููนย์์กลาง 1–2 เซนติิเมตร ควรเลืือกกิ่่�งที่่�ได้้รัับแสงเต็็มที่่�จะออกรากได้้ดีีกว่่าที่่�ได้้รัับ
แสงน้้อย
	 2. ควั่่�นกิ่่�งโดยใช้้มีีดควั่่�นเป็็น 2 รอย จากนั้้�นใช้้คีีมปากจิ้้�งจกบิิดเพื่่�อให้้เปลืือก
ลอกออกซึ่่�งจะเป็็นวิิธีีการตอนกิ่่�งที่่�ทำำ�ได้้รวดเร็็วและได้้ผลดีี
	 3. หุ้้�มรอยควั่่�นด้้วยขุุยมะพร้้าวซึ่่�งบรรจุุอยู่่�ในถุุงขนาด 3x5 หรืือ 4x6 นิ้้�ว มััด
ด้้วยเชืือกฟางให้้แน่่น
	 4. หากจะเร่่งให้้รากออกเร็็วขึ้้�น อาจใช้้สารเร่่งรากเซราดิิกซ์์เบอร์์ 2 หรืือ 3 ทา
ที่่�รอยควั่่�นด้้านบน
	 5. เมื่่�อรากเปลี่่�ยนเป็็นสีีน้ำำ��ตาลจึึงตััดกิ่่�งตอน และริิดใบออกประมาณครึ่่�งหนึ่่�ง
เพื่่�อลดการคายน้ำำ��
	 6. แกะพลาสติิกที่่�หุ้้�มขุุยมะพร้้าวออกด้้วยความระมััดระวััง แล้้วชำำ�กิ่่�งตอนลง
ถุุงขนาด 6x8 หรืือ 8x10 นิ้้�ว ที่่�มีวััสดุุชำำ�คือ ดิินร่่วนผสมขี้้�เถ้้าแกลบผสมปุ๋๋�ยคอก 
อััตราส่่วน 2:1:1 
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2.2.2 การเสีียบกิ่่�งหรืือเปลี่่�ยนยอด (ภาพที่่� 2.3)
          เป็นการน�ำยอดพันธุ์ดีพันธุ์ใหม่มาเปลี่ยนยอดบนต้นพันธุ์เดิมโดยไม่ต้องมี
การล้มต้นลิ้นจี่ต้นเดิมทิ้งไป ซึ่งถ้าน�ำกิ่งพันธุ์มาปลูกใหม่จะใช้เวลา 2-3 ปี กว่าที่ต้น
ใหม่จะให้ผลผลิต แต่วิธีการเปลี่ยนยอดพันธุ์ใหม่บนต้นใหญ่พันธุ์เดิมที่ไม่ต้องการ จะ
เป็นการช่วยย่นระยะเวลาการออกดอกติดผลให้เร็วขึ้นได้ วิธีนี้นิยมท�ำในประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีนเน่ืองจากมีพันธุ์ท่ีหลากหลาย บางพันธุ์อาจไม่เหมาะสมกับ

ภาพท่ี่� 2.2 : ขั้้�นตอนการตอนกิ่่�งลิ้้�นจี่่�

	 7. นำำ�กิ่่�งชำำ�วางไว้้ในที่่�ร่มและมีีความชื้้�นในอากาศสููงสม่ำำ��เสมอ แสงประมาณ 50 
เปอร์์เซ็็นต์์ รดน้ำำ��ให้้ชุ่่�ม ในกรณีีที่่�กิ่่�งไม่่ตรงควรใช้้ไม้้หลัักดััดให้้ตรง
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พื้้�นที่่� จึึงมีีการแก้้ไขปััญหาดัังกล่่าวโดยการเปลี่่�ยนยอดบนต้้นใหญ่่ วิิธีีการดัังกล่่าวหลััง
เสีียบกิ่่�งได้้ประมาณ 1-2 ปีี กิ่่�งที่่�เปลี่่�ยนยอดแล้้วสามารถออกดอกติิดผลได้้ แต่่ใน
ประเทศไทยยังมีการท�ำกันน้อยมาก โดยปฏิบัติดังนี้
	 1. ตัดก่ิงใหญ่ต้นเดิมออก ถ้าเป็นกิ่งที่เป็นก่ิงหลักควรรอให้มีการแตกหน่อ
กระโดงใหม่เกิดขึ้นก่อนแล้วจึงเปลี่ยนยอดบนกิ่งใหม่ที่แตกขึ้นมา
	 2. เลือกก่ิงท่ีจะท�ำการเปลี่ยนยอดพันธุ์ควรเป็นกิ่งตั้งตรงเลือกให้มีขนาดใกล้
เคียง หรือใหญ่กว่ายอดพันธุ์ดี ท�ำได้โดยการตัดยอดต้นตอออก กรีดด้านข้างลงลึก
เข้าไปในเนื้อไม้ 2 รอย แผลยาวประมาณ 2.5-7.5 เซนติเมตร (1-3 นิ้ว) ลอกเปลือก
ออก และตัดเปลือกให้เหลือเปลือกที่ลอกไว้ยาวประมาณ 2 เซนติเมตร  
	 3. หลังจากนั้นเตรียมยอดพันธุ์ดียาว 5-8 เซนติเมตร (2-3 นิ้ว) เฉือนโคนกิ่ง
เป็นรูปลิ่มแล้วสอดเข้ากับแผลของต้นตอ
	 4. พันพลาสติกให้มิดยอดประมาณ 30 -50 วัน กิ่งพันธุ์ดีจะแทงยอดโผล่ออก
จากพลาสติก จึงท�ำการแกะพลาสติกออก ใช้ตาข่ายคลุมพรางแสงให้ยอดพันธุ์ 

ภาพที่ 2.3 ต้นลิ้นจี่ที่ตัดแต่งกิ่งแบบหนักและกิ่งพันธุ์ดีที่เสียบยอดแล้ว
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บีทที่ 3

การปลูก 
และปฏิิบีัติรักษา

สวนลิ้นจี่ี่



25เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

3.1 การเตรียมพื้นที่
	 พ้ืนที่ปลูกลิ้นจี่ท่ีเหมาะสมควรเป็นท่ีราบหรือมีความลาด
เอยีงไม่เกนิ 15% มกีารระบายน�ำ้ดแีละระดบัน�ำ้ใต้ดินลึกมากกว่า 
1 เมตร มีความอุดมสมบูรณ์ปานกลางหรือสูง มีค่าความเป็นกรด
และด่าง (พีเอช) ระหว่าง 5-7 มีแหล่งน�้ำสะอาด ไม่มีสารพิษปน
เป้ือนและปรมิาณเพยีงพอเมือ่ฝนทิง้ช่วงหรอืช่วงฤดแูล้ง การกระ
จายตัวของฝน 100-150 วันต่อปีข้ึนไป ปริมาณน�้ำฝนสะสม 
1,200-1,400 มิลลิเมตรต่อปี หากน้อยกว่า 1,200 มิลลิเมตรต่อ
ปี ควรให้น�้ำเพิ่มในฤดูแล้ง 
	 เมื่่�อเลืือกพื้้�นที่่�ปลููกได้้แล้้วจึึงเตรีียมพื้้�นที่่� ถ้้าเป็็นที่่�ลุ่่�มที่่�
ระดัับน้ำำ��ใต้้ดิินสููงและมีีน้ำำ��ท่วมขัังเป็็นครั้้�งคราว ควรขุุดเป็็นร่่อง
แล้้วนำำ�ดินมาถมขึ้้�นเป็็นแปลงขนาดตามระยะปลููกที่่�ใช้้และสภาพ
พื้้�นที่่� การเตรีียมพื้้�นที่่�เนิินหรืือที่่�ดอนนั้้�นเริ่่�มจากไถบุุกเบิิกและ
กำำ�จัดตอไม้้ ไถปรัับพื้้�นที่่�ให้้เรีียบ วางผัังปลููกและวางระบบน้ำำ�� โดย
ระยะปลููกขึ้้�นกัับความสมบููรณ์์ของดิิน พัันธุ์์�และการตััดแต่่งกิ่่�ง
ควบคุุมทรงพุ่่�ม ไม่่ควรปลููกให้้ชิิดเกิินไปเพราะจะทำำ�ให้ท้รงพุ่่�มชน
กััน ไม่่ออกดอกติิดผลหรืือปฏิิบััติิงานไม่่สะดวก เป็็นแหล่่งสะสม
ของโรคแมลง ระยะปลููกที่่�แนะนำำ�ในอดีีต คืือ 10x10 เมตร หรืือ 
16 ต้้นต่่อไร่่ ต่่อมาเมื่่�อมีีค่่าแรงสููงขึ้้�นและพื้้�นที่่�มีจำำ�กัด จึึงปรัับ
เปลี่่�ยนระยะปลููกให้้ชิิดขึ้้�น เช่่น 8x8 หรืือ 6x6 เมตร เพื่่�อได้้จำำ�นวน
ต้้นต่่อพื้้�นที่่�มากขึ้้�น แต่่ต้้องตััดแต่่งสร้้างทรงพุ่่�มและควบคุุมความ
สููงให้้เหมาะสม ถ้้าต้้องการปลููกระยะชิิดอาจใช้้ระยะปลููก 4x4 
หรืือ 5x5 เมตร เมื่่�อทรงพุ่่�มใหญ่่ขึ้้�นและชนกัันอาจตััดออกต้้นเว้้น
ต้้น ทำำ�ให้้ได้้ระยะปลููก 8x8 หรืือ 10x10 เมตรในภายหลััง ขนาด
หลุุมปลููกขึ้้�นกัับความสมบููรณ์์ของดิินเช่่นกััน ดิินอุุดมสมบููรณ์์สููง
ใช้้ขนาดหลุุม 50x50x50 เซนติิเมตร ดิินอุุดมสมบููรณ์์ต่ำำ��ใช้้ขนาด
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หลุุม 80x80x80 เซนติิเมตร ขุุดหลุุมโดยแยกดิินเป็็นดิินชั้้�นบนและ
ดิินชั้้�นล่่าง เอาดิินชั้้�นบนผสมกัับปุ๋๋�ยคอกและเพิ่่�มหิินฟอสเฟต (0-
3-0) หรืือกระดููกป่่น 100 กรััม คลุุกเคล้้ากัับดิินให้้เข้้ากััน กลบดิิน
ให้้สููงกว่่าปากหลุุม 15-20 เซนติิเมตร

3.2 การปลููก
	 ควรปลููกลิ้้�นจี่่�ในช่่วงต้้นหรืือกลางฤดููฝนจะทำำ�ให้้ได้้น้ำำ��ฝน
เพีียงพอต้้นกล้้าตั้้�งตััวได้้ดีีและรอดตายในช่ว่งฤดููแล้้ง ก่่อนปลููกให้้
คลี่่�รากที่่�อาจม้้วนพัันอยู่่�ก้นถุุงให้้แผ่่กระจายรอบต้้น แต่่ต้้อง
ระมััดระวัังไม่่ให้้รากบอบช้ำำ��หรืือฉีีกขาด วางต้้นพัันธุ์์�ตรงกลางหลุุม
และระดัับโคนต้้นอยู่่�ในระดัับปากหลุุม กลบด้้วยดิินชั้้�นล่่างให้้สููง
กว่่าปากหลุุม 15-20 เซนติิเมตร เพื่่�อป้้องกัันน้ำำ��ขังบริิเวณโคนต้้น 
หลัังปลููกรดน้ำำ��ให้้ชุ่่�มอาจใช้้วััสดุุคลุุมดิิน เช่่น หญ้้าแห้้งหรืือเศษวััสดุุ
คลุุมดิิน ในแหล่่งปลููกที่่�มีน้ำำ��ไม่่เพีียงพอและมีีแสงแดดจััด ควรทำำ�
ร่่มเงาให้้หลัังปลููก โดยอาจใช้้ฟางข้้าว ทางมะพร้้าวหรืือตาข่่ายดำำ�
พรางแสงตามความเหมาะสม และใช้้ไม้้ปัักหลัักเพื่่�อป้้องกัันต้้นโยก
คลอนจากลมและฝน

3.3 การตััดแต่่งกิ่่�ง
	 การตััดแต่่งกิ่่�งมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อลดการระบาดของโรคหรืือ
แมลง กำำ�จัดกิ่่�งที่่�มีโรค หรืือแมลงทำำ�ลาย ควบคุุมความสููงต้้น และ
ลดต้้นทุุนค่่าแรงงานในการพ่น่สารป้้องกัันกำำ�จัดศััตรููพืืช การห่่อช่่อ
ผลและเก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต รวมทั้้�งเตรีียมความพร้้อมต้้นให้้สะสม
คาร์์โบไฮเดรตก่่อนออกดอก และผลผลิิตคุุณภาพดีีขึ้้�น อุุปกรณ์์ที่่�
ใช้้ตััดแต่่งกิ่่�ง ได้้แก่่ กรรไกรตััดแต่่งกิ่่�ง เลื่่�อยตััดแต่่งกิ่่�ง บัันได และ
สีีน้ำำ��มันสำำ�หรัับทาแผลจากรอยตััด
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3.3.1 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นเล็็ก หรืือต้้นอายุุ 1-4 ปีี
	 เป็็นการตััดแต่่งกิ่่�งต้้นลิ้้�นจี่่�ที่่�ยังัไม่่ออกดอกติิดผลเพื่่�อสร้้างทรงพุ่่�มตามที่่�ต้องการ
โดยเลืือกกิ่่�งตอนที่่�ค่อนข้้างตั้้�งตรง หรืือกิ่่�งกระโดงน้ำำ��ฝน หรืือต้้นที่่�ติดตา หรืือเสีียบ
ยอด เมื่่�อต้้นสููงประมาณ 100 เซนติิเมตรจึึงตััดยอดให้้แตกใหม่่ เมื่่�อแตกตาข้้างยาว
ประมาณ 30 เซนติิเมตร จึึงเลืือกยอดใหม่่ที่่�สมบููรณ์์ และทำำ�มุมกว้้างกัับลำำ�ต้นไว้้ 3-4 
กิ่่�งรอบลำำ�ต้น ปล่่อยให้้แตกตาข้้างใหม่่ แล้้วเลืือกกิ่่�งใหม่่เช่่นเดิิม ทำำ�เช่่นนี้้�จนต้้นอายุุ 
3-4 ปีี ทำำ�ให้้ทรงพุ่่�มค่่อนข้้างกลม โคนต้้นโปร่่ง และค่่อนข้้างต่ำำ�� เนื่่�องจากไม่่มีีกิ่่�งหลััก
กลาง นอกจากนี้้�ยัังตััดแต่่งกิ่่�งที่่�แห้้ง กิ่่�งที่่�ถูกโรค หรืือแมลงทำำ�ลาย กิ่่�งที่่�เบีียดกัันแน่่น 
และกิ่่�งบิิดคด (ภาพที่่� 3.1)

ภาพท่ี่� 3.1 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นเล็็กอายุุ 1-4 ปีี
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3.3.2 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นออกดอกติิดผลแล้้ว หรืือต้้นอายุุมากกว่่า 4 ปีี
	 ควรตััดแต่่งกิ่่�งทัันทีีหลัังเก็็บเกี่่�ยวผลในเดืือนมิิถุุนายนหรืือกรกฎาคม เพื่่�อให้้แตก
ใบใหม่่ ทรงพุ่่�มไม่่แน่่นทึึบ และฟื้้�นตััวเริ่่�มสะสมอาหารเพื่่�อออกดอกปีีต่่อไป โดยตััด
แต่่งกิ่่�งแบบเปิิดกลางทรงพุ่่�ม ตััดกิ่่�งกลางทรงพุ่่�มออก 2-3 กิ่่�ง จนแสงแดดส่่องผ่่านลง
ถึึงโคนต้้น กิ่่�งที่่�ไม่่แข็็งแรง กิ่่�งแขนงหรืือกิ่่�งขนาดเล็็กในทรงพุ่่�มที่่�ไม่่ได้้รัับแสง กิ่่�งที่่�ถูก
โรคหรืือแมลงทำำ�ลาย ตลอดจนกิ่่�งที่่�ซ้อนทัับหรืือไขว้้กััน ต้้องระมััดระวัังแดดเผากิ่่�งที่่�
ตััดแต่่งแล้้วทำำ�ให้้มีีอาการเปลืือกกิ่่�งแห้้ง จึึงไม่่ควรตััดกิ่่�งออกจนหมด และเหลืือเป็็นร่่ม
เงาให้้กิ่่�งหลัักบ้้าง ใช้้สีีน้ำำ��มันทาแผลหลัังตััดกิ่่�งแล้้ว (ภาพที่่� 3.2)

ภาพท่ี่� 3.2 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นใหญ่่ อายุุมากกว่่า 5 ปีี
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3.3.3 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นอายุุมากหรืือการทำำ�สาว
	 เป็็นการตััดแต่่งกิ่่�งต้้นที่่�มีอายุุมาก หรืือต้้นสููงใหญ่่ที่่�ไม่่เคย หรืือเว้้นตััดแต่่งกิ่่�ง
มานาน เพื่่�อทำำ�ให้้ทรงพุ่่�มเล็็กลง สะดวก และประหยััดค่่าใช้้จ่่ายในการปฏิิบััติิงาน หรืือ
เก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต ควรตััดแต่่งกิ่่�งในช่่วงฤดููฝนให้้แตกใบใหม่่รวดเร็็ว และลดอาการ
เปลืือกกิ่่�งแต กหรืือแห้้ง เนื่่�องจากแสงแดด ความสููงจากพื้้�นดิินขึ้้�นกัับโครงสร้้างและ
ความสููงของต้้น โดยตััดแต่่งกิ่่�งให้้เหลืือกิ่่�งแขนงหลััก 2-3 กิ่่�ง และกิ่่�งแขนงย่่อยไว้้ 1-2 
กิ่่�งที่่�อยู่่�ใกล้้รอยตััด เพื่่�อดึึงน้ำำ��ไปที่่�ใต้้เปลืือกช่่วยลดปััญหาเปลืือกแตก จากแสงแดดจััด
และช่ว่ยสัังเคราะห์์แสงในช่่วงแรก แล้ว้จึึงตััดออกภายหลังั เมื่่�อกิ่่�งที่่�ถูกตััดแต่่งแตกใบ
อ่่อนใหม่่แล้้ว จึึงเลืือกกิ่่�งที่่�สมบููรณ์์ไว้้ 3-4 กิ่่�ง แล้้วตััดแต่่งกิ่่�งคล้้ายกัับวิิธีีการตััดแต่่งกิ่่�ง
ต้้นเล็็ก เพื่่�อสร้้างทรงพุ่่�มให้้ค่่อนข้้างกลม โคนต้้นโปร่่ง และค่่อนข้้างต่ำำ�� การตััดแต่่ง
หนัักหรืือการทำำ�สาวแบบนี้้�มักทำำ�ให้้ต้้นไม่่ออกดอกติิดผลในปีีแรก และออกดอกติิดผล
หลัังตััดแต่่งกิ่่�งแล้ว้ 1-2 ปีี การทำำ�สาวแบบไม่ก่ระทบต่อ่ผลผลิติคืือ ค่่อย ๆ  ตััดลดความ
สููงทรงพุ่่�มปีีแรก 1 ใน 3 ของความสููง และทยอยตััดลงเรื่่�อย ๆ จะทำำ�ให้้เกษตรกรไม่่
เสีียโอกาส (ภาพที่่� 3.3)

ภาพท่ี่� 3.3 การตััดแต่่งกิ่่�งต้้นที่่�มีอายุุมากหรืือการทำำ�สาว
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3.4 การป้องกันการโค่นล้มหรือกิ่งฉีกหัก
	 เกษตรกรมักมีปัญหาต้นลิ้นจี่โค่นล้มหรือกิ่งฉีกหักในช่วงที่มีพายุฤดูร้อนใน
ปลายเดือนมีนาคมถึงเมษายน เนื่องจากปลูกจากกิ่งตอนซึ่งไม่มีรากแก้ว ซ ึ่งมี
แนวทางลดความเสียหาย ดังนี้
	
	 การเสริมราก ท�ำให้ต้นที่ปลูกจากกิ่งตอนมีรากแก้วส�ำหรับยึดล�ำต้นและเจริญ
เติบโตเร็วขึ้น มักเสริมรากในฤดูฝนเนื่องจากทั้งต้นตอและต้นพันธุ์เจริญเติบโตดี โดย
เพาะเมล็ดที่จะใช้เป็นต้นตอ เมื่อมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5-1.0 เซนติเมตร จึงน�ำไปปลูก
รอบต้นพันธุ์ห่าง 20-30 เซนติเมตร จ�ำนวน 1-2 ต้น แล้วโน้มต้นตอมาเสียบด้านข้าง
ล�ำต้นหรือก่ิงและพันด้วยเทปพลาสติก เมื่อแผลทาบเชื่อมสนิทแล้วจึงแกะพลาสติก
ออก
	 การค�้ำยันกิ่ง บางพื้นท่ีมักมีพายุฤดูร้อนช่วงปลายเดือนมีนาคมถึงเมษายน 
ท�ำให้ต้นอาจโค่นล้มหรือกิง่ฉกีหกัเสียหาย จงึควรค�ำ้ยนัต้นและกิง่โดยใช้ไม้ไผ่ค�ำ้ยนักิง่
ขนาดใหญ่ทั้ง 4 ด้าน ซึ่งมีต้นทุนต�่ำแต่ต้องเปลี่ยนไม้ไผ่ทุก 2-3 ปี บางรายใช้เสาไม้
จริงเป็นคอก 4 ด้านรอบต้น ซึ่งต้นทุนค่อนข้างแพง

3.5 การจัดการต้นหลังตัดแต่งกิ่ง
	 หลังตัดแต่งกิ่งแล้วควรก�ำจัดกิ่งและใบท่ีตัดแต่งออกจากโคนต้นและในแปลง 
ก�ำจัดวชัพชืและใบแห้งภายใต้ทรงพุม่ ขดุโรยรอบทรงพุ่มโดยหว่านปุย๋คอกหรือใส่ปุ๋ย
เคมี 15-15-15 ผสม 46-0-0 สัดส่วน 1:1 อัตรา 0.5-1.0 กิโลกรัมต่อต้น (ขึ้นอยู่กับ
อายตุ้นและขนาดทรงพุม่) และให้น�ำ้ทันที ควรฉดีพ่นสารเคมป้ีองกันก�ำจดัศตัรูพชืเพือ่
รักษาใบอ่อน เพราะใบชุดแรกส�ำคัญท่ีสุด หากพบแมลงกัดกินใบอ่อนควรพ่นสาร
ป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช เช่น คาร์บาริล หรือสารคาร์โบซัลแฟน อัตราตามค�ำแนะน�ำ
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3.6 การจัดการปุ๋ย
	 ปุย๋ คอื สารอนิทรย์ี หรอือนนิทรย์ีที่ใส่ในดนิแล้วให้ธาตอุาหารแก่พชื ซึง่แบ่ง
เป็น 2 ประเภท คือ
	 1) ปุ๋ยอินทรีย์ ได้แก่ ปุ๋ยคอก ปุ๋ยพืชสด และปุ๋ยหมัก เป็นปุ๋ยที่ให้อาหารพืช
พร้อมช่วยปรับปรุงความร่วนซุยและความสามารถในการอุ้มน�้ำของดิน
	 2) ปุย๋อนนิทรย์ีหรอืปุย๋เคมท่ีีให้ธาตอุาหารหลกัคอื ปุย๋ไนโตรเจน ปุย๋ฟอสฟอรสั 
และปุ๋ยโพแทสเซียม และให้ธาตุอาหารรอง เช่น ปูนโดโลไมท์ แคลเซียมไนเตรท 
แมกนีเซียมซัลเฟต คอปเปอร์ซัลเฟต สังกะสีซัลเฟต และบอแรกซ์

	 วิธีการให้ปุ๋ยแบ่งเป็นการให้ปุ๋ยทางดินและทางใบ 
	 การให้ปุ๋ยทางดินมี 2 วิธี คือ
	 1) การหว่านรอบทรงพุ่ม  ซึ่งสะดวก รวดเร็วและประหยัดแรงงาน แต่ปุ๋ยมัก
ถูกชะล้างหรือระเหิดสูญเสียไปในอากาศได้ง่าย โดยเฉพาะอย่างยิ่งปุ๋ยยูเรีย
	 2) การขุดร่องรอบทรงพุ่มลึกประมาณ 10 เซนติเมตร โรยปุ๋ยในร่องแล้วก
ลบดินหลังให้ปุ๋ยทุกครั้งต้องให้น�้ำเพื่อละลายปุ๋ย สามารถดูดไปใช้ประโยชน์ได้ 

	 การให้ปุ๋ยทางใบเป็นการให้ธาตุอาหารพืชทีละน้อย นิยมใช้ปุ๋ยยูเรียเพราะดูด
ซึมได้เร็วและเหมาะสมกับจุลธาตุอาหาร เช่น โบรอน ทองแดง และสังกะสี ที่มักมี
ปัญหาเมื่อให้ทางดิน

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

พ.ศ.
ปุ๋ยเคมี (กรัม/ครั้ง/ต้น)

ปูนโดโลไมท์
(กรัม/ครั้ง/ต้น)

ปุ๋ยอินทรีย์
(กรัม/ครั้ง/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

ตารางท่ี่� 3.1 การใส่่ปุ๋๋�ยเคมีี ปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์และปููนโดโลไมท์์แก่่ต้้นลิ้้�นจี่่� อายุุ 1-3 ปีี

ที่มา : สมชาย และพาวิน (2543)
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การให้ปุ๋ยลิ้นจี่ต้นที่ ให้ผลผลิตแล้ว 
แบ่งออกเป็น
	 1. ระยะหลังการเก็บเกี่ยว การใส่ปุ๋ยบ�ำรุงต้นและใบหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต
และตัดแต่งทรงพุ่มแล้ว เป็นการใส่ปุ๋ยเพื่อบ�ำรุงต้นให้แข็งแรง โดยใช้ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 
20-30 กิโลกรัมต่อต้น และใช้ปุ๋ยเคมีที่มีสูตรไนโตรเจนสูง เช่น 20-10-10 หรือ 15-5-
20 ผสมกับ 21-0-0 ในอัตราส่วน 2:1 ปริมาณ 2-3 กิโลกรัมต่อต้น ขึ้นกับขนาดทรง
พุ่ม หรือ 15-15-15 ผสมกับ 46-0-0 ในอัตราส่วน 1:1 ปริมาณ 1-2 กิโลกรัมต่อต้น
	 2. ระยะก่อนออกดอก เมือ่ใบชดุสดุท้ายมอีายมุากกว่า 45 วนั และอณุหภมูสิงู
กว่า 25 องศาเซลเซียสหรือมีฝนหลงฤดู ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 0-52-34 อัตรา 150 กรัม
ต่อน�ำ้ 20 ลติร สปัดาห์ละ 1 ครัง้ จ�ำนวน 2-3 ครัง้เพือ่ลดการแตกใบอ่อน และเป็นการ
กระตุ้นการสะสมอาหารก่อนออกดอกด้วย
	 3. ระยะดอกบานและตดิผล ระยะทีด่อกเริม่บาน ใช้ปุย๋สูตร 15-15-15+46-0-
0+0-0-60 สัดส่วน 1:1:1 โดยน�้ำหนักอัตรา 2-3 กิโลกรัมต่อต้น เมื่อลิ้นจี่ติดผลอ่อน 
(เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร) พ่นปุ๋ยทางใบสูตร 46-0-0+0-52-34+13-0-46 
อัตรา 30:10:60 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร จ�ำนวน 3 ครั้ง ทุก 10 วัน
	
	 การปลกูลิน้จีเ่พือ่ให้ผลผลติสงู และมคีณุภาพมาตรฐานตามความต้องการของ
ตลาด จ�ำเป็นต้องมีการใส่ปุ๋ยเพื่อเพิ่มเติมความอุดมสมบรูณ์ให้กับดิน ความต้องการ
ธาตุอาหารของลิ้นจ่ีหรือตามค่าวิเคราะห์ดินนั้นจะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะการ
เจริญเติบโต อายุ ขนาดทรงพุ่มของลิ้นจี่ และปริมาณผลผลิต การให้ปุ๋ยต้นลิ้นจี่ที่มี
ขนาดทรงพุ่ม 8 เมตร สามารถให้ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินดังตารางที่ 3.2
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ผลการวิเคราะห์ดิน 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

ตารางที่ 3.2 : การให้ปุ๋ยต้นลิ้นจี่ตามค่าวิเคราะห์ดิน

ที่มา : กรมวิชาการเกษตร (2553)

3.5 การจัดการน�้ำ
	 ในฤดูฝนมักไม่มีความจ�ำเป็นท่ีต้องให้น�้ำเพราะอาศัยน�้ำฝน แต่ในฤดูแล้งควร
ให้น�้ำ 40-60 ลิตรต่อต้นต่อสัปดาห์ การงดน�้ำก่อนออกดอกหรือระหว่างเดือนตุลาคม
ถงึธันวาคม เกษตรกรมกัหยุดให้น�ำ้และกวาดใบแห้งหรอืก�ำจดัวัชพชืออกจากโคนต้น 
เพื่อให้ความชื้นในดินลดลง ให้ลิ้นจี่เครียด ซึ่งจะช่วยให้ต้นสะสมคาร์โบไฮเดรต หยุด
การเจรญิเตบิโตกิง่ใบและกระตุ้นให้ออกดอก แต่บางปีอาจมฝีนหลงฤดูในช่วงฤดูหนาว 
ท�ำให้แตกใบอ่อนหรือไม่ออกดอกหรือออกดอกแต่มีใบอ่อนแซม เมื่อช่อดอกยาวเต็ม
ที่หรือดอกบานจึงเริ่มให้น�้ำและเพิ่มปริมาณน�้ำตามล�ำดับ ปริมาณ และความถี่ในการ
ให้น�ำ้ขึน้กบัความต้องการของต้นลิน้จี ่ลกัษณะดนิ ขนาดทรงพุ่ม และสภาพภมูอิากาศ 
การให้น�้ำแบบสายยางหรือสปริงเกลอร์ ควรเจาะหลุมดูให้แน่ใจว่าดินเปียกชื้นลึก 50 
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ตารางท่ี่� 3.3 : ปริิมาณการให้้น้ำำ�� (ลิิตร/ต้้น/ครั้้�ง) ลิ้้�นจี่่�ที่่�ขนาดทรงพุ่่�มและลัักษณะดิิน
ที่่�แตกต่่างกััน

ที่มา : สมชาย (2543)

เซนติเมตร ถ้าดินเปียกลึกไม่ถึง 30 เซนติเมตรต้องให้น�้ำเพิ่มเติม ทั้งนี้ความถี่ในการ
ให้น�ำ้ลิน้จ่ียงัขึน้กับลกัษณะของดนิ เช่น ดินร่วนหรอืดนิร่วนปนทรายจะเกบ็น�ำ้ได้น้อย
กว่าดินเหนียว ดังนั้นลิ้นจี่ที่ปลูกในดินร่วนหรือดินร่วนปนทราย ควรมีการให้น�้ำบ่อย
ครั้งกว่าลิ้นจี่ที่ปลูกในดินเหนียว (ตารางที่ 3.3) 

ลักษณะดิน
เส้นผ่าศูนย์กลางทรงพุ่ม (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�ำให้ออกดอก
	 ลิ้นจี่เป็นพืชที่มีนิสัยตามธรรมชาติที่มักออกดอกไม่สม�่ำเสมอทุกปี ท �ำให้
ผลผลิตและรายได้ของเกษตรกรไม่แน่นอน ต้นเพาะเมล็ดมักเริ่มออกดอกเมื่ออายุ
ต้นมากกว่า 6 ปี ต้นจากกิ่งตอนมักเริ่มออกดอกเมื่ออายุต้นมากกว่า 3 ปี แต่ละพันธุ์
ออกดอกต่างกัน กลุม่พนัธ์ุภาคเหนอื เช่น ฮงฮวย โอเฮยีะ และจักรพรรดิ ลิน้จีต้่องการ
อณุหภมูติ�ำ่ 1-2 เดอืน เพือ่ชกัน�ำให้ออกดอก แต่ระดบัและความยาวนานท่ีได้รับความ
เย็นน้ันแตกต่างตามพันธุ์ การปล่อยให้ขาดน�้ำก่อนออกดอกระหว่างเดือนตุลาคมถึง
ธันวาคม มักท�ำให้ต้นหยุดการเจริญเติบโต และออกดอกได้ แต่การขาดน�้ำอย่างเดียว
ไม่สามารถท�ำให้ออกดอกได้ ปริมาณไซโตไคนินในยอดหรือใบล้ินจ่ีมักเพ่ิมข้ึนในช่วง
ก่อนออกดอก ต้นที่ได้รับปุ๋ยไนโตรเจนหรือมีปริมาณไนโตรเจนมากเกินไปในช่วง
ออกดอก มักท�ำให้แตกใบอ่อน และไม่ออกดอกหรือออกดอกน้อยลง

	 ปัจจุบันเทคโนโลยีการชักน�ำให้ลิ้นจี่ออกดอกยังได้ผลไม่แน่นอนเหมือนกับไม้
ผลอื่น เช่น ล�ำไย ทุเรียน และมะม่วง การออกดอกยังขึ้นกับปัจจัยสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสม ไม่สามารถประเมินผลผลิตและจัดการตลาดล่วงหน้าได้ ท�ำให้ผลผลิตส่วน
ใหญ่ออกสู่ตลาดพร้อมกันในเดือนพฤษภาคม และราคาตกต�่ำ แนวทางในการจัดการ
สวน เพื่อสนับสนุนให้ลิ้นจี่ออกดอก ได้แก่ 

3.6.1 การเลือกพันธุ์ปลูก
	 ควรเลอืกพนัธุท์ีเ่หมาะสมกบัพืน้ทีห่รอืสภาพแวดล้อม เนือ่งจากลิน้จีแ่ต่ละพันธุ์
ออกดอกยากง่ายต่างกัน พื้นที่ซ่ึงมีอากาศหนาวเย็นไม่มากและมีช่วงส้ัน เช่น ภาค
กลางหรอืภาคตะวนัออกควรปลกูกลุม่พนัธุภ์าคกลาง เช่น ค่อม ส�ำเภาแก้ว พันธุท์พิย์
และช่อระก�ำ พืน้ทีซ่ึง่มอีากาศหนาวเยน็มากและยาวนาน เช่น ภาคเหนอืหรือบนทีสู่ง
ควรปลูกกลุ่มพันธุ์ภาคเหนือ เช่น ฮงฮวย จักรพรรดิ และกิมเจ็ง ควรขยายพันธุ์จาก
ต้นที่มักออกดอกติดผลดีและค่อนข้างสม�่ำเสมอ
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3.6.2 การควั่นกิ่ง
	 การควัน่กิง่เพือ่ยบัยัง้ไม่ให้แตกใบอ่อน สะสมอาหารคาร์โบไฮเดรต ลดปริมาณ
ไนโตรเจนและส่งเสริมให้ออกดอกได้เม่ือมีอุณหภูมิต�่ำระดับหน่ึง หลังควั่นก่ิงควรงด
ให้น�้ำ อุปกรณ์ที่ใช้ควั่นกิ่ง ได้แก่ 1) เลื่อยโค้งตัดแต่งกิ่งความหนา 1 มิลลิเมตร และ2) 
เครื่องมือควั่นกิ่งแบบวงสปริงความหนา 0.5 เซนติเมตร
	
	 ต้นที่ควั่นกิ่งควรเป็นต้นที่สมบูรณ์คือ ตัดแต่งกิ่ง ใส่ปุ๋ย ให้น�้ำและป้องกันก�ำจัด
ศัตรูพืชตามค�ำแนะน�ำ ต้นที่ไม่สมบูรณ์ที่เสื่อมโทรมหรือใบเหลืองไม่ควรควั่นกิ่ง ช่วง
ที่เหมาะสมคือปลายเดือนกันยายนถึงตุลาคม โดยเลือกกิ่งในระยะใบแก่ และแตกใบ
ใหม่แล้ว 1-2 ครั้ง กิ่งค่อนข้างกลมและขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 5-10 เซนติเมตร ไม่
แนะน�ำให้ควั่นโคนต้นหรือกิ่งขนาดใหญ่มากหรือหมดทุกกิ่ง เพราะอาจท�ำให้ต้นอาจ
ตายได้ แล้วควั่นสลับกิ่งใหม่ในปีต่อไป โดยใช้เลื่อยหรืออุปกรณ์ควั่นกิ่งตัดให้ทะลุ
เปลือกลึกถึงเนื้อไม้เท่านั้น กิ่งมักสะสมอาหารจนท�ำให้เหนือรอยคว่ันมีขนาดโตกว่า
ส่วนล่างรอยควั่น (ภาพที่ 3.4)

ภาพท่ี่� 3.4 การควั่่�นกิ่่�งแบบวงแหวนเพื่่�อชัักนำำ�ให้้ออกดอกติิดผล
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	 การควั่นกิ่งแบบวงแหวนด้วยเลื่อยโค้งตัดแต่งกิ่งหรือมีดควั่นกิ่ง เมื่อใบชุดที่ 2 
แก่เต็มที่ และการควั่นกิ่งแบบวงแหวน (การควั่นก่ิงให้รอยควั่นมาบรรจบกันเป็นวง
รอบกิ่ง) เมื่อใบชุดที่ 2 เป็นใบเพสลาด จากนั้น 15 วัน พ่นปุ๋ยทางใบสูตร 0-52-34 
อัตรา 1 เปอร์เซ็นต์ ผสมเอทีฟอน อัตรา 800 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�ำนวน 3 ครั้ง ห่าง
กนั 5 วนั มแีนวโน้มชกัน�ำให้ลิน้จีอ่อกดอกสงูกว่าการไม่ควัน่กิง่ และการควัน่กิง่แขนง
แบบวงสปรงิ (การควัน่กิง่ให้รอยควัน่มลีกัษณะเป็นเกลยีวรอบกิง่คล้ายสปรงิ) เมือ่ดอก
บาน มีแนวโน้มท�ำให้ลิ้นจี่ติดผลสูงกว่าการไม่ควั่นกิ่ง (เกียรติรวี และคณะ, 2561) 
(ภาพที่ 3.5)

ภาพที่ 3.5 การควั่นกิ่งแขนงแบบวงสปริง
เพื่อชักน�ำให้ออกดอกติดผล
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3.6.3 การใช้สารเคมีหรือสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช
	 ในปัจจุบันนี้การใช้สารเคมีหรือสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช เช่น สารพาโค
ลบิวทราโซล สาร   เอทีฟอนและสารเบนซิลอะดีนีนอย่างเดียวหรือใช้ร่วมกันยังไม่มี
ประสทิธิภาพดพีอทีช่กัน�ำให้ลิน้จ่ีออกดอกได้อย่างสม�ำ่เสมอ แต่การใช้สารโพแทสเซยีม
คลอเรตร่วมกับสารพาโคลบิวทราโซล สัดส่วน 1:9 กรัม ท�ำให้ลิ้นจี่พันธุ์ค่อมออกดอก
เร็วขึ้นและมากขึ้น การราดสารพาโคลบิวทราโซล อัตรา 300 กรัมต่อต้นแล้วราดสาร
โพแทสเซียมคลอเรต อัตรา 200 กรัมต่อต้น มีแนวโน้มชักน�ำให้ลิ้นจี่ออกดอกสูงกว่า
การไม่ราดสาร และการพ่นสาร uniconazole อัตรา 400 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�ำนวน 
2 ครั้ง เมื่อแทงช่อดอกและก่อนดอกบาน และพ่นสาร NAA อัตรา 10 มิลลิลิตรต่อ
ลิตร จ�ำนวน 2 ครั้ง หลังดอกบาน 7 และ 14 วัน ท�ำให้ลิ้นจี่มีการติดผลมากขึ้น (นิ
พัฒน์ และคณะ, 2561)
	

3.7 การปรับปรุงคุณภาพผล
3.7.1 การเพิ่มขนาดผล
	 การพ่นสารเคมีหรือสารควบคุมการเจริญเติบโตพืชบางชนิดเพิ่มขนาดผลลิ้นจี่
ได้ Stem et al. (2000) รายงานว่า สาร 2, 4, 5-TP และ 3, 5, 6-TPA ซึ่งเป็นกลุ่ม 
auxins เพิ่มการติดผลและขนาดผลของลิ้นจี่พันธุ์ Mauritius Floridian และ Kwai 
Mai Pink ได้ อย่างไรก็ตามในปัจจุบัน 2, 4, 5-TP จัดเป็นวัตถุอันตรายที่ห้ามใช้ใน
ประเทศไทยแล้ว ต่อมา Peng et al. (2004) พบว่า สาร brassionoline อัตรา 0.5 
มลิลิกรมัต่อลติร ท�ำให้ผลลิน้จีพ่นัธุ ์Nuomoci มเีปลอืกผลหนาขึน้และเพิม่ผลผลติด้วย
	 การพ่่นสาร BS อััตรา 5 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร เมื่่�อเมล็็ดเริ่่�มเปลี่่�ยนเป็็นสีีน้ำำ��ตาล จำำ�นวน
 2 ครั้้�ง ห่่างกััน 7 วััน การพ่่นสาร GA3 อััตรา 100 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร เมื่่�อเมล็็ดเริ่่�มเปลี่่�ยน
เป็็นสีีน้ำำ��ตาล จำำ�นวน 1 ครั้้�ง และการพ่่นด้้วยสาร CPPU อััตรา 60 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร เมื่่�อ
เมล็็ดเริ่่�มเปลี่่�ยนเป็็นสีีน้ำำ��ตาล จำำ�นวน 3 ครั้้�ง ห่่างกััน 7 วััน ทำำ�ให้้ลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยมีีขนาด
ผลใหญ่่ขึ้้�นกว่่าการไม่่พ่่นสาร 0.05-0.25 เซนติิเมตร (จารุุฉััตร และคณะ, 2561)
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3.7.2 การชักน�ำให้เมล็ดลีบ
	 Liang and Oiu (1998) รายงานว่า การพ่นสาร MH อัตรา 1,000 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ให้ลิ้นจี่พันธุ์ Huaizhi หลังดอกบาน 2 สัปดาห์ ท�ำให้มีเมล็ดลีบได้ Stem et 
al. (1997) พบว่า การพ่นสาร 2, 4, 5-TP ให้ลิ้นจี่พันธุ์ Floridian ท�ำให้เมล็ดลีบแต่
ก็ท�ำให้ผลมีขนาดเล็กลงด้วย การศึกษาของ Drinnan et al. (2010) ที่พบว่า การใช้
สาร 3, 5, 6-TPA อัตรา 50 มิลลิกรัมต่อลิตร จ�ำนวน 2 ครั้ง ห่างกัน 3 สัปดาห์ ท�ำให้
ผลลิ้นจี่พันธุ์ KwaiMaiPink ที่มีเมล็ดลีบมีจ�ำนวนมากขึ้น  

3.7.3 การปรับปรุงสีผล
	 ราคารับซื้อลิ้นจี่สดขึ้นกับขนาดผลและสีผล ถ้าผลมีสีแดงสดสม�่ำเสมอ จะขาย
ได้ราคาสูงกว่าผลที่มีสีแดงปกติ การปรับปรุงสีผลอาจโดยการตัดแต่งกิ่งกลางทรงพุ่ม
และกิง่ในทรงพุ่ม ไม่ให้แน่นทบึ แสงแดดส่องผ่านมากขึน้และท�ำให้ช่อผลโน้มลงอยูใ่น
ทรงพุ่มป้องกันโรคราด�ำที่ขึ้นปกคลุมของเหลวที่เพลี้ยแป้งและเพลี้ยหอยขับถ่ายออก
มา ช่วยให้เปลือกผลไม่มีราด�ำปกคลุมและไม่มีซากเพลี้ยเกาะ
	 เปลือกผลลิ้นจี่มีรงควัตถุสีแดงท่ีเรียกว่า แอนโธไซยานิน ซึ่งแสงแดดเป็นตัว
กระตุ้นให้สีเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดงก่อนเก็บเกี่ยวผล การห่อผลช่วยป้องกันโรค 
แมลงและสัตว์ศัตรูพืช ลดการใช้สารเคมีก่อนการเก็บเก่ียว ตลอดจนปรับปรุงสีและ
คุณภาพผล การห่อช่อผลท�ำหลังติดผลแล้ว 45-60 วัน ก่อนห่อผล 1-2 วัน ควรตัด
แต่งผลในช่อผลให้ขนาดสม�่ำเสมอ ผลท่ีผิดปกติหรือมีโรคแมลงท�ำลายให้ก�ำจัด พ่น
สารป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช (ภาพที่ 3.6)

ภาพที่ 3.6 การห่อช่อผลเพื่อป้องกันโรค และแมลงศัตรูพืช ตลอดจนปรับปรุงสีและคุณภาพผล
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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

� งดน้ำจนกวาจะแทงชอดอก
� เมื่อแทงชอดอกจึงเริ่มใหน้ำปริมาณเล็กนอยและเพิ่มปริมาณตามลำดับ
� ถาตนไมสมบูรณ พนปุยทางใบ เชน 10-52-17 15-31-15 อัตรา 30-40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะออกดอก เชน เพลี้ยหอยและเพลี้ยแปง พนสาร
ปโตรเลี่ยมออยล อัตรา 30 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร มวนลำไย พนสารคารบาริล อัตรา 45 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร
เพลี้ยไฟ พนสารอิมิดาโคลพริท อัตรา 8 มิลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร ชวงดอกบานควรหลีกเลี่ยงการพนสารเคมี 
เพราะจะเปนอันตรายตอแมลงที่ชวยผสมเกสร

� ใหน้ำอยางสม่ำเสมอ
� ถามีแมลงชวยผสมเกสรนอย ควรนำผึ้งมาเลี้ยงในสวน
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะดอกบาน เชน ไรกำมะหยี่ พนกำมะถันผง
อัตรา 40 กรัม ตอน้ำ 20 ลิตร หรือสาสารอามีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร

� ควรใหน้ำอยางสม่ำเสมอ
� ใสปุยเคมีสูตร 15-15-15รวมกับ 46-0-0 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน (ขนาดทรงพุม 8-10 เมตร)
� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ระยะติดผล เชน หนอนเจาะขั้วผล พนสารคารบาริล อัตรา 40 กรัม
ตอน้ำ 20 ลิตร เพลี้ยหอยหรือเพลี้ยแปง ใหตัดชอผลไปเผาทำลายหรือพนสารปโตรเลียมสเปรยออยล อัตรา 60
มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร 2 ครั้งหางกัน 7 วัน หรือสารคารบาริล อัตรา 40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร เพื่อกำจัดมดแดง
ที่เปนพาหะ และโรคผลเนา พนสารเมทาแลกซิล อัตรา 50 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร

� เก็บเกี่ยวหลังติดผลประมาณ 14 สัปดาห เมื่อผลโตเต็มที่ตุมหนามที่เปลือกผลหาง 
 และเปลือกผลสีชมพู
� หักหรือตัดชอผลใหมีใบยอยสุดทายติดไปดวย
� ตัดแตงชอผล คัดขนาด และคุณภาพผลผลิตตามมาตรฐานลิ้นจี่ ขนยายผลผลิตดวยความระมัดระวัง

� ตัดแตงกิ่งแบบเปดกลางทรงพุม กิ่งทับซอน กิ่งแหงตาย หรือโรค-แมลงทำลาย
� เก็บตัวอยางดินวิเคราะหเพื่อปรับปรุงดินใหเหมาะสมหรือใสปุยคอก อัตรา 10-20 กิโลกรัมตอตน 
� และปุยเคมี 15-15-15+46-0-0 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน

� เฝาระวังและปองกันกำจัดแมลงศัตรูลิ้นจี่ชวงแตกใบออน เชน หนอนชอนใบและหนอนคืบกินใบ 
 พนสารคารบาริล อัตรา 40 กิโลกรัมตอน้ำ 20 ลิตร 2-3 ครั้ง หางกัน 7 วัน ไรกำมะหยี่ 
 พนกำมะถันผง 40 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร หรืออามีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรตอน้ำ 20 ลิตร
� ปลายกันยายน-ตุลาคม – ระยะสะสมอาหาร เมื่อใบชุดที่ 2 ถึงระยะใบเพสลาด 
 ตองควั่นกิ่งเพื่อกระตุนใหลิ้นจี่แทงชอดอก งดการใหน้ำ

� งดการใหน้ำ
� ใสปุยเคมี 0-46-0 รวมกับ 0-0-60 สัดสวน 1:1 อัตรา 1-2 กิโลกรัมตอตน พนปุยเคมี 0-52-34 
 อัตรา 150 กรัมตอน้ำ 20 ลิตร จำนวน 2 ครั้ง หางกัน 10-14 วัน
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บีทที่ 4
ศัตรูพิ่ืชสำาคัญ

ข้องลิ้นจี่ี่
และการป�องกันกำาจี่ัด
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	 ศััตรููพืืชถืือเป็็นปััญหาสำำ�คัญท่ี่�ทำำ�ให้้ผลผลิิตและคุุณภาพลิ้้�นจ่ี่�ลดลง การ
ระบาดหรืือความเสีียหายจากศััตรููพืืชจะมากหากพัันธุ์์�พืืชอ่่อนแอ เชื้้�อสาเหตุุหรืือ
ศััตรููพืืชรุุนแรง และสภาพแวดล้อ้มเหมาะสม โรคและแมลงท่ี่�สำำ�คัญของลิ้้�นจ่ี่� (จริยิา
และคณะ, 2545) ได้้แก่่ 

4.1 แมลงศััตรููที่่�สำำ�คััญและการป้้องกัันกำำ�จััด 
4.1.1 ไรก�ำมะหยี่ลิ้นจี่ 
	 ตัวอ่อน ตัวเต็มวัยของไรมีขนาดเล็กมาก ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ระบาดมากช่วงแตกใบอ่อน ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน�้ำเลี้ยงจากใบอ่อน 
ท�ำให้ใบบิดงอโป่งพองเป็นกระเปาะและใต้ใบมีเส้นขนละเอียดสีเขียวอ่อน เมื่อใบแก่
เตม็ทีจ่งึเปลีย่นเป็นสนี�ำ้ตาลอ่อนหรอืน�ำ้ตาลเข้มคล้ายก�ำมะหยี ่ต่อมาใบแห้งและหลุด
ร่วง ตัวเต็มวัยอาจดูดน�้ำเลี้ยงช่อดอกและดอก ท�ำให้ดอกแห้งร่วงหล่นไม่ติดผล มัก
ระบาดตามพื้นที่ปลูกลิ้นจี่ในที่ดอนบริเวณเชิงเขา 
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ควรตดัแต่งก่ิงไม่ให้ทรงพุม่แน่นทบึ ตดัช่อใบหรอืช่อดอกทีถ่กูท�ำลายไปเผา ถ้า
ระบาดมากให้พ่นสารเคมีก�ำจัดแมลง เช่น สารไดเมทโธเอท อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 
20 ลิตร หรือสารอะมีทราซ อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร หรือก�ำมะถันผง อัตรา 
40 กรัม ต่อน�้ำ 20 ลิตร 

4.1.2 หนอนคืบกินใบ 
	 หนอนคืบกินใบเป็นผีเสื้อกลางคืน เมื่อวางไข่แล้วตัวหนอนจะกัดกินใบอ่อนข
องลิ้นจี่ ในเวลากลางคืน หนอนชักใยน�ำใบมาหุ้มตัวเข้าดักแด้
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ตัวหนอนกัดกินใบอ่อน ท�ำลายใบ กัดกินจนเหลือแต่ก้านใบ มักพบระบาดใน
ช่วงลิ้นจี่แตกใบอ่อนจนถึงระยะใบเพสลาด
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	 การป้องกันก�ำจัด
	 สุ่มตรวจใบอ่อนในระยะท่ีแตกใบอ่อน เขย่าก่ิงให้หนอนร่วงแล้วเก็บดักแด้ไป
ท�ำลาย ก�ำจดัวชัพชืไม่ให้เป็นทีอ่าศัยของหนอน ถ้าระบาดมากให้พ่นสารเคมกี�ำจัดแมลง 
เช่น สารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร หรือเชื้อบาซิลลัส ทู
ริงเยนซิส (Bacillus thuringiensis) อัตรา 120 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร สลับกัน
4.1.3 หนอนชอนใบ 
	 หนอนชอนใบเป็นหนอนผเีสือ้ขนาดเลก็ จะวางไข่เป็นกลุ่มบนยอดหรือใบอ่อน 
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ระบาดมากในช่วงแตกใบอ่อน หนอนเจาะเข้าในเส้นกลางใบ ท�ำให้เส้นกลางใบ
และปลายใบแห้งเป็นสีน�้ำตาล 
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตดัยอดหรอืใบอ่อนทีถู่กท�ำลายไปเผา พ่นสารเคมกี�ำจัดแมลง เช่น สารอมิิดาคลอ
พริด อัตรา 8 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร หรือสารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร

4.1.4 มวนล�ำไย หรือแมงแกง
	 มวนล�ำไยเป็นมวนขนาดใหญ่ ตัวเต็มวัยสีน�้ำตาลอมเหลืองและมีแถบสีขาว 3 
เส้น พาดยาวตามล�ำตวั วางไข่บนใบเป็นกลุม่ หรอืเรยีงเป็นแถวจ�ำนวน 100-300 ฟอง
หรือกลุ่มละ 3-15 ฟอง 
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 พบการเข้าท�ำลายได้หลายช่วง ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดน�้ำเลี้ยงจากใบอ่อน
และช่อดอก ท�ำให้ใบอ่อนและช่อดอกเหี่ยวแห้ง ดูดน�้ำเลี้ยงจากผลอ่อนท�ำให้ผลแห้ง
และร่วงหล่น พบระบาดในช่วงลิ้นจี่ออกดอกติดผล
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	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตดัแต่งกิง่ไม่ให้ทรงพุม่แน่นทบึเป็นทีห่ลบซ่อนตวั หมัน่ตรวจสอบปริมาณไข่ ตัว
อ่อน และตัวเต็มวัย ป้องกันก�ำจัดในระยะตัวอ่อนมีประสิทธิภาพกว่าระยะตัวเต็มวัย 
พ่นสารเคมีก�ำจัดแมลง เช่น สารแลมป์ดาไซฮาโลทริน อัตรา 12 มิลลิลิตร ต่อน�้ำ 20 
ลิตร หรือสารคาร์บาริล อัตรา 45 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร 

4.1.5 เพลี้ยหอยลิ้นจี่ 
	 เพลี้ยหอยลิ้นจี่เป็นแมลงขนาดเล็ก มีเกราะหุ้มเป็นไขสีขาว 
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน�้ำเลี้ยงใบอ่อน ช่อดอก และผล แล้วขับถ่ายน�้ำ
หวานซ่ึงเป็นอาหารของราด�ำออกมา ท�ำให้ราด�ำปกคลมุใบ ช่อดอก หรอืผลด�ำสกปรก 
	 การป้องกันก�ำจัด

	ตั ดส่่วนที่่�เป็็นเพลี้้�ยหอยไปเผาทำำ�ลาย กำำ�จัดมดที่่�เป็็นพาหะโดยพ่่นสารเคมีีกำำ�จัดแมลง
 เช่่น สารไซเพอร์์เมทริิน อััตรา 5 มิิลลิิลิิตรต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร ในระยะเพลี้้�ยหอยตััวอ่่อนให้้พ่่น
สารเคมีีกำำ�จัดแมลง เช่่น ปิิโตรเลีียมสเปรย์์ออยล์์ อััตรา 60 มิิลลิิเมตรต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร

4.1.6 เพลี้ยแป้ง 
	 เพลี้ยแป้ง ตัวอ่อนสีเหลืองอ่อน ตัวเต็มวัยสีเหลืองอ่อนหรือชมพูมีไขปกคลุม
เป็นชั้นหนา 
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ดดูกินน�ำ้เลีย้งจากผลแล้วถ่ายน�ำ้หวานซึง่เป็นอาหารของราด�ำออกมา ท�ำให้รา
ด�ำขึ้นปกคลุมผล 
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตัดส่วนที่มีเพลี้ยแป้งเกาะติดไปเผาท�ำลาย ก�ำจัดมดที่เป็นพาหะโดยพ่นสารไซ
เพอร์เมทรนิ อตัรา 5 มลิลลิติรต่อน�ำ้ 20 ลติร ในระยะตัวอ่อน พ่นสารเคมกี�ำจัดแมลง 
เช่น น�้ำมันปิโตรเลียมสเปรย์ออยล์ อัตรา 60 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร 



46 เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

4.1.7 หนอนเจาะขั้วผล 
	 หนอนเจาะขั้วผล เป็นหนอนผีเสื้อกลางคืนขนาดเล็ก ตัวเต็มวัยมีปีกสีน�้ำตาล
ปนเหลือง หนอนจะสร้างแผ่นฟิล์มสีขาวขุ่นคลุมตัวเองอยู่ใต้ใบ
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 หนอนกัดกินอยู่ในเมล็ดหลังติดผลแล้ว 45-60 วัน ท�ำให้พบตัวหนอน หรือขี้
หนอนที่ขั้วผล และผลร่วง ระบาดในระยะผลอ่อนและผลเริ่มเปลี่ยนสี
	 การป้องกันก�ำจัด
	 เก็บผลทีร่่วงหล่นฝังดนิหรอืเผาท�ำลาย รวบรวมดกัแด้แล้วน�ำไปท�ำลาย เมือ่ผล
อายุประมาณ 40 วัน จึงห่อช่อผลด้วยกระดาษ พ่นสารเคมีก�ำจัดแมลง เช่น สารไซเพ
อร์เมทรนิ อตัรา 30 มลิลลิติรต่อน�ำ้ 20 ลติร หรอืสารอมิิดาคลอพรดิ อตัรา 10 มลิลลิติร
ต่อน�้ำ 20 ลิตร

4.1.8 หนอนเจาะกิ่ง 
	 หนอนเจาะกิง่เป็นผเีสือ้กลางคนื จะวางไข่ตามเปลือกต้นลิน้จ่ีแล้วตัวหนอนเมือ่
ฟักออกจากไข่จะเข้าไปกัดกินภายในกิ่ง
	 ลักษณะการเข้าท�ำลาย
	 ตวัหนอนเจาะเข้าไปกดักินเนือ้ไม้ในกิง่ ท�ำให้มขียุเศษไม้และมลูหนอนเป็นก้อน
สีน�้ำตาลแดงร่วงหล่นใต้ทรงพุ่ม ท�ำให้ใบหรือช่อดอกเหี่ยว กิ่งแห้งหรือหัก 
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตัดแต่งกิ่งที่ถูกท�ำลายไปเผา ผ่ากิ่งและน�ำหนอนไปท�ำลาย หมั่นตรวจดูกิ่งแห้ง
อย่างสม�่ำเสมอ ใช้สารเคมีก�ำจัดแมลง เช่น ไซเพอร์เมทรินปริมาณ 3-5 มิลลิลิตร ฉีด
เข้ารูแล้วปิดด้วยดินเหนียวหรือดินน�้ำมัน หรือพ่นไส้เดือนฝอย Steinerema carpo-
capsae อัตรา 2 ล้านตัวต่อน�้ำ 1 ลิตร
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4.2 โรคที่ส�ำคัญ และการป้องกันก�ำจัด
4.2.1 โรคราน�้ำค้างลิ้นจี่ 
	 เชื้อสาเหตุ เชื้อรา Peronophythora litchii
	 เป็นโรคที่ส�ำคัญของลิ้นจี่ ระบาดรุนแรงในฤดูฝน หรือก่อนเก็บเกี่ยวผล เข้า
ท�ำลายใบ ดอก ก้านดอก และผล โดยท�ำให้มีแผลสีน�้ำตาลและมีเส้นใยเชื้อราสีขาว
ปกคลุมแผล ท�ำให้ผลหลุดร่วงหรือเน่า หากเก็บเกี่ยวผลที่มีโรคแล้วบรรจุในกล่อง
กระดาษจะเน่า และมีราสีขาวขึ้นปกคลุมระหว่างขนส่ง
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตัดแต่งก่ิงแห้งไปเผาท�ำลาย หลังจากนั้นให้พ่นสารเคมีก�ำจัดโรค เช่น สาร
คอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร ช่วงออกดอก และติดผล พ่น
สารเคมีก�ำจัดโรค เช่น สารเมตาแลกซิล อัตรา 40 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร 

4.2.2 โรคจุดสนิม/โรคจุดสาหร่าย 
	 เชื้อสาเหตุ เกิดจากสาหร่าย Cephaleuros virescens
	 พบมากที่ใบในทรงพุ่มท่ีไม่ได้ตัดแต่งกิ่งหรือแน่นทึบ ใบเป็นแผลจุดสีน�้ำตาล
แดงคล้ายสนิมเหล็กค่อนข้างกลม ขนาด 0.5-1.0 เซนติเมตร ต่อมาแผลเปลี่ยนเป็นสี
เทาอมเขียว หรือสีน�้ำตาลด�ำ และใบร่วงหล่น 
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตดัแต่งกิง่ให้ทรงพุม่โปร่งไม่แน่นทึบ พ่นสารเคมกี�ำจดัเชือ้รา เช่น สารคอปเปอร์
ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร
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4.2.3 โรคผลเน่า 
	 เชื้อสาเหตุ เกิดจากเชื้อรา Penicillium expansum Aspergillus niger  
และ Rhizopus nigricans
	 สปอร์ของเชือ้ราปลวิฟุ้งกระจาย เปลอืกผลเป็นแผลจดุสนี�ำ้ตาลด�ำแล้วลกุลามจนทัว่
ทั้งผล เมื่อแกะเปลือกมีของเหลวไหลออกมา เนื้อเปลี่ยนเป็นสีขาวขุ่น นิ่ม และเหม็นเปรี้ยว
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ลดรอยแผลหรืออาการบอบช�้ำระหว่างเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว

4.2.4 โรคราด�ำ 
	 เชื้อสาเหตุ เกิดจากเชื้อรา Meliola cuphoriae
	 ใบ กิ่ง ช่อดอก และช่อผล มีลักษณะเป็นคราบเขม่าหรือฝุ่นผง มีสีด�ำ ขึ้นเจริญ
ปกคลมุท�ำให้ชะงกัการเจรญิเตบิโต และผวิของผลไม่สะอาด เมือ่ถกูน�ำ้ฝนชะล้างคราบ
เขม่าสีด�ำของเชื้อราจะหลุดไปเอง
	 เช้ือราด�ำแพร่ระบาดภายหลงัแมลงพวกดดู เช่น เพล้ียหอย เพล้ียแป้งเข้าท�ำลาย
ต้นลิ้นจี่ แล้วขับถ่ายสารเหนียวเป็นละอองน�้ำหวาน (honey dew) ลงบนพืช ซึ่งเป็น
อาหารของเชื้อราด�ำ
	 การป้องกันก�ำจัด
	 ตัดแต่งกิ่งให้ทรงพุ่มโปร่ง เก็บใบ หรือผลที่เป็นโรคไปเผาท�ำลาย พ่นสารก�ำจัด
โรคพืช เช่น สารคอปเปอร์ออกซีคลอไรด์ อัตรา 50 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร หรือสารคาร์
เบนดาซิม อัตรา 10 กรัมต่อน�้ำ 20 ลิตร หรือสารก�ำจัดแมลง เช่น สารไซเพอร์เมทริน 
อัตรา 20 มิลลิลิตรต่อน�้ำ 20 ลิตร  
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4.3 การป้องกันก�ำจัดศัตรูลิ้นจี่ โดยวิธีผสมผสาน
	 การป้องกนัก�ำจดัศตัรลูิน้จีโ่ดยวธีิผสมผสาน (Integrated Pest Management, 
IPM) เป็นการด�ำเนินงานตามหลักการ 4 ประการ คือ ปลูกพืชให้แข็งแรง ส�ำรวจศัตรู
พืชอย่างสม�่ำเสมอ รู้จักและอนุรักษ์ศัตรูธรรมชาติและเลือกวิธีท่ีเหมาะสมในการ
ป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช
	 การปลกูลิน้จีใ่ห้สมบูรณ์ต้องท�ำตามค�ำแนะน�ำของเกษตรทีดี่และเหมาะสม เช่น 
การเก็บตัวอย่างดินและวิเคราะห์ธาตุอาหารพืช ปรับปรุงบ�ำรุงดินให้เหมาะสม ใช้ปุ๋ย
ตามความต้องการพืช และระยะพัฒนาการพืช ส�ำรวจชนิดและปริมาณของศัตรูพืชที่
ส�ำคัญ แมลงศัตรูธรรมชาติแบ่งออกเป็นแมลงตัวเบียนซ่ึงท�ำลายพืชอาศัยหรือแมลง
ศัตรูพืช โดยวางไข่และฟักเป็นหนอนแล้วอาศัยและท�ำลายแมลงศัตรูพืช ส่วนแมลง
ตัวห�้ำ เช่น แมลงช้างปีกใส ด้วงเต่าและตั๊กแตนต�ำข้าว จะด�ำรงชีวิตอิสระและจับกิน
เหยื่อแมลงศัตรูพืช การป้องกันก�ำจัดศัตรูพืชอย่างถูกต้องเหมาะสม เช่น การตัดแต่ง
กิ่ง และการใช้สารก�ำจัดศัตรูพืช และสารก�ำจัดวัชพืชตามความจ�ำเป็นไม่ให้แก่งแย่ง
อาหารพืชและเป็นที่อยู่อาศัยของศัตรูพืช หากพบวัชพืชปริมาณน้อยอาจใช้วิธีตัดเผา 
และหากเสียหายมากจึงใช้สารเคมี ใช้สารป้องกันก�ำจัดศัตรูพืชท่ีเหมาะสมและมีพิษ
ตกค้างน้อย ปลอดภัยต่อเกษตรกรและผูบ้รโิภค เกษตรกรต้องมคีวามรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับศัตรูพืช แมลงศัตรูธรรมชาติ และการป้องกันก�ำจัด

4.4 วัชพืชที่ส�ำคัญและการป้องกันก�ำจัด
	 วัชพืชในสวนลิ้นจี่มีหลายชนิดและลักษณะแตกต่างกัน อาจแบ่งเป็นวัชพืช
ยนืต้นอายขุ้ามปี ก�ำจดัได้ยากและเพิม่ตลอดปี เช่น หญ้าคา และหญ้าขจรจบ อกีชนดิ
คือ วัชพืชล้มลุกที่มีอายุเพียงปีเดียวหรือฤดูเดียว ระบาดมากในฤดูฝนและตาย หรือ
ยุบในฤดูแล้ง เช่น หญ้าตีนกา และหญ้านกสีชมพู นอกจากนี้อาจแบ่งเป็นวัชพืชใบ
แคบหรือใบเลี้ยงเดี่ยว เช่น หญ้าคา หญ้าขจรจบดอกสีเหลือง และหญ้าปากควายกับ
วัชพืชใบกว้าง หรือใบเลี้ยงคู่ เช่น ไม้กวาด สาบเสือ และน�้ำนมราชสีห์ (ส�ำนักวิจัย
พัฒนาการอารักขาพืช, 2546)
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4.4.1 การก�ำจัดวัชพืชโดยไม่ใช้สารก�ำจัดวัชพืช
	 1) การไถด้วยจอบหมุน เป็นการก�ำจัดวัชพืชบริเวณชายทรงพุ่มและระหว่าง
ต้นลิน้จ่ีในสวนทีเ่ป็นทีร่าบหรอืไม่ลาดชนัเกนิไป การไถต้องระมดัระวงัไม่ให้กระเทอืน 
หรอืท�ำให้รากฉกีขาด เนือ่งจากจะเกดิการระบาดของโรครากเน่า ควรไถก่อนทีว่ชัพืช
จะออกดอก และไถหลายครั้ง เพื่อท�ำลายแหล่งสะสมอาหาร และลดจ�ำนวนวัชพืช
	 2) การใช้รถตดัหญ้าแบบรถเขน็ หรอืแบบติดท้ายรถแทรกเตอร์ขนาดเลก็ ข้อ
จ�ำกัด คือ ต้นทุนสูง และถ้าใช้รถแทรกเตอร์บ่อยในช่วงฤดูฝนอาจท�ำให้ดินแน่น
	 3) การใช้จอบถากหรอืเครือ่งตดัหญ้าสะพายหลงัเหมาะสมกบัสวนขนาดเลก็
และก�ำจัดวัชพืชที่ขึ้นบริเวณรอบโคนต้น แต่สิ้นเปลืองแรงงาน ต้องท�ำก่อนวัชพืช
ออกดอกหรือติดเมล็ด และก�ำจัดวัชพืชข้ามปีได้
	 4) การใช้วัสดุคลุมดินบริเวณโคนต้น วัสดุควรหาได้ง่ายในพื้นที่หรือเป็นวัสดุ
เหลือใช้ เช่น ฟางข้าว และเศษวัชพืช
	 5) การปลกูพชืแซมเป็นการใช้ประโยชน์พืน้ท่ีระหว่างต้นล้ินจีท่ีย่งัเลก็ เป็นการ
ปลูกพืชอายุสั้นเพื่อเสริมรายได้ เช่น พืชผัก ถั่วเหลืองและข้าวโพด การเลือกพืชแซม
ต้องค�ำนึงถึงระดับความลึกของราก ความต้องการธาตุอาหาร การเจริญเติบโต อายุ
เก็บเกี่ยวและศัตรูพืช
	 6) การปลูกพืชคลุมดินต้องค�ำนึงถึงชนิด วิธีปลูกและการดูแลรักษา พืชคลุม
ดินตระกูลถั่วที่แนะน�ำ ได้แก่ ถั่วคาโลโปโกเนียม (Colopogonium mucunoides) 
ถั่วเซ็นโตรซีมา (Centrosema pubescens) และถั่วเพอร์ราเรีย  (Pueraria 
phaseoloides) ซึ่งช่วยควบคุมวัชพืช เพิ่มธาตุอาหารพืชและรักษาความชื้นในดิน

4.4.2 การก�ำจัดวัชพืชโดยใช้สารก�ำจัดวัชพืช
	 สารก�ำจดัวชัพชื หมายถงึ สารเคมีที่ใช้ฆ่า หรอืยบัยัง้การงอก หรอืยบัยัง้การ
เจริญเติบโตของวัชพืชที่อยู่ใต้ดิน และบนดิน สารก�ำจัดวัชพืช แบ่งเป็น 
	 1) สารก�ำจัดวัชพืชแบบใช้ทางใบ (Foliar applied herbicides) ซึ่งเข้าสู่
วัชพืชทางใบ หรือยอดอ่อน ใช้พ่นหลังวัชพืชงอกแล้ว (Post emergence) แบ่งเป็น 
2 กลุ่ม คือ
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	 1.1 ประเภทสัมผัสตาย (Contact herbicides) แบ่งเป็นประเภทเลือก
ท�ำลาย เช่น สารโพรพานิล เบนทาโซนและไบฟีนอกซ์ ประเภทไม่เลือกท�ำลาย เช่น 
สารไดควอต
	 1.2 ประเภทดูดซึม (Systemic herbicides) เมื่อเข้าสู่ต้นวัชพืชแล้วเคลื่อน
ย้ายในท่ออาหารไปยังส่วนต่างๆ เช่น สารไกลโฟเซต ไดแคมบา และ 2,4-D 
	 2) สารก�ำจัดวัชพืชประเภทใช้ทางดิน (Soil applied herbicides) เข้าสู่
ต้นวชัพชืทางราก หรอืยอดอ่อนใต้ดนิของเมลด็ทีเ่ริม่งอก ต้องพ่นลงดิน และคลมุดินอย่าง
สม�่ำเสมอ พ่นทันทีหลังปลูกก่อนวัชพืชงอก เช่น สารอะลาคลอร์และเมโทลาคลอร์
	 3) สารก�ำจัดวัชพืชที่ใช้ทางใบและทางดิน (Foliar soil applied herbi-
cides) ใช้ได้ทั้งทางใบและทางดิน ควรใช้เมื่อวัชพืชมีใบแล้ว 3-5 ใบ เช่น สารอาทรา
ซีน อามีทรีน และไดยูรอน 

	 สารก�ำจดัวชัพชืท่ีต้องมคีณุสมบัต ิคอื ไม่เป็นอนัตรายต่อต้นพชื มปีระสทิธิภาพ
ก�ำจัดวชัพชื และราคาไม่แพง ต้องเลือกชนดิและปรมิาณท่ีใช้ให้เหมาะสมตามค�ำแนะน�ำ 
เช่น สารไกลโฟเซตใช้ก�ำจัดวัชพืชใบแคบหรือใบกว้างข้ามปีที่ก�ำลังเจริญเติบโต อัตรา 
320-480 กรัมต่อไร่ ใช้ช่วงลิ้นจี่ออกดอกและติดผล พ่นให้กระจายอย่างทั่วถึง และ
สม�่ำเสมอ หลีกเลี่ยงพ่นหากที่มีลมแรง และระวังไม่ให้ละอองปลิวไปถูกใบอ่อน และ
ควรพ่นในช่วงทีอ่ากาศไม่ร้อน เช่น ช่วงเช้าหรอืเยน็ (ส�ำนกัวจิยัพฒันาการอารกัขาพชื, 
2546)

	 เคร่ืองพ่นสารก�ำจัดวัชพืชมีหลายชนิด เช่น เครื่องพ่นแบบสะพาย เครื่องพ่น
ระบบน�้ำน้อยซีดีเอ และเครื่องพ่นแบบปั๊ม 3 สูบ  เครื่องพ่นแบบสะพายหลังซึ่งอัดลม
ให้มีความดันคงที่ได้ตลอดเวลา หรือเครื่องพ่นระบบน�้ำน้อยซีดีเอที่เหมาะสมต่อการ
พ่นก�ำจัดวัชพืชที่ขึ้นรอบโคนต้น ส่วนเครื่องพ่นแบบปั๊ม 3 สูบน้ันเหมาะส�ำหรับพ่น
ระหว่างแถวปลูกหรือบริเวณกว้างในแปลง หัวฉีดที่ใช้กับเครื่องพ่นเป็นตัวก�ำหนด
ปริมาณสาร และขนาดของละอองสาร หัวฉีดที่ใช้มี 3 แบบ คือ หัวฉีดแบบปะทะที่ใช้
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พ่นระหว่างต้น และเดินตรง หัวฉีดแบบรูปกรวยที่ใช้พ่นระหว่างต้นหรือพ่นรอบโคน
ต้นที่วัชพืชขึ้นเป็นจุด หัวฉีดรูปฝักบัวซึ่งใช้พ่นระหว่างต้นหรือพ่นรอบโคนต้นที่วัชพืช
ขึ้นมาก

	 ระหว่างพ่นสารก�ำจัดวัชพืช ห้ามรับประทานอาหารหรือสูบบุหรี่ ใส่เสื้อผ้า
ให้มิดชิด ใส่ถุงมือ และสวมหน้ากาก หลังพ่นเสร็จให้เปลี่ยนเสื้อผ้า  และอาบน�้ำ 
หากได้รบัสารพษิให้รบีไปพบแพทย์ทนัที เกบ็สารก�ำจดัวชัพชืในสถานที่โดยเฉพาะ
คือ ถ่ายเทอากาศได้ดี ไม่เย็นหรือร้อนเกินไป พื้นห้องต้องเป็นพื้นคอนกรีตและปิด
ล็อคกุญแจได้ ล้างภาชนะบรรจุเมื่อใช้หมดก่อนน�ำไปฝังดิน และห้ามท้ิงในแหล่ง
น�้ำธรรมชาติ 

4.5 อาการผิดปกติของผลลิ้นจี่
4.5.1 อาการเปลือกผลแตก
	 อาการเปลือกผลแตกมักเกิดกับผลที่ขาดน�้ำเป็นเวลานาน หรือได้รับน�้ำไม่
สม�ำ่เสมอแล้วได้รบัน�ำ้ในปรมิาณมากทันที มกัเกดิกบัผลทีม่สีเีขยีวหรอืเริม่เปลีย่นเป็น
สีแดง ท�ำให้เปลือกผลอาจขยายตัวไม่ทัน และแตกตามยาว เกษตรกรจึงต้องคัดทิ้ง
และขายไม่ได้ อาการเปลือกผลแตกอาจลดลงได้โดยให้น�้ำอย่างสม�่ำเสมอ และเพียง
พอตั้งแต่เริ่มติดผลจนเปลือกผลเปลี่ยนสี การพ่นสาร 100 ppm NAA ในช่วงที่
ผลพัฒนาช่วยลดอาการเปลือกผลแตกได้
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4.5.2 อาการเปลือกผลสีน�้ำตาล
	 เปลอืกผลเป็นแผลสนี�ำ้ตาลอ่อน และขอบสนี�ำ้ตาลเข้มหรือด�ำในระยะท่ีเปลือก
ผลเริ่มเปลี่ยนเป็นสีแดง เกิดทั้งที่ขั้วผล และบนผล สาเหตุอาการผิดปกติยังไม่แน่ชัด 
การให้น�้ำอย่างสม�่ำเสมอ หรือพ่นทางใบด้วยสารละลายแคลเซียมหรือโบรอน หรือ
การห่อผล ช่วยลดความรุนแรงของอาการผิดปกตินี้ได้

มวนล�ำไย หนอนเจาะขั้วผล

หนอนเจาะกิ่ง
ภาพที่ 4.1 แมลงศัตรูพืชที่ส�ำคัญของลิ้นจี่ (นิพัฒน์, 2558)

 ไรก�ำมะหยี่
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โรคจุดสนิม

ภาพที่ 4.2 โรคที่ส�ำคัญของลิ้นจี่ (นิพัฒน์, 2558)

ภาพที่ 4.3 อาการผลแตก และเปลือกผลแห้งสีน�้ำตาล (นิพัฒน์, 2558)

 โรคผลเน่า
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บีทที่ 5

การเก็บีเกี่ยว 
และจี่ัดการ

หลังการเก็บีเกี่ยว
เพิ่ื่อการส่งออก
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           ลิ้นจี่ร้อยละ 70 ให้ผลผลิตประมาณช่วงเดือนพฤษภาคม และร้อยละ 25 
ในช่วงเดือนมิถุนายนของทุกปี ลิ้นจี่เป็นผลไม้กึ่งเมืองร้อนเช่นเดียวกับล�ำไย และ
เงาะ ลิ้นจี่เป็นผลไม้ชนิดบ่มไม่สุก (non-climacteric) มีการผลิตก๊าซเอทธิลีน 
และอัตราการหายใจต�่ำหลังการเก็บเกี่ยว 

5.1 การเก็บเกี่ยว
 	 การพิจารณาอายุการเก็บเกี่ยวลิ้นจี่จะพิจารณาจากผิวเปลือกที่แก่ โดยสังเกต
ผลมีหนามเปลือกหดตัวและห่างจากกัน และสีเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีชมพูหรือสีแดง
ขึน้อยูก่บัพนัธุ ์นอกจากน้ันการเปลีย่นสขีองผวิเปลอืกยงัข้ึนอยูก่บัอณุหภมูแิละปรมิาณ
น�้ำฝนด้วย การห่อผล หรือผลที่อยู่ในทรงพุ่มไม่โดนแสงแดดเต็มที่มักมีสีจางเล็กน้อย 
การยนืยนัความสกุแก่ต้องอาศยัวิธกีารชมิประกอบด้วย ลิน้จ่ีท่ีสุกแก่จะมรีสชาติหวาน
อมเปรี้ยวอาจจะมีรสฝาดเล็กน้อยหรือไม่ฝาดเลย นอกจากนี้ยังก�ำหนดความสุกแก่
ของลิน้จีจ่ากการตรวจวัดปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้หรอือตัราส่วนปรมิาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ต่อเปอร์เซ็นต์กรดตามตารางที่ 5.1  

พันธุ์ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน�้ำได้ เฉลี่ย (oBrix)

กรดเฉลี่ย (%) อัตราส่วนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน�้ำได้/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

ตารางท่ี่� 5.1 :  ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้ำำ��ได้้ กรด และอััตราส่่วนของความหวาน
ต่่อกรดของลิ้้�นจี่่� 4 พัันธุ์์�

*ทั้งนี้ปริมาณกรดไม่ควรต�่ำกว่าค่าเฉลี่ยดังแสดงในตาราง



57เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

	 เครื่องมือเก็บเกี่ยว ได้แก่ กรรไกร บันได พะอง และตะกร้าไม้ไผ่ การเก็บเกี่ยว
มกัท�ำครัง้เดยีวให้หมดทัง้ต้นหรอืเกบ็ไม่เกนิสองครัง้ เริม่เกบ็เกีย่วเช้าตรู่จนถึงช่วงบ่าย
จึงหยุด เนื่องจากแดดจัดส่งผลต่อคุณภาพ รวมท้ังต้องมีเวลาคัดเกรด บรรจุตะกร้า 
และขนส่งมาที่จุดรับซื้อในตอนบ่าย หรือเย็นวันเดียวกัน ต้นที่เล็กมักยืนเก็บเกี่ยวผล 
ถ้าต้นมีอายุมาก หรือสูงใหญ่มักปีนต้นหรือใช้บันไดหรือบันไดไม้ไผ่ล�ำเดี่ยวที่เรียกว่า 
“พะอง” พาดแล้วปีนขึน้ไป แล้วใช้มอืหกัช่อผลให้มใีบสุดท้ายหรือใบคูแ่รกติดมาด้วย 
ถ้าช่อผลอยูไ่กลจะใช้ตะขอไม้ไผ่โน้มกิง่มาหักช่อผล มกัตดัก้านช่อผลยาว 30 เซนตเิมตร 
เพราะถ้าลึกหรือยาวเกินไปมักจะท�ำให้รอยฉีกหักลึกเข้าไปในกิ่งท�ำให้แตกใบอ่อนไม่
ด ีใส่ช่อผลในเข่งไม้ไผ่หรอืภาชนะทีน่�ำขึน้ไปด้วย เมือ่เตม็ตะกร้าแล้วจงึโรยเชือกลงมา
เปลีย่นภาชนะใหม่ รวบรวมผลทีเ่กบ็เกีย่วในภาชนะทีส่ะอาดหรือกองบนผ้าพลาสติก
ปูพื้นในที่ร่ม ไม่ควรกองบนพื้นดิน เพราะสกปรก และปนเปื้อนเชื้อโรค ท�ำให้ผลเน่า
เสียเร็วขึ้นระหว่างการเก็บรักษาหรือขนส่ง 

5.1.1 การคัดคุณภาพและบรรจุภัณฑ์ 
	 ตัดแต่งช่อผล ตดัผลเลก็ ผลลบี ผลแตกและผลทีม่ร่ีองรอยการท�ำลายของโรค
แมลงออก รวมทัง้ก้านทีไ่ม่มผีลออก ถ้าบรรจเุป็นผลเดีย่ว ๆ  ให้ใช้กรรไกรตดัชดิขัว้ผล 
เหลือความยาวขั้วผลไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร หากใช้มือปลิดอาจท�ำให้เกิดรอยแผล ซึ่ง
จะท�ำให้เกิดโรคภายหลงัได้เพือ่ให้ผลผลติมคุีณภาพจงึควรคดัขนาด และคณุภาพของ
ลิ้นจ่ีส�ำหรับลิ้นจี่ที่ส่งขายต่างประเทศได้ก�ำหนดมาตรฐานได้ดังนี้ คือ ผลขนาดโต
สม�่ำเสมอ ไม่มีโรค และแมลง เมล็ดเล็ก ควรมีก้านผลไม้เกินร้อยละ 20 โดยน�้ำหนัก
 	 การคัดขนาดแบบช่อยาวไม่เกิน 15 เซนติเมตร บรรจุ และชั่งน�้ำหนัก โดย
แบ่งเป็น 3 เกรด แทนด้วย AA หรือ 1 (มีจ�ำนวนน้อยกว่า 35 ผลต่อกิโลกรัม)  A หรือ 
2 (มีจ�ำนวน 36-40 ผลต่อกิโลกรัม) และ B หรือ 3 (มีจ�ำนวน 41-50 ผลต่อกิโลกรัม) 
บรรจุในตะกร้าพลาสติก ใช้ใบลิ้นจี่รองพื้นตะกร้าและปิดทับหน้าตะกร้า หรือมีแผ่น
ฟองน�้ำป้องกันการช�้ำระหว่างการขนส่ง ส่งไปยังประเทศจีน มาเลเซีย อินโดนีเซีย 
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ฟิลิปปินส์ สิงคโปร์ และเวียดนาม การส่งจ�ำหน่ายภายในประเทศนิยมใช้เข่งพลาสติก 
หรือตะกร้าพลาสติกทรงสี่เหลี่ยมความจุ 20-25 กิโลกรัม บุด้วยกระดาษ หรือใบลิ้นจี่
สด (ภาพที ่5.1) หรอืกล่องกระดาษลกูฟกูความจุ 10-15 กโิลกรัม เป็นต้น มข้ีอสังเกต
ท่ีน่าสนใจคือ ผู้ประกอบการส่งออกมีความต้องการลิ้นจ่ีท่ีออกผลเร็วคล้ายคลึงพันธุ์
ค่อมทีจ่งัหวดัสมทุรสาคร สผีวิ และคณุภาพเนือ้เหมอืนฮงฮวย (น�ำ้ไม่มาก) และรสชาติ
ดี/เมล็ดลีบเหมือนพันธุ์กิมเจ็ง 

5.1.2 การขนส่งมาจุดรับซื้อ 
	 ผลผลิตที่คัดเกรด และคุณภาพแล้วจะขนส่งมายังจุดรับซื้อในช่วงบ่ายวัน
เดยีวกัน จดุรบัซือ้ในภาคเหนือตอนบนมกัม ี2 แหล่ง ได้แก่ อ�ำเภอแม่ใจ จังหวดัพะเยา 
ช่วงปลายเดือนเมษายน และอ�ำเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่ ช่วงปลายเดือนพฤษภาคม-
มิถุนายน ที่จุดรับซื้อจะมีเจ้าหน้าที่สุ่มตรวจคุณภาพและเกรดอีกครั้ง ราคารับซื้อขึ้น
กับขนาด และสีผิวผล ตลอดจนปริมาณและความต้องการของตลาดในช่วงนั้น ท�ำให้
ช่วงต้นฤดูกาลมีราคาสูงกว่ากลางหรือปลายฤดู  

ภาพที่ 5.1 สีผิวผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยแบบช่อยาวไม่เกิน 15 เซนติเมตร
และผลเดี่ยวมีความยาวขั้วไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร 
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5.2 ปัญหาหลังการเก็บเกี่ยว 
5.2.1 การเปลี่ยนสีน�้ำตาลของเปลือกผล 
	 มักเกิดขึ้นภายใน 2-3 วันที่อุณหภูมิห้องที่ 25-35 องศาเซลเซียส เนื่องการสูญ
เสียน�้ำของเปลือกผล หรือการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 5-7 องศาเซลเซียสภายใน 
5 วัน เนื่องจากเกิดอาการสะท้านหนาว ลิ้นจี่ไม่สามารถทนต่อความเย็นได้ เพราะ
ท�ำความเสียหายต่อเซลล์เปลือกท�ำให้เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidease; PPO) และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส (peroxidase; POD) ที่อยู่ในเซลล์ท�ำ
ปฏกิริิยากบัสารประกอบฟีนอลในสภาวะท่ีมก๊ีาซออกซิเจน กลายเป็นเปลอืกสนี�ำ้ตาล
ในทีส่ดุ นอกจากน้ันสารแอนโทไซยานนิเป็นสารประกอบฟีนอลชนดิหนึง่ในเปลอืกยงั
ถูกออกซิไดส์จากเอนไซม์แอนโทไซยาเนส กลายเป็นแอนโทไซยานิดิน ท�ำให้ถูกออก
ซิไดส์ด้วย PPO และ POD ได้ง่ายกลายเป็นสารสีน�้ำตาล หลังเปลือกเปล่ียนเป็นสี
น�้ำตาลจะท�ำให้เน่าเสียจากเชื้อราเกิดตามมาท�ำให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง 

	 แนะน�ำให้เกบ็รกัษาล้ินจี่อยูร่ะหว่าง 0-5 องศาเซลเซียส  ขึน้อยูก่บัระยะเวลา

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

5.2.2 การเน่าเสียเชื้อจุลินทรีย์ 
	 เชื้อราแพร่ระบาดไปกับลมและพายุฝน เข้าท�ำลายผลลิ้นจี่แบบแฝงตั้งแต่ใน
แปลงปลูก แต่จะปรากฏอาการให้เห็นภายหลังการเก็บเกี่ยว การเข้าท�ำลายลิ้นจี่เชื้อ
เริม่เข้าท�ำลายตัง้แต่อยูใ่นแปลงปลกูเชือ้ราหลายชนดิเข้าท�ำลายแบบแฝง (quiescent)  
มีการเข้าไปอาศัยต้ังแต่ช่วงมีใบ แทงยอด ดอก และผล เช่น Colletrichum 
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gloeosporioides Botryodipia theobromae Pestalotiopsis  Phoma sp. 
Phomopsis sp. และ Peronophythora litchi การดูแลรักษาสวนให้สะอาด ตัด
แต่งทรงพุ่มให้โปร่ง และฉีดพ่นสารป้องกันก�ำจัดเชื้อราก่อนเก็บเกี่ยว พ่นป้องกันด้วย
สารป้องกนัก�ำจดัโรคพชืแมนโคเซบ โปรคลอราซ คาร์เบนดาซิม ฯลฯ ชนดิใดชนดิหนึง่ 
และหยุดพ่นก่อนเก็บเก่ียวผลผลิตอย่างน้อย 14 วัน จึงช่วยลดปัญหาน้ีได้ดีกว่าการ
ลดเชือ้โรคผลเน่าหลงัการเกบ็เกีย่วซึง่มเีชือ้ราเข้าท�ำลายซ�ำ้หลายขนดิทางบาดแผลหรือ
ช่องเปิดธรรมชาติ เช่น Penicillium spp. ผลสุกภายหลังเก็บเกี่ยวที่เก็บรักษาไว้ใน
สภาพควบคมุความชืน้ จะแสดงอาการแผลเน่า สนี�ำ้ตาลเข้มจนถึงสนี�ำ้ตาลด�ำ ลกัษณะ
แผลค่อนข้างกลมมีขนาดไม่แน่นอน เชื้อราสร้างเส้นใยและมวลสปอร์บนผิวเปลือกที่
เป็นโรค ภายใต้สภาพอุณหภูมิห้องโรคผลเน่าจะพัฒนาอย่างรวดเร็วภายในเวลา 2-3 
วัน การเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 5-6 องศาเซลเซียส ชะลอการเน่าเสียให้ช้าลง  

5.2.3 ต�ำหนิของผล
	 ลิ้นจี่นอกจากมาตรฐานด้านสีผิวและรสชาติที่ตรงตามพันธุ์แล้ว ผลลิ้นจี่ที่
เข้าสู่มาตรฐานได้ตรงมีความสด และมีขั้วผล ส�ำหรับผลที่มีต�ำหนิมีการพิจารณา
จากสิ่งต่างๆ ได้แก่ 
	 1) ต�ำหนิด้านกักกันพืช เช่น ผลมีต�ำหนิจากแมลงวันผลไม้ เพลี้ยหอย และ
เพลี้ยแป้งจะถูกคัดออก 
	 2) ต�ำหนิที่รุนแรง เช่น ลิ้นจี่ที่ผลแตก และผลเน่า 
	 3) ต�ำหนทิี่ไม่รนุแรง ต�ำหนซิึง่ไม่มผีลกระทบต่อรูปลักษณ์ หรือคณุภาพบริโภค 
เช่น ผลมีรูปร่างผิดปกติเล็กน้อย หรือผลบิดเบี้ยว อาจจะจัดเข้ามาตรฐานชั้น 1 และ 
2 ได้ มีต�ำหนิไม่เกิน 0.25 และ 0.50 ตารางเซนติเมตร ตามล�ำดับ ส่วนผลที่มีต�ำหนิ
ทีม่ผีลต่อคุณภาพบรโิภคหรอืการเกบ็รกัษา ผลนัน้จะถูกคดัออก ยกเว้นไม่มต่ีอคณุภาพ
การบรโิภค เชน่ ขัว้ผลฉกีขาด สีผลไม่สม�ำ่เสมอ รอยปริทีเ่ปลอืกผล แผลเป็นทีเ่ปลอืก 
และจุดสีน�้ำตาลบนผล เป็นต้น  
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	 นอกจากนั้น ต�ำหนิที่ต้องคัดออกทั้งก่อน และหลังผ่านขั้นตอนการปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี่ยว เช่น การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ การแช่กรด เป็นต้น ควรคัดผล
ทิ้ง ได้แก่ ขั้วหลุดถึงเปลือก ผิวเปลือกมีสีคล�้ำเนื่องจากถูกแดดเผา เปลือกแตกหรือมี
แผล เปลือกมีรอยด�ำหรือคล�้ำ ผิวไม่สวย ผลมีโรคหรือมีร่องรอยเข้าท�ำลายของแมลง 
ผลเล็ก ผลยุบตัวหรือบุบ และเนื้อขุ่น เป็นต้น  

5.3 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อการส่งออกลิ้นจี่ 
5.3.1 การลดอุณหภูมิด้วยน�้ำเย็นจัด (Hydrocooling) 
	 การลดอุณหภูมิเป็นการท�ำให้ผลมีอุณหภูมิต�่ำลงจนถึงอุณหภูมิที่ก�ำหนด ไม่ใช่
ลดลงเพยีงเล็กน้อย การลดอุณหภมูนิยิมท�ำก่อนทีจ่ะน�ำไปขนส่ง เกบ็รักษา หรอืแปรรปู 
ระยะเวลาที่ใช้ในการลดอุณหภูมิส�ำคัญมาก ต้องใช้เวลาน้อยที่สุดเพ่ือป้องกันการสูญ
เสียน�้ำของเปลือกผล และไม่ควรท�ำการลดอุณหภูมินานเกิน 24 ชั่วโมง ส�ำหรับผลไม้ที่
เน่าเสียได้ง่ายควรใช้เวลาประมาณ 2-3 ชั่วโมง วิธีการลดอุณหภูมิด้วยน�้ำเย็นด้วยน�้ำที่
ผสมน�้ำแข็ง โดยบรรจุผลแบบช่อในตะกร้าพลาสติกน�้ำหนัก 11.5 กิโลกรัม วางบน
สายพานแสตนเลสล�ำเลยีงในรางน�ำ้ผสมน�ำ้แข็ง และแช่ผลในน�ำ้เยน็นานประมาณ 5-10 
นาท ีจากนัน้น�ำตะกร้าบรรจตุูค้อนเทนเนอร์ปรบัอากาศ 1,500-1,700 ตะกร้าต่อตู้ หรอื 
17 ตันต่อตู้ มีถุงน�้ำแข็งวางไว้บนช้ันตะกร้าหนา 20-30 เซนติเมตร ตู้คอนเทนเนอร์
ควบคุมอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ก่อนส่งออกประเทศจีนทางเรือ ใช้เวลาขนส่ง และ
จ�ำหน่ายให้หมดภายใน 10-13 วัน การส่งออกทางเรือทางสิงคโปร์ใช้เวลา 3-4 วัน การ
ขนส่งทางบกผ่านไปมาเลเซีย 1-2 วัน และสิงคโปร์ 3-4 วัน เป็นต้น ขั้นตอนปฏิบัติ ดังนี้

	 1) เก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงเช้า แล้วส่งไปที่จุดรับซื้อซึ่งเป็นโรงคัดบรรจุใกล้ ๆ  
กับสวนเกษตรกร
 	 2) คัดขนาดแบบช่อ บรรจุ และชั่งน�้ำหนัก
 	 3) ตรวจสอบคุณภาพ และปิดฉลาก การรับซื้อที่โรงคัดบรรจุ เกณฑ์การรับ
ซื้อพิจารณาจากสีผิวต้องไม่เขียว (ลิ้นจี่อ่อน) ผิวควรมีสีชมพูแกมเขียว ผลไม่เป็นโรค 
และขนาดช่อสม�่ำเสมอ 
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4)	ยืดอำยุเก็บรักษำผลโดยกำรใช้น�้ำเย็นผสมน�้ำแข็ง (ภาพที่ 5.2 และ5.3) 
ควรท�าภายใน 3-6 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยว มีการใช้สองรูปแบบ คือ รางเลื่อนใช้มาก
ที่สุด และ ถังส�าหรับจุ่ม โดยใช้น�้าประปา น�้าจากแหล่งธรรมชาติ เช่น น�้าคลอง น�้า
บาดาล และมผีูป้ระกอบการท่ีผสมสารฆ่่าเช้ือในน�า้เยน็ เช่น โซเดยีมไฮโปคลอไรต์ และ
บางโรงคัดบรรจุใช้โอโซนฆ่่าเชื้อในระบบน�้าล้างท�าให้อาจจะลดการเน่าจากจุลินทรีย์
ท่ีตดิมากบัผล สรปุเทคนคิทีใ่ช้ 2 แบบ คอื ผูป้ระกอบการน�าผลผลิตแช่ในน�า้เยน็ทนัที 
15 บริษัท และอีก 1 บริษัท ท�าการล้างก่อนด้วยน�้าสะอาดฆ่่าเชื้อด้วยโอโซน 2 นาที 
ต่อมาจึงน�ามาลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็น

5)	 ขึ้นตู้คอนเที่นเนอร์ปรับอุณหภูมิได้ และโปะทับตะกร้าด้วยน�้าแข็ง (Top 
icing) และขนส่ง 

เก็บเก่�ยว

คุัดขนาด

บรรจีุ่แลิะชั�งน�้าหนัก

การตรวจี่สอบคุุณภาพแลิะป�ดฉลิาก

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

ขนส่ง

ภำพท่ี่�	5.2	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวด้วยวิธีลดอุณหภูมิด้วยน�้าเย็นจัด
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ภาพที่ 5.3 ขั้นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวการลดอุณหภูมิด้วยน�้ำเย็นจัด
ในโรงคัดบรรจุเพื่อการส่งออก 

1
รับวัตถุดิบ

คัดขนาด น�ำใบออก

2
รองด้วยแผ่นพลาสติก

กันกระแทกรัดสายตะกร้า

3
ลดอุณหภูมิด้วยน�้ำแข็ง

ที่รางน�้ำแข็ง
ขึ้นตู้คอนเทนเนอร์ 
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5.3.2 การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
	 1) การรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
	 เป็นวธิกีารที่นยิมใช้มากในการส่งออกล้ินจี่ไปทางเรอืทีร่ะยะทางค่อนข้างไกล 
เช่น จากประเทศมาดากสัการ์ไปประเทศฝร่ังเศส การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ช่วยฟอก
สีผิวโดยการยืดอายุผลโดยช่วยลดการเปลี่ยนสีน�้ำตาลของเปลือกผลและการเน่าเสีย
จากเชื้อจุลินทรีย์ และเก็บรักษาได้นาน 30-45 วัน ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส หาก
เกบ็รกัษานานเกิน 30 วนั ผลจะเสือ่มสภาพ และเกดิความเป็นกรดจากกรดในเปลอืก
และจากปฏิกิรยิาการสร้างกรด (acidification) ทีเ่ป็นพวกกรดอนิทรย์ีต่างๆ ในเนือ้เยือ่
พืชที่มีการเข้าท�ำลายของเชื้อรา Penicillium spp และ Botrytis เป็นต้น ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์แยกตามรปูแบบสารทีใ่ช้เป็น 2 แบบ คอื ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ทีไ่ด้จากการเผา
ผงก�ำมะถัน และจากก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยตรง 
	
	 การส�ำรวจและทดสอบการรมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในลิน้จีส่่งออกของโรงงานใน
เขตจังหวดัล�ำพนูและเชยีงใหม่ พบว่า เป็นโรงรมทีใ่ช้รมทัง้ล�ำไยและล้ินจ่ี ขัน้ตอนการ
รมควันปฏิบัติเช่นเดียวกับการรมล�ำไยตามมาตรฐาน มกษ.1004-2557 แต่แตกต่าง
กันในความเข้มข้นของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และระยะเวลาการรมจากการ
ทดสอบการรมโดยเปรยีบเทยีบกบัการรมล�ำไยโดยใช้ล้ินจีจ่�ำนวน 300 ตะกร้าต่อห้อง
รมขนาด 37.92 ลูกบาศก์เมตร โรงรมน้ีจะใช้ก�ำมะถันส�ำหรับรมลิ้นจี่และล�ำไยแตก
ต่างกันมีค่าเท่ากับ 1.50 และ 1.80 กิโลกรัม ตามล�ำดับ คิดความเข้มข้น SO2 ในห้อง
รมเท่ากับ 0.90 เปอร์เซ็นต์ และ 1.57 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ การรมลิ้นจี่ความเข้มข้น
จะต�่ำกว่าล�ำไย โดยขั้นตอนการรมควันเพื่อการส่งออกปฏิบัติตามภาพที่ 5.4 
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เก็บเกี่ยวแต่เช้าตรู่

ขนส่งมาที่โรงรมเพ่่อคัดขนาด และตรวจสอบคุณภาพ บรรจุในตะกร้า 10 กก.

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

เป่าลมระบายก�าซตกค้าง (สุ่มตัวอย่างเพ่่อวิเคราะห์สาร SO2 ตกค้าง) นาน 60 นาที

ลดอุณหภูมิ ด้วยการแช่น��านาน 10 นาที

การตรวจสอบคุณภาพ คัดขนาดและแยกคุณภาพ

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

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

ภำพท่ี่�	5.4	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวการรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เพ่ือส่งออกไปประเทศแถบตะวันออกกลางและยุโรป
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ภาพท่ี่� 5.5 : ขั้้�นตอนการรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ผลลิ้้�นจี่่� สีีผลก่่อนรม (ก)
และหลัังรมจะมีีสีีเหลืือง (ข) และกระบวนการคััดบรรจุุส่่งออกตะวัันออกกลางและยุุโรป

ตารางท่ี่� 5.2 : การตรวจสอบและคำำ�นวณการใช้้กำำ�มะถัันของโรงรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์
ในลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวย ของโรงรมแห่่งหนึ่่�งใน จ.ลำำ�พูน และกำำ�หนดใช้้ค่่าตกค้้างในเนื้้�อผล
ไม่่เกิิน 10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม ตามมาตรฐาน EU     

โรงรม ปริิมาตร
ห้้อง (m3)

จำำ�นวน
ตะกร้้า

เวลา
รมควััน
(นาทีี)

อััตราส่่วน
น้ำำ��หนััก
ลำำ�ไย

ปริิมาตร
ห้้อง

น้ำำ��หนััก S 
(kg) ที่่�
ใช้้จริิง

น้ำำ��หนััก 
คำำ�นวณ % 
SO2 จาก

สำำ�รวจและใช้้
จริิง (%)1

% SO2
สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�
พัันธุ์์�ฮงฮวย 
Tongdee, 
(1994)

SO2 
ตกค้้างใน

เนื้้�อ
เฉลี่่�ย

(mg/kg)

SO2 
ตกค้้างใน
เปลืือกผล

เฉลี่่�ย
(mg/kg)

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

ก ข
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	 2) การรมก๊๊าซซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ตามด้้วยแช่่กรดเกลืือ (HCl) เพื่่�อคืืนสีีของ
เปลืือกผล 
	 เป็็นวิิธีีท่ี่�เคยใช้้เป็็นการค้้าเมื่่�อหลายปีีก่่อน สามารถใช้้กัับลิ้้�นจ่ี่�ส่่งออกไป
ประเทศอิินโดนีีเซีีย และสิิงคโปร์์ได้้เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคชอบผิิวเปลืือกท่ี่�แดง แต่่ต้้อง
ทดสอบหาระดัับความเข้้มข้้นของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ที่่�เหมาะสมและความเข้้มข้้นของ
กรดเกลืือ ที่่�ใช้้แช่่เพื่่�อดึึงสีีเปลืือกกลัับเป็็นสีีแดงให้้เร็็วขึ้้�น เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับรม
ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์อย่่างเดีียวสีีจะคืืนกลัับได้้ช้้า 
	 การรมผลลิ้้�นจี่่� ควรรมในช่่วงเย็็นทัันทีี ไม่่ควรเก็็บลิ้้�นจี่่�ค้างคืืนและนำำ�มารมใน
วัันถััดไปเพราะเปลืือกจะบางลงและค่่าเกิินมาตรฐานได้้ การรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยด้้วย
วิิธีีการเผาผงกำำ�มะถัันความเข้้มข้้น 0.73 เปอร์์เซ็็นต์์ รมนานเท่่ากััน 45 นาทีี ในห้้อง
รมปริิมาตร 6.9 ลููกบาศก์์เมตร โดยทำำ�การรม 10 ตะกร้้าต่่อครั้้�ง สามารถเก็็บไว้้ 1 คืืน
ที่่�อุณหภููมิิ 5 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 65 เปอร์์เซ็็นต์์ ช่่วงเช้้าจากนั้้�นนำำ�มาแช่่
กรดเกลืือ 5 เปอร์์เซ็็นต์์ เพื่่�อให้้เปลืือกคืืนสีีแดงนาน 3 นาทีี ผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ตััดขั้้�วยาว
ไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร และคััดเลืือกผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรคแมลง บรรจุุในตะกร้้าน้ำำ��
หนััก 2 กิิโลกรััม นำำ�ไปเก็็บรัักษาที่่� 2-5 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 55-65 
เปอร์์เซ็็นต์์ ช่่วยยืืดอายุุได้้นาน 28 วััน พบว่่า การรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ 0.73 
เปอร์์เซ็็นต์์ รมนาน 45 นาทีี+แช่่กรดเกลืือพบค่่าการยอมรัับของผู้้�บริิโภคด้้านสีีผิิว
เปลืือกมีีค่่าสููง และรัักษาคุุณภาพเนื้้�อ ที่่�สำำ�คัญพบค่่าตกค้้างต่ำำ��กว่่า 10 มิิลลิิกรััมต่่อ
กิิโลกรััม เมื่่�อเก็็บรัักษานาน 7 วััน ที่่� 8 องศาเซลเซีียส และค่่าตกค้้างในเปลืือกต่ำำ��ลง
เมื่่�อเปรีียบเทีียบการรมอย่่างเดีียว และการรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์
 ความเข้้มข้้น 0.7 เปอร์์เซ็็นต์์ ไม่่ควรทิ้้�งไว้้ 1 คืืนที่่�อุณหภููมิิห้้องแล้้วนำำ�มารมในวัันถััด
ไป เพราะทำำ�ให้้ค่่าการตกค้้างในเนื้้�อสููงเกิินมาตรฐาน โดยการรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ 
และเก็็บรัักษาในตะกร้้าพลาสติิกห่่อกระดาษเหมาะสมที่่�สุดเพราะทนทานต่่อการขนส่่ง
มากกว่่ากล่่องกระดาษ ส่่วนการรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�จักรพรรดิิด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ ความ
เข้้มข้้น 0.7-1.3 เปอร์์เซ็็นต์์ นาน 45 นาทีีร่่วมกัับการแช่่กรดหรืือไม่่แช่่ พบค่่าซััลเฟอร์์
ไดออกไซด์์หลัังรมเกิินมาตรฐาน EU (10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม) โดยควรลดความเข้้มข้้น
ของการใช้้ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ให้้ต่ำำ��กว่่า 0.7 เปอร์์เซ็็นต์์ หรืือลดเวลาการรมให้้น้้อยลง   
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5.3.3 การแช่่ด้้วยสารประกอบซััลไฟต์์ระหว่่างโซเดีียมเมตาไบซััลไฟต์์ (SMS) ผสม
กัับกรดเกลืือ  (HCl) สำำ�หรัับลิ้้�นจ่ี่�พัันธุ์์�ฮงฮวยส่่งออกไปประเทศสิิงคโปร์์ และประ
เทศอื่่�นๆ   
 	 ประเทศสิิงคโปร์์กำำ�หนดค่่าซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ตกค้้างในลำำ�ไย และลิ้้�นจี่่�ตาม
มาตรฐานโคเดกซ์์ คืือ ไม่่เกิิน 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และสารเคมีีที่่�ใช้้ต้้องตรงตาม
ประกาศใช้้กฎระเบีียบของวััตถุุเจืือปนอาหาร (Food additives) ของ Singapore 
Food Agency (SFA, 2019)  

	 การรมลิ้้�นจี่่�ด้วยก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ด้้วยวิิธีีทางการค้้าตาม มกษ.1004: 
2557 ที่่�ความเข้้มข้้นสููง 1.5 เปอร์์เซ็็นต์์ ไม่่เหมาะสมกัับส่่งออกไปประเทศสิิงคโปร์์ มีี
ค่่าระหว่่าง 90-360 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม จึึงมีีความเสี่่�ยงในการส่่งออกไปประเทศ
สิิงคโปร์์ที่่�กำำ�หนดค่่าทั้้�งผลไม่่เกิิน 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม ในขณะที่่�การรมซััลเฟอร์์ได
ออกไซด์์ด้้วยความเข้้มข้้นต่ำำ��ลงเพื่่�อให้้ค่่าตกค้้างทั้้�งผลต่ำำ��กว่่า 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม
ยังัพบว่่ามีีค่า่เกิินพบค่่า 70 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และมีีผลต่่อคุุณภาพผลคืือผิิวเกิิดลาย
แผนที่่�และผลเน่่าเสีียเร็็วขึ้้�นเนื่่�องจากปริิมาณซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ในเปลืือกไม่่เพีียงพอ
ต่่อการยัับยั้้�งเชื้้�อรา การแช่่กรดเกลืือและ/หรืือการแช่่โซเดีียม เมตาไบซััลไฟต์์เป็็นวิิธีี
การหนึ่่�งที่่�ใช้้ในเชิิงการค้้ากัับลิ้้�นจี่่�มานานหลายสิิบปีี 

	 การแช่่กรดเกลืือ (HCl) เข้้มข้้น 2 เปอร์์เซ็็นต์์ ผสมโซเดีียมเมตาไบซััลไฟต์์ 
(SMS) เข้้มข้้น 1 เปอร์์เซ็็นต์์ นาน 5 นาทีี ตามขั้้�นตอนในภาพที่่� 5.6 ปริิมาตรเตรีียม
 300 ลิิตรในถัังพลาสติิกสี่่�เหลี่่�ยม ผู้้�ประกอบการสามารถตวงน้ำำ��เปล่า่และทำำ�สัญลัักษณ์์
เป็็นขีีดไว้้ 3 ขีีดๆ ละ 100 ลิิตรที่่�ขอบถัังด้้านใน ตวงน้ำำ��ไปก่อ่น 200 ลิิตร เติิมกรดเกลืือ
 17 ลิิตร โดยเทให้้ฝาถัังอยู่่�ใต้้น้ำำ��จะทำำ�ให้้ไม่่มีีไอกรด และละลาย SMS 1 เปอร์์เซ็็นต์์ 
น้ำำ��หนััก 3 กิิโลกรััม ในน้ำำ��สะอาด 20 ลิิตร ค่่อยๆ เทลงในถััง และเติิม Tween 20 0.1 
เปอร์์เซ็็นต์์ และปรัับปริิมาตรให้้ครบ 300 ลิิตร ผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ตััดขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 
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เซนติิเมตร คััดเลืือกผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรคแมลง ผลนิ่่�ม ผลแตกออก คััดเลืือกเฉพาะ
ผลเกรด AA และA เท่่านั้้�น คิิดเปอร์์เซ็็นต์์การคััดทิ้้�งประมาณ 5-10 เปอร์์เซ็็นต์์ วิิธีีนี้้�
ทำำ�ให้้เก็็บรัักษาลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยที่่� 2-5 องศาเซลเซีียสและความชื้้�นสััมพััทธ์์ 70-80 
เปอร์์เซ็็นต์์ ได้้นาน 21-28 วััน (ภาพที่่� 5.6) การตกค้้างของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ ในเนื้้�อ
ต่ำำ��กว่่า 10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่าการตกค้้างของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ทั้้�งผลไม่่
เกิินมาตรฐานประเทศสิิงคโปร์์โดยกำำ�หนดไว้้ไม่่เกิิน 50 ppm เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการ
รมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ปกติิ การสุ่่�มตรวจพบค่่าตกค้้างซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ทั้้�งผลมีีค่่า
ไม่่เกิินมาตรฐานมีีค่่า 34.90 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม

	 ผลการทดสอบการส่่งออกและตััดขั้้�วผลและบรรจุุภััณฑ์์กล่่องพลาสติิกใส
เจาะรูู (clamshell) แบบขายปลีีกน้ำำ��หนััก 1 กิิโลกรััม ในห้้างสรรพสิินค้้าประเทศ
สิิงคโปร์์ผลเป็็นที่่�น่าพอใจ (ภาพที่่� 5.8) ต้้นทุุนการส่่งออกทางเรืือคิิดต้้นทุุนรวมจาก
ข้้อมููลจากผู้้�ประกอบการโดยประมาณระหว่่าง 40-60 บาทต่่อกิิโลกรััม ราคาขาย 
100-150 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีผู้้�ประกอบการส่่งออกประสบความสำำ�เร็็จสามารถนำำ�ไป
ใช้้ประโยชน์์ในการส่่งออกลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยไปประเทศประเทศอิินโดนีีเซีียได้้ โดยตััด
ขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร และบรรจุุในตะกร้้าพลาสติิกความจุุ 10 กิิโลกรััม บุุ
ขอบตะกร้า้ด้้วยฟิิล์์มพลาสติิก ขนส่่งโดยตู้้�คอนเทนเนอร์ข์นาด 40 ฟุุต ควบคุุมอุุณหภููมิิ
 0-2 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 60-70 เปอร์์เซ็็นต์์ ใช้้เวลาขนส่่งนาน 10 
วััน ผลการทดสอบเป็็นที่่�น่าพอใจสีีผิิวคืืนกลัับเป็็นสีีแดงปนชมพูู คุุณภาพเนื้้�อยอมรัับ
ได้้ และไม่่เน่่าเสีีย ข้้อควรระวัังระหว่่างการผสมและแช่่กรดเกลืือทำำ�ปฏิิกิิริิยากัับ SMS 
เกิิดก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ระเหยจากสารละลายภายในภาชนะ แต่่อยู่่�ในระดัับที่่�
ปลอดภััยต่่อคนปฏิิบััติิงาน โดยผู้้�ปฏิิบััติิงานแช่่สารควรสวมหน้้ากากชนิิดป้้องกัันไอ
ระเหยสารเคมีีได้้ และสวมถุุงมืือขณะทำำ�งาน  
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ClO2 0.5% นาน 4 นาทีี 
........................................
SO2 (วิิธีีการค้้า)
........................................
HCl 1%+SMS 1% 
นาน 5 นาทีี
........................................
Precooling and no 
treated 

ภาพท่ี่� 5.6 สีีผิิวภายนอกผลหลัังแช่่ ClO เปรีียบเทีียบกัับ HCl+SMS และ SO2 
ในวัันแรก (a) และวัันที่่� 21 (b) ของผลลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวย
ระหว่่างการเก็็บรัักษาที่่� 5 ° C, 85% RH นาน 21 วััน

ภาพท่ี่� 5.7 : ขั้้�นตอนการปฏิิบััติิหลัังการเก็็บเกี่่�ยวการแช่่กรด HCl + SMS นาน 5 นาทีี

วัันแรก เก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต
....................................................................

การตรวจสอบ ชั่่�งน้ำำ��หนััก การคััดแยกขนาด
และเกรด

....................................................................

การรัับซื้้�อ
....................................................................

การตรวจรัับ-ปิิดฉลาก
....................................................................

การลำำ�เลีียงเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ
2-5 ํํC, 65%RH นาน 1 คืืน

....................................................................

เช้้าวัันที่่� 2 ลำำ�เลีียงออกจากห้้องเย็็นเอาใบออก 
การแพ็็คกิ้้�ง จััดวางบนพาเลท

....................................................................

การล้้างทำำ�ความสะอาดผล
....................................................................

ขั้้�นตอนการเตรีียมสารปริิมาตร 300 ลิิตร
 การแช่่กรดเกลืือ (HCl) +โซเดีียมเมตาไบซััล

ไฟต์์ (SMS) นาน 5 นาทีี



การผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ด้้วยการเป่่าระบายด้้วยพััดลม
อุุตสาหกรรม 2-3 ชั่่�วโมง

....................................................................

การแช่่ซ้ำำ��ได้้ 5 ครั้้�ง ๆ ละ 5 ตะกร้้า  การกำำ�จััด
กรดเกลืือด้้วยการผสมปููนขาวบำำ�บััด

 ปล่่อยสู่่�สิ่่�งแวดล้้อม 
....................................................................

เช้้าวัันที่่� 3  การลำำ�เลีียงเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ
2-5 องศาเซลเซีียส 65%RH นาน 1 คืืน

....................................................................

ตััดขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร คััดผลเกรด 
AA+A และคััดผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรค แมลง สีีผิิว
....................................................................

บรรจุุใส่่กล่่องพลาสติิกใส (clamshell)
ความจุุ 1 กิิโลกรััม ติิดฉลาก และชั่่�งน้ำำ��หนััก
ลำำ�เลีียงเก็็บเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ 2-5 องศา

เซลเซีียส 65%RH รอส่่งออก
....................................................................

สุ่่�มตััวอย่่างวิิเคราะห์์ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ก่่อนส่่ง
ออก

....................................................................

ส่่งออก-ขนส่่ง
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ภาพท่ี่� 5.8 : การแช่่ลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยใน HCl 2 เปอร์์เซ็็นต์์+SMS 1 เปอร์์เซ็็นต์์ (ก) การเท
กรดเกลืือใต้้น้ำำ�� (ข) แช่่ได้้ครั้้�งละ 6 ตะกร้้า (ค) ผึ่่�งตะกร้้าด้้วยการเป่่าด้้วยพััดลม สีีผิิวหลัังผึ่่�ง

แห้้งเป็็นสีีเหลืืองแกมชมพูู (ง) ตััดแต่่งผลโดยไว้้ขั้้�วยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร คััดเฉพาะผลเกรด 
AA A (จ) บรรจุุใส่่กล่่องพลาสติิกใสเจาะรูู น้ำำ��หนััก 1 กิิโลกรััม สีีผิิวจะกลัับมาชมพููแดงภายหลััง

เก็็บรัักษานาน 2-3 วััน (ฉ) และสีีผิิวเมื่่�อขนส่่งถึึงปลายทาง (ช) 

ก

ง

ฉ

จ

ช

ข ค
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กฎระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการส่่งออกลิ้้�นจี่่�ไปต่่างประเทศ 
 	 การส่่งออกลิ้้�นจ่ี่�ไปต่่างประเทศ ต้องปฏิิบััติิตามกฎระเบีียบของประเทศไทย 
มีีหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องได้้แก่่ กรมวิิชาการเกษตรท่ี่�รัับผิิดชอบด้้านการรัับรองแปลง
 การจดทะเบีียนผู้้�ส่งออก กระทรวงพาณิชย์์รับัผิิดชอบการจดทะเบีียนการค้้า กรม
ศุุลกากรรัับผิิดชอบด้้านด่่านส่่งออก/นำำ�เข้้า  และต้้องปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดต่่างๆ 
ของประเทศคู่่�ค้าท่ี่�นำำ�เข้้าสินค้้าด้วย โดยประเทศคู่่�ค้าท่ี่�เข้้มงวดจะมีีหน่่วยงาน
ภายในเข้้าไปสุ่่�มตรวจสิินค้้าก่อนจำำ�หน่่ายท่ี่�ด่่านนำำ�เข้้า  และสุ่่�มตััวอย่่างในร้้าน
จำำ�หน่่ายภายในประเทศ   

ข้้อกำำ�หนด กฎระเบีียบ และขั้้�นตอนการส่่งออกไปต่่างประเทศ มีีดังนี้้�
	 1. ลิ้้�นจี่่�ที่่�ส่งออกต้้องมาจากแปลงเกษตรกรที่่�ผ่านการรัับรองแปลง GAP กัับ
กรมวิิชาการเกษตร
	 2. ผู้้�ส่งออกจดทะเบีียนนิิติิบุุคคลกัับกระทรวงพาณิิชย์ ์และจดทะเบีียนผู้้�ส่งออก
ลิ้้�นจี่่�กับกรมวิิชาการเกษตร ผู้้�ส่งออกไปนอกราชอาณาจัักรจะต้้องเป็็นผู้้�ที่่�ได้้จดทะเบีียน
เป็็นผู้้�ส่ง่ผลลิ้้�นจี่่�สดออกไปนอกราชอาณาจัักรไว้้ต่อ่กรมวิิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์์ ตามหลัักเกณฑ์์ เงื่่�อนไข และวิิธีีการที่่�กรมวิิชาการเกษตรกำำ�หนด และ
กรมวิิชาการเกษตรจะแจ้้งบััญชีีรายชื่่�อและหมายเลขทะเบีียนผู้้�ส่งออกผลลิ้้�นจี่่�สดให้้
กรมศุุลกากรทราบเพื่่�อประกอบการอนุุญาตส่่งออก
 	 3. ลิ้้�นจี่่�เป็็นผลไม้้นำำ�เข้้าตามพิิธีีสารไทย-จีีนปีี 2547 ดัังนั้้�นการยื่่�นเป็็นผู้้�ส่งออก
ไปประเทศจีีนและต้้องปฏิิบััติิตามพิิธีีสารไทยจีีนปีี 2547 ได้้แก่่ ผู้้�ส่งออกต้้องมีีแปลง
ที่่�ผ่านการรัับรอง GAP และมีีรหััสโรงงาน (DOA) ที่่�ผ่านการขึ้้�นทะเบีียนกัับกรมวิิชาการ
เกษตร ซึ่่�งผลไม้้ที่่�ส่งออกต้้องปลอดจากศััตรููพืืชควบคุุมและสารตกค้้างต้้องไม่่เกิิน
มาตรฐานของประเทศจีีน ลิ้้�นจี่่�ส่งออกต้้องปราศจากดิิน กิ่่�ง ใบ ก้้านติิดผลลิ้้�นจี่่�ยาวไม่่
เกิิน 15 เซนติิเมตร ภาชนะบรรจุุต้้องระบุุข้้อความตามกำำ�หนดดัังนี้้� ชื่่�อบริิษััท ชนิิดผล

ไม้้ หมายเลขทะเบีียนสวน หมายเลขทะเบีียนโรงคััดบรรจุุ วัันบรรจุุ และ “Export to 
the People’s Republic of China” เพื่่�อเป็็นข้้อมููลการตรวจสอบย้้อนกลัับ เป็็นต้้น	
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	 ในปััจจุุบัันจีีนมีีนโยบายให้้ประเทศที่่�ส่งผลผลิิตผลไม้้ไปยัังประเทศจีีนต้้องมีีการ
แลกเปลี่่�ยนข้้อมููลการขึ้้�นทะเบีียนสวน และโรงคััดบรรจุุผลไม้้ระหว่่างกัันภายใต้้พิิธีีสาร
ซึ่่�งประเทศไทยมีีการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลกัันตั้้�งแต่่ปีี 2562 โดยกรมวิิชาการเกษตรได้้ส่่ง
รายชื่่�อให้้จีีนทุุก 3 เดืือน จนถึึงปััจจุุบัันได้้ทำำ�ข้อมููลแลกเปลี่่�ยนรวม 9 ชนิิดพืืชซึ่่�งรวม
ถึึงผลไม้้ตามพิิธีีสารฯ ไทย-จีีน 5 ชนิิด ได้้แก่่ ลำำ�ไย ทุุเรีียน ลิ้้�นจี่่� มัังคุุด มะม่่วง 
เป็็นต้้น	 เส้้นทางการส่ง่ออกมีหีลายเส้น้ทางทั้้�งทางบก ทางเรืือ และอากาศ การส่ง่ออก
ลิ้้�นจี่่�ผ่านด่่านตรวจพืชืต้้องขอใบรับัรองสุขุอนามัยัพืืช (Phytosanitary certificate, PC) 
สำำ�หรัับตู้้�สินค้้าตามขั้้�นตอนในภาพที่่� 5.9
 	 ส่่วนสหภาพยุุโรป สิงคโปร์์ ญี่�ปุ่่�น ต้องมีีผลวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง เป็็นต้้น
นอกจากนั้้�นการส่่งออกไปสหภาพยุุโรปลิ้้�นจ่ี่�ต้้องผ่่านการคััดบรรจุุท่ี่�ผ่่านมาตรฐาน 
GMP และต้้องบัังคัับใช้้ HACCP ด้ว้ย และการส่ง่ออกไปสหรัฐัอเมริกิาต้องผ่่านการ
ฉายรัังสีีฆ่าแมลงวัันทองก่่อนทุุกครั้้�ง เป็็นต้้น
	 4. การสุ่่�มตััวอย่า่งลิ้้�นจี่่�เพื่่�อการส่่งออกไปสหภาพยุุโรป สิิงคโปร์์ ญี่่�ปุ่่�น ต้้องมีีผล
วิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง บริิษััทส่่งออกส่่งใบคำำ�ขอใบรัับรองสุุขอนามััย (Health cert-
tificate) (แบบพ.ก.11) มาที่่�สวพ.1 เพื่่�อแจ้้งเก็็บตััวอย่่าง และใบแนบท้้ายคำำ�ขอใบรัับ
รองสุุขอนามััย (แบบพก.11.1) ก่่อนการส่่งออก 4-7 วััน เจ้้าหน้้าที่่� สวพ.1 ตรวจสอบ
ความถููกต้้องของรหััส GAP DOA และ Seal No. เบอร์์ตู้้� ใบ BL และแจ้้งบริิษััทห้้อง
ปฏิิบััติิการกลาง สาขาเชีียงใหม่่ ดำำ�เนิินการสุ่่�มตััวอย่่างเพื่่�อวิิเคราะห์์ตกค้้าง 4 กลุ่่�ม
สาร และรายงานผลวิิเคราะห์์ต่่อ สวพ.1 ภายใน 2 วััน เมื่่�อผลวิิเคราะห์์ผ่่านเกณฑ์์
มาตรฐานผู้้�นำำ�เข้้าที่่�ปลายทางจึึงออกใบรัับรองสุุขอนามััย (พก.11-1) ให้้เพื่่�อนำำ�ไป
ประกอบกัับการขอใบรัับรองสุุขอนามััยพืืช (Phytosanitary certificate, PC) ผ่่าน
ด่่านตรวจพืืชต่่อไป  
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ตารางท่ี่� 5.3 : ข้้อกำำ�หนดการตกค้้างซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ในลิ้้�นจี่่�ของประเทศปลายทาง

*หมายเหตุุ :
1/ = ต้้นทางตรวจสอบเฉพาะสารพิษิตกค้้าง 4 กลุ่่�มสารตามประกาศพืชืควบคุมุเฉพาะก่อ่นส่่งออก และสินิค้้าเมื่่�อ
ถึึงประเทศสิิงคโปร์์ SFA (Singapore Food Agency) จะสุ่่�มตรวจสาร SO2 ตกค้้างทั้้�งผลในจุุดต่่างๆ ได้้แก่่ ด่่าน
นำำ�เข้้าสิินค้้า และในห้้างสรรพสิินค้้า หากพบเกิินจะโดนปรัับ และเสีียค่่าใช้้จ่่ายทำำ�ลายสิินค้้า หรืือลากตู้้�กลัับประเทศ
โดยบริิษััทที่่�ตรวจพบเกิินจะโดนสุ่่�มตรวจทุุกครั้้�ง

2/ = ไม่่ตรวจ SO2 ตกค้้างแต่่ตรวจทุุกตู้้�ก่อนส่่งออกตามพิิธีีสารฯ เพื่่�ออกใบ PC ที่่�ปลายทางมีีการสุ่่�มตรวจสิินค้้า
นำำ�เข้้าตามด่่านนำำ�เข้้าประเทศจีีน 

3-4, 7-8/ = สุ่่�มตรวจ SO2 ตกค้้างเฉพาะที่่�ปลายทาง แต่่ประเทศแคนาดา และยุุโรปต้้องวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง 
4 กลุ่่�มสารตามประกาศพืืชควบคุุม เฉพาะก่่อนส่่งออก และประเทศสหรััฐอเมริิกาสิินค้้าต้้องผ่่านการฉายรัังสีีก่่อน
ส่่งออก 

5/ = ต้้นทางตรวจสอบเฉพาะสารตกค้้างไซเปอร์์เมทริินและโลหะหนัักตะกั่่�ว    

6/ = ไม่่ตรวจสอบสารตกค้้าง แต่่ต้้องแสดงหลัักฐานใบ GMP และ GAP แสดงที่่�ด่านนำำ�เข้้า      

ประเทศ ปริิมาณสููงสุุดของสารตกค้้างยอมให้้ตรวจพบ (ppm) ระยะเวลาขนส่่งทางเรืือ (วััน)

สิิงคโปร์์ 50 (ค่่าทั้้�งผล)1/ กำำ�หนดในลำำ�ไยและลิ้้�นจี่่� 5-7

จีีน ไม่่ตรวจ แต่่ต้้องปฏิิบััติิตามพิิธีีสาร ไทย-จีีนปีี 2547) 2/  7-10

มาเลเซีีย 30 (ในเนื้้�อผล) 3/  3

Codex 50 (ค่่าทั้้�งผล) -

แคนาดา 0 4/ 30

อิินโดนีีเซีีย ไม่่ตรวจ5/  7-10

เวีียดนาม ไม่่ตรวจ6/ 2-3

ฝรั่่�งเศส 10 (ในเนื้้�อผล) 350 (ในเปลืือกผล) 7/  25-28

สหรััฐอเมริิกา 10 (เฉพาะผลองุ่่�น) 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

ภาพท่ี่� 5.9 แผนผัังการตรวจสอบความถููกต้้องของข้้อมููล
เพื่่�อการออกใบรัับรองสุุขอนามััยพืืชสำำ�หรัับการส่่งออกไปจีีน
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การติิดต่่อขอทราบข้้อมููลเพิ่่�มเติิม
 	 1. กลุ่่�มบริิการส่่งออกสิินค้้าเกษตร สำำ�นักควบคุุมพืืชและวััสดุุการเกษตร กรม
วิิชาการเกษตร โทร.02-579-4568, 02-579-1581, 02-940-6466-8 โทรสาร 02 
579-1581, 02-579-3576, Email epqsg@hotmail.com 
	 2. ด่่านตรวจพืืชท่่าอากาศยานเชีียงใหม่่ ท่่าอากาศยานเชีียงใหม่่ อำำ�เภอเมืือง 
จัังหวััดเชีียงใหม่่ 50200 โทรศััพท์์ 05 327 7182 โทรสาร 05 320 1569
	 3. ด่่านตรวจพืืชเชีียงของ 352 ถนนสายกลาง (ท่่าเรืือบั๊๊�ค) อำำ�เภอเชีียงของ 
จัังหวััดเชีียงราย 57140 โทรศััพท์์ 05 379 1765
	 4. ด่่านตรวจพืืชท่่าเรืือแหลมฉบััง ท่่าเรืือแหลมฉบััง อำำ�เภอศรีีราชา จัังหวััด
ชลบุุรีี 20230 โทรศััพท์์03 849 0462 โทรสาร 03 849 0462
 	 5. ด่่านตรวจพืืชมุุกดาหาร  ด่่านศุุลกากรมุุกดาหาร ตำำ�บลในเมืือง อำำ�เภอเมืือง
 จัังหวััดมุุกดาหาร 49000 โทรศััพท์์ 04 261 1672  โทรสาร 04 261 1672

การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรัับพืืชอาหาร 
	 ประเทศไทยเป็็นผู้้�ผลิิต ผู้้�ส่งออกสิินค้้าเกษตรและอาหารที่่�สำำ�คัญ แต่่ที่่�ผ่านมา
ผลผลิิตสิินค้้าเกษตรและอาหารยัังไม่่ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคเท่่าที่่�ควร เนื่่�องจากมีีสาร
เคมีีตกค้้าง มีีศััตรููพืืชและจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนทำำ�ให้้คุุณภาพและความปลอดภััยของ
ผลผลิิตไม่่เป็็นไปตามมาตรฐานสากลและมาตรฐานของประเทศผู้้�นำำ�เข้้า ดัังนั้้�นการส่ง่
เสริิมให้้เกษตรกรผลิิตสิินค้้าเกษตรปลอดภััย ตามระบบการจััดการคุุณภาพ หลัักปฏิิบััติิ
ทางการเกษตรที่่�ดี(Good Agricultural Practices: GAP) จึึงเป็็นระบบที่่�ป้องกัันหรืือ
ลดความเสี่่�ยงของอัันตรายที่่�เกิิดขึ้้�นในสิินค้้าเกษตรและอาหารที่่�จะสร้้างความมั่่�นใจให้้
กัับประเทศคู่่�ค้้า โดยผู้้�ประกอบการส่่งออกจำำ�เป็็นต้้องปฏิิบััติิตามระเบีียบการนำำ�เข้้า
สิินค้้าการเกษตรของประเทศผู้้�นำำ�เข้้า เช่่น การขอใบรับัรองปลอดศัตัรููพืืช และการขอ
ใบรัับรองสิินค้้าพืืชที่่�ไม่่ได้้รัับการตััดต่่อพัันธุุกรรมจากกรมวิิชาการเกษตร นอกจากนี้้�
การส่่งออกไปบางประเทศจำำ�เป็็นต้้องมีีการขอใบรัับรองสารตกค้้างอีีกด้้วย ดัังนั้้�นผู้้�
ประกอบการ ผู้้�ส่งออกลิ้้�นจี่่�จึงควรคััดเลืือกผลผลิิตที่่�มีคุุณภาพ เช่่น ผลผลิิตจากแหล่่ง
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ปลููกที่่�ได้้รัับการรัับรองแหล่่งผลิิตพืืชตามระบบ GAP พืืช หรืือสถานที่่�บรรจุุหีีบห่่อที่่�
ได้้รัับการตรวจรัับรองตามระบบ GMP
	 1. GAP (Good Agricultural Practice)
	 การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดี หมายถึงึ แนวทางการปฏิิบััติิในไร่่นา เพื่่�อผลิิตพืืช
ให้้ได้้สิินค้้าปลอดภััย ปลอดศััตรููพืืชและคุุณภาพถููกใจผู้้�บริิโภค เน้้นวิิธีีการควบคุุมและ
ป้้องกัันการเกิิดปััญหาในกระบวนการผลิิตโดยใช้้มาตรฐานทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรัับ
พืืชอาหารของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์เป็็นมาตรฐานกลางในการตรวจประเมิิน
	 1.1 น้ำำ��
	ต้ องมาจากแหล่ง่ที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน สิ่่�งที่่�เป็็นอัันตรายต่่อผลิิตผล กรณีี
เสี่่�ยงให้้ทำำ�การวิิเคราะห์์พืืชที่่�ปลููกในระบบไฮโดรโพนิิกส์์ ต้้องเปลี่่�ยนน้ำำ��อย่่างสม่ำำ��เสมอ
เพื่่�อลดและป้้องกัันการปนเปื้้�อนจุุลิินทรีีย์ ์น้ำำ��ที่่�ใช้้หลัังการเก็็บเกี่่�ยวต้้องมีีคุุณภาพตาม
มาตรฐานน้ำำ��บริิโภคหรืือเทีียบเท่่า
	 1.2 พื้้�นท่ี่�ปลููก
	ต้ องอยู่่�ในสภาพแวดล้้อมที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนสิ่่�งที่่�เป็็นอัันตรายต่่อผลิิตผล
 กรณีีเสี่่�ยงให้้ทำำ�การวิิเคราะห์์ดิิน หากมีีการใช้้สารเคมีีรมหรืือราดดิินเพื่่�อฆ่่าเชื้้�อในดิิน
 ให้้บันัทึึกข้้อมููลชนิิดสารเคมีี วัันที่่�ใช้้ อััตราส่่วน วิิธีใีช้้และชื่่�อผู้้�ปฏิิบัติัิงานพร้้อมทั้้�งเก็็บ
บัันทึึกไว้้เป็็นหลัักฐาน
	 1.3 วัตถุุอัันตรายทางการเกษตร
	ผู้้� ปฏิิบััติิงานต้้องมีีความรู้้�เรื่่�องการใช้้วััตถุุอัันตรายทางการเกษตรที่่�ถูกูต้้อง และ
ใช้้ตามคำำ�แนะนำำ�หรืือตามฉลากที่่�ขึ้้�นทะเบีียนกัับกรมวิิชาการเกษตร กรณีีส่่งออกห้้าม
ใช้้วััตถุุอัันตรายฯที่่�ประเทศคู่่�ค้า้ห้้ามใช้้ หรืือให้้ใช้้ตามข้้อกำำ�หนดของประเทศคู่่�ค้า้และ
ห้้ามใช้้ หรืือไว้้ในครอบครองวััตถุุอัันตรายตาม พ.ร.บ.วััตถุุอัันตราย พ.ศ.2535 และ
ฉบัับแก้้ไขเพิ่่�มเติิม
	 - หยุดุการใช้้สารเคมีก่ี่อนการเก็บ็เกี่่�ยวตามช่่วงเวลาที่่�ระบุไุว้้ในฉลาก กรณีสีงสััย
ให้้วิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้างในผลผลิิต
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	 1.4 การจััดการคุุณภาพในกระบวนการผลิิตก่่อนการเก็็บเก่ี่�ยว
	ต้ องมีีแผนควบคุุมการผลิิต เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตผลตรงตามวััตถุุประสงค์์และข้้อ
กำำ�หนดของลููกค้้า มีีการจััดการที่่�ดีในการใช้้ปุ๋๋�ยและสารปรัับปรุุงดิินเพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้
เกิิดการปนเปื้้�อนทั้้�งในด้้านจุุลิินทรีีย์เ์คมีีและกายภาพสู่่�ผลิิตผลและไม่่ใช้้สิ่่�งขัับถ่่ายของ
คนมาทำำ�ปุ๋๋�ย พืืชที่่�ปลููกในระบบไฮโดรโพนิิกส์์ต้้องมีีการเฝ้้าระวัังและบัันทึึกข้้อมููลการ
ใช้้สารละลายธาตุุอาหารพืืช
	 1.5 การเก็็บเก่ี่�ยวและการปฏิิบััติิหลัังการเก็็บเก่ี่�ยว
เก็็บเกี่่�ยวผลิิตผลที่่�มีอายุุเหมาะสม และถููกสุุขลัักษณะตามความต้้องการของตลาด 
หรืือข้้อกำำ�หนดของลููกค้้า อุุปกรณ์์ ภาชนะบรรจุุ แลวััสดุุที่่�สัมผััสกัับผลผลิิตโดยตรง 
ต้้องสามารถป้้องกัันและไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนที่่�มีผลต่่อความปลอดภััยในการ
บริิโภค
	 • มีีการคััดแยกผลผลิิตที่่�ไม่่ได้้คุุณภาพออก และสถานที่่�ที่่�ใช้้ในการจััดการหลััง
การเก็็บเกี่่�ยวต้้องสามารถป้้องกัันความเสี่่�ยง จากการปนเปื้้�อนในผลผลิิตได้้
	 1.6 การพัักผลิิตผล การขนย้้ายในแปลงปลููกและเก็็บรัักษา
	มี การจััดการอย่่างถููกสุุขลัักษณะ เช่่น ใช้้วััสดุุปููรองพื้้�นในบริิเวณพัักผลิิตผล เพื่่�อ
ป้้องกัันการปนเปื้้�อนและอันัตรายจากสิ่่�งแปลกปลอม การจัดัวางผลิติผลในบริเิวณที่่�พัก
ผลผลิิตต้้องสามารถป้อ้งกัันการเกิิดความเสีียหายของผลผลิติได้้ และกรณีีผลผลิิตเสื่่�อม
คุุณภาพง่่าย ต้้องมีีการจััดการดููแลที่่�เหมาะสม
	 1.7 สุขลัักษณะส่่วนบุุคคล
	ผู้้� ปฏิิบััติิงานต้้องมีีความรู้้�ความเข้้าใจหรืือได้้รัับการฝึึกอบรมเพื่่�อสามารถปฏิบัิัติิ
งานได้้อย่่างถููกสุุขลัักษณะ และมีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลที่่�
เพีียงพอ ผู้้�ที่่�สัมผััสกัับผลผลิิตโดยตรงต้้องมีีการดููแลสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และมีีวิิธีี
ป้้องกััน และผู้้�ปฏิิบััติิงานเกี่่�ยวกัับวััตถุุอัันตรายทางการเกษตรต้้องได้้รัับการตรวจ
สุุขภาพอย่่างน้้อยปีีละ 1 ครั้้�ง
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	 1.8 บันทึึกข้้อมููลและการตามสอบ
	ต้ องมีีบัันทึึกข้้อมููลการใช้้สารเคมีี ประวััติิการฝึึกอบรม ข้้อมููลผู้้�รับซื้้�อผลิิตผล 
การปฏิบัิัติิงานก่่อนและหลังัเก็็บเกี่่�ยว และเก็บ็รัักษาข้้อมููลการปฏิบัิัติิงานและเอกสาร
สำำ�คัญอย่่างน้้อย 2 ปีี ของการผลิิตที่่�ติดต่่อกััน นอกจากนี้้� ผลิิตผลที่่�อยู่่�ระหว่่างการ
เก็็บรัักษาขนย้้ายหรืือบรรจุุเพื่่�อจำำ�หน่่ายต้้องมีีการระบุุรุ่่�นหรืือรหััส

	 2. เอกสารการขอรัับรอง GAP พืืช
	 2.1 แบบคำำ�ขอรัับรอง GAP พืืช
	 2.2 สำำ�เนาบััตรประชาชน หรืือสำำ�เนาทะเบีียนบ้้าน 1 ฉบัับ
	 2.3 หลัักฐานการจดทะเบีียนนิิติิบุุคคล (กรณีีนิิติิบุุคคล)
	 2.4 สำำ�เนาเอกสารสิิทธิ์์�การใช้้ที่่�ดิน
	 2.5 หนัังสืือมอบหมายอำำ�นาจพร้้อมสำำ�เนาบััตรประชาชนของผู้้�แทน

	 3. ประโยชน์์ของการทำำ� GAP
	 3.1 เป็็นเครื่่�องมืือ
	 3.1.1 การเจรจาการค้้าระหว่่างประเทศ
	 3.1.2 สร้้างความเชื่่�อมั่่�น
	 3.1.3 เพิ่่�มอำำ�นาจต่่อรองราคาสิินค้้า
	
	 3.2 สร้้างความมั่่�นใจ
	 3.2.1 ผู้้�บริิโภคโดยตรง
	 3.2.2 ผู้้�ใช้้วััตถุุดิิบเพื่่�ออุุตสาหกรรม
	
	 3.3 ราคาผลผลิิตคุุณภาพมีีเสถีียรภาพ
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การขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (DOA)
	 เพื่่�อควบคุุมกำำ�กับดููแลโรงงานผลิิตสิินค้้าพืชท่ี่�ตรวจประเมิินให้้การรัับรอง
โดย CB เอกชน และการตรวจสอบย้้อนกลัับ กรมวิิชาการเกษตรจึึงออกประกาศ 
เรื่่�อง หลัักเกณฑ์์ วิิธีีการ และเงื่่�อนไขการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช พ.ศ.2563 
และความร่ว่มมืือระหว่า่งสองประเทศไทยจีีนในการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลการขึ้้�นทะเบียีน
สวน (GAP) และโรงคััดบรรจุุผลไม้้ (DOA) ระหว่่างกััน กรมวิิชาการเกษตรได้้ส่่งราย
ชื่่�อให้้จีีนทุุก 3 เดืือน ผู้้�ประกอบการโรงคััดบรรจุุจะส่่งออกได้้เมื่่�อกระทรวงศุุลกากร
ประเทศจีีน (GACC) ประกาศขึ้้�นทะเบีียนไว้้แล้้วเท่่านั้้�น สามารถตรวจสอบได้้ด้้วย
ตนเองบนเว็็บไซต์์ของกรมวิิชาการเกษตร การขึ้้�นทะเบีียน DOA มีีอายุุนาน 2 ปีี  

ขั้้�นตอนการดำำ�เนิินการ
	 1. ยื่่�นคำำ�ขอหนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (DOA) 
ถึึงกองพััฒนาระบบและรัับรองมาตรฐานสิินค้้าพืืช (กมพ.) กรมวิิชาการเกษตร แขวง
ลาดยาว เขตจตุุจัักร กรุุงเทพมหานคร 10900
	 › กรอกคำำ�ขอ ตามแบบฟอร์์ม กมพ. 21พร้้อมเตรีียมเอกสารแนบให้้ครบถ้้วน
    		  (ต้้องรัับรองสำำ�เนาถููกต้้อง โดยผู้้�มีอำำ�นาจลงนามทุุกแผ่่น)
	 › ส่่งทางอีีเมล์์ qpsig@yahoo.co.th
	 › และโทรศััพท์์ 0 2940 6464 เพื่่�อแจ้้งเจ้้าหน้้าที่่�
	 2. เจ้้าหน้้าที่่�ออกหนัังสืือสำำ�คัญฯ (ฉบัับชั่่�วคราว)
	 › เจ้้าหน้้าที่่�หนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (ฉบัับ
ชั่่�วคราว)
	 › และจััดส่่งให้้ผู้้�ประกอบการทางอีีเมล ที่่�ได้้แจ้้งไว้้
	 3. การรัับหนัังสืือสำำ�คัญฯ (ฉบัับจริิง)
	 › หนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (ฉบัับจริิง) จะดำำ�เนิิน
การเมื่่�อเข้้าสู่่�สภาวะปกติิ
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 	 ในการส่่งออกนั้้�นโรงงานท่ี่�คััดบรรจุุต้้องได้้รัับรองมาตรฐาน ตามประเทศคู่่�
ค้้าท่ี่�ต้้องการ โดยกรมวิิชาการเกษตรมีีการขึ้้�นทะเบีียนหน่่วยรัับรองท่ี่�มีีความ
สามารถในการตรวจประเมิินตามมาตรฐานสิินค้้าเกษตร ท่ี่�สำำ�คัญต่่อการส่่งออก    
(ภาพท่ี่� 5.10) ได้้แก่่   
	 • การปฏิิบัตัิทิี่่�ดีสำำ�หรัับโรงรวบรวมผัักและผลไม้้สด (GMP) (มกษ. 9047: 2560) 
กรมวิิชาการเกษตร ถ่่ายโอนภารกิิจให้้ภาคเอกชนเมื่่�อ 1 ต.ค.2563 ยกเว้้นกลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุุมชน สหกรณ์์ โครงการพระราชดำำ�ริ สามารถขอความอนุุเคราะห์์หน่่วยงานของทาง
กรมวิิชาการเกษตรให้้ตรวจรัับรองได้้ 
	 • การส่่งออกลิ้้�นจี่่�ที่่�มีกีารรมก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์เพื่่�อการรัักษาสภาพผลผลิิต
ในการส่่งออกนั้้�น ต้้องมีีการขอการรัับรองตามมาตรฐานบัังคัับของกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์์ คืือ หลัักปฏิิบััติิสํําหรัับกระบวนการรมผลไม้้สดด้้วยก๊๊าซซััลเฟอร์์ได
ออกไซด์์ (มกษ. 1004 – 2557) ได้้ที่่�บริิษััทเอกชน (certified body, CB) ที่่�ผ่านการ
รัับรองจากกรมวิิชาการเกษตรประกาศในเว็็บไซต์์ของกมพ. 
	 • การปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด (GMP) (มกษ. 9035: 2553) 
เป็็นต้้น 
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	 หน่่วยรัับรองภาคเอกชนท่ี่�สามารถตรวจรัับรองมาตรฐานต่่างๆ มีีขอบข่่าย 
ดัังนี้้�

ตารางรายชื่่�อหน่่วยรัับรองโรงงานผลิิตสิินค้้าพืช
ท่ี่�ได้้รัับการขึ้้�นทะเบีียนจากกรมวิิชาการเกษตร

ภาพท่ี่� 5.10 ขอบข่่ายของหน่่วย
รัับรองโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืชสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ส่งออกมาตรฐานที่่�สำำ�คัญ
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ภาคผนวก ก
มาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิลิ้้�นจี่่�

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

	 1. นิยามของผลิิตผล 
	 มาตรฐานนี้้�ใช้้กับลิ้้�นจี่่� (Litchi หรืือ Lychee) พัันธุ์์�ที่่�ผลิิตเป็็นการค้้า เช่่น พัันธุ์์�
จกรพรรดิิ ฮงฮวย โอเฮีียะ กิิมเจ็็ง และค่่อม ซึ่่�งมีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ว่่า  Litchi chinens-
sis Sonn. อยู่่�ในวงศ์์ Sapindaceae สำำ�หรัับการบริิโภคสด 

	 2. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องคุุณภาพ 
	 2.1 คุณภาพขั้้�นต่ำำ��
	 2.1.1 ลิ้้�นจี่่�ทุกชั้้�นคุุณภาพต้อ้งมีีคุุณภาพดังัต่่อไปนี้้� เว้้นแต่่จะมีีข้้อกำำ�หนดเฉพาะ
ของแต่่ละชั้้�น และเกณฑ์์ความคลาดเคลื่่�อนที่่�ยอมให้้มีีได้้ตามที่่�ระบุุไว้้เป็็นผลลิ้้�นจี่่�ทั้้�ง
ผล ไม่่เน่่าเสีีย สะอาดและปราศจากสางแปลกปลอมที่่�สามารถมองเห็็นได้้ ไม่่มีีศััตรูู
พืืชที่่�มีีผลกระทบต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล ไม่่มีีความเสีียหายของผลผลิิต
เนื่่�องจากศััตรููพืืช ไม่่มีีความเสีียหายอัันเนื่่�องมาจากอุุณหภููมิิต่ำำ�� และ/หรืืออุุณหภููมิิสููง
ไม่่มีีกลิ่่�นแปลกปลอม และ/หรืือรสชาติิผิิดปกติิ
	 2.1.2 ผลลิ้้�นจี่่�ต้องได้้รัับการเก็็บเกี่่�ยวด้้วยความระมััดระวัังตามกระบวนการเก็็บ
เกี่่�ยว การดููแลภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว และการขนส่่งอย่่างถููกต้้องเพื่่�อให้้ได้้คุณภาพที่่�
เหมาะสมกัับพัันธุ์์�และแหล่่งผลิิต ผลลิ้้�นจี่่�ต้องแก่่่พอเหมาะ ในกรณีีที่่�ไม่่มีการรมควััน
ด้้วยซััลเฟอร์์์ไดออกไซด์์ ผิิวผลมีีสีี เช่่น ชมพูู แดง หรืือแดงเข้้ม ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กับพัันธุ์์� ใน
กรณีีที่่�มีการรมควัันด้้วยซััลเฟอร์์์ไดออกไซด์์ ผิิวผลอาจเป็็นสีีเหลืืองจางถึึงชมพูู
	 2.2 การแบ่่งชั้้�นคุุณภาพ 
	 แบ่่งเป็็น 3 ชั้้�นคุุณภาพ ดังนี้้�
	 2.2.1 ชั้้�นพิิเศษ (Extra Class) 
ลิ้้�นจี่่�ชั้้�นนี้้�ต้องมีีคุุณภาพดีีที่่�สุด ตรงตามพัันธุ์์� ผลไม้้มีตำำ�หนิิ ในกรณีีที่่�มีตำำ�หนิิต้้องเป็็น
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ตำำ�หนิิผิิวเผิินเล็็กน้้อย โดยไม่่มีผลกระทบต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล คุุณภาพ
ผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บรัักษา และการจััดเรีียง เสนอในบรรจุุภััณฑ์์
	 2.2.2 ชั้้�นหนึ่่�ง (Class I) 
	ลิ้้� นจี่่�ชั้้�นนี้้�ต้องมีีคุุณภาพดีี ตรงตามพัันธุ์์� ผลมีีตำำ�หนิิได้้เล็็กน้้อยด้้านรููปทรง สีี 
และผิิว โดยไม่่มีีผลต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล คุุณภาพผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บ
รัักษา และการจััดเรีียงเสนอในบรรจุุภััณฑ์์ โดยพื้้�นผิิวมีีตำำ�หนิิรวมต่่อผลไม่่เกิิน 0.25 
ตารางเซนติิเมตร
	 2.2.3 ชั้้�นสอง (Class II) 
	ลิ้้� นจี่่�ชั้้�นนี้้�รวมผลลิ้้�นจี่่�ที่่�ไม่่่เข้้าขั้้�นชั้้�นที่่�สูงกว่่า ตรงตามพัันธุ์์� แต่่มีคุุณภาพขั้้�นต่ำำ��
ดัังข้้อ 2.1 และยัังคงคุุณภาพผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บรัักษา และการจััดเรีียงเสนอใน
บรรจุุภััณฑ์์ โดยพื้้�นผิิวมีีตำำ�หนิิรวมต่่อผลไม่่่เกิิน 0.5 ตารางเซนติิเมตร

	 3. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องขนาด 
	พิ จารณาขนาดของผลจากเส้้นผ่่าศููนย์์กลางผล วััดจากส่่วนที่่�กว้้างที่่�สุดของผล 
ตามตารางผนวกที่่� 1 ดัังนี้้�

รหััส
ขนาด 

จัักรพรรดิิ ฮงฮวย โอเฮีียะ กิิมเจ็็ง ค่่อม

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
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 

ตารางผนวกท่ี่� 1 : ข้อกำำ�หนดขนาดของลิ้้�นจี่่�พันธ์ุุต่าง ๆ
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	 การแบ่่งชั้้�นคุุณภาพและข้้อกำำ�หนดเรื่่�องขนาดในมาตรฐานนี้้� สามารถนำำ�ไปใช้้
พิิจารณาในทางการค้้า โดยนำำ�ข้อกำำ�หนดการแบ่่งชั้้�นคุุณภาพไปใช้้ร่่วมกัับข้้อกำำ�หนด
เรื่่�องขนาด เพื่่�อกำำ�หนดเป็น็ชั้้�นทางการค้า้ซึ่่�งคู่่�ค้าอาจมีีการเรีียกชื่่�อชั้้�นทางการค้า้ที่่�แตก
ต่่างกััน ขึ้้�นกัับความต้้องการของคู่่�ค้าหรืือตามข้้อจำำ�กัดที่่�มีเนื่่�องมาจากฤดููกาล 

	 4. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องเกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อน 
	 เกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องคุุณภาพและขนาดในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์ สำำ�หรัับ
ผลิิตผลที่่�ไม่่่เข้้าชั้้�นที่่�ระบุุไว้้มีีดัังนี้้�
	 4.1 เกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องคุุณภาพ 
	 4.1.1 ชั้้�นพิิเศษ (Extra Class) 
	 ไม่่่เกิิน 5 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นพิิเศษ แต่่เป็็นไปตามคุุณภาพชั้้�นหนึ่่�ง 
	 4.1.2 ชั้้�นหนึ่่�ง (Class I) 
	 ไม่่่เกิิน 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นหนึ่่�ง แต่่่เป็็นไปตามคุุณภาพชั้้�นสอง 
	 4.1.3 ชั้้�นสอง (Class II) 
	 ไม่่เกิิน 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นสองหรืือไม่่่ได้้คุณภาพขั้้�นต่ำำ�� โดยไม่่มีผลเน่่าเสีียหรืือมีีสภาพไม่่
่เหมาะสมต่่อการบริิโภค 
	 4.2 เกณฑ์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องขนาด 
	ลิ้้� นจี่่�ทุกรหััสขนาดมีีลิ้้�นจี่่�ขนาดที่่�ใหญ่่กว่่าหรืือเล็็กกว่่าชั้้�นถััดไปหนึ่่�งชั้้�นได้้ไม่่่เกิิน
 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนััก ทั้้�งนี้้�ให้้ครอบคลุุมทั้้�งลิ้้�นจี่่�ช่อและลิ้้�นจี่่�ผลเดี่่�ยว
 
	 5. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องการบรรจุุและการจััดเรีียงเสนอ 
	 5.1 ความสม่ำำ��เสมอ 
	ลิ้้� นจี่่�ที่่�บรรจุุในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์ต้้องมีีความสม่ำำ��เสมอทั้้�งในเรื่่�องของพัันธุ์์� 
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คุุณภาพ ขนาด และสีี ส่่วนของผลในบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มองเห็็นได้้ต้้องเป็็นตััวแทนของ
ผลิิตผลทั้้�งหมด 
	 5.2 การบรรจุุหีีบห่่อ 
	ต้ องบรรจุลุิ้้�นจี่่�ในลักัษณะที่่�สามารถเก็บ็รัักษาลิ้้�นจี่่�ได้้เป็็นอย่า่งดีี วััสดุุที่่�ใช้้ภายใน
บรรจุุภััณฑ์์ต้้องใหม่่สะอาด และมีีคุุณภาพสามารถป้้องกัันความเสีียหายอัันจะมีีผลก
ระทบต่่อคุุณภาพของลิ้้�นจี่่� การใช้้วัสดุุโดยเฉพาะกระดาษหรืือตราประทัับที่่�มีข้้อ
กำำ�หนดทางการค้้าสามารถทำำ�ได้้ หากการพิิมพ์์หรืือการแสดงฉลากใช้้หมึึกพิิมพ์์หรืือ
กาวที่่�ไม่่เป็็นพิิษ 
	 5.2.1 รายละเอีียดบรรจุุภััณฑ์์
	 บรรจุุภััณฑ์์ต้้องมีีคุุณภาพ ถููกสุุขลัักษณะ และมีคุีุณสมบััติิทนทานต่อ่การขนส่ง่
 และรัักษาผลลิ้้�นจี่่�ได้้บรรจุุภััณฑ์์ต้้องไม่่มีกลิ่่�นและสิ่่�งแปลกปลอม 
	 5.3 การจััดเรีียงเสนอ 
	 ผลลิ้้�นจี่่�มีการจััดเรีียงเสนอในรููปแบบใดรููปแบบหนึ่่�ง ดัังต่่อไปนี้้�
	 5.3.1 ลิ้้�นจ่ี่�ผลเด่ี่�ยว 
	ลิ้้� นจี่่�ที่่�ตัดเป็็นผลเดี่่�ยวต้้องตััดให้้เหลืือขั้้�วไว้้ ซึ่่�งมีีความยาวไม่่่เกิิน 2 มิิลลิิเมตร 
	 5.3.2 ลิ้้�นจ่ี่�ช่่อ
	ต้ องมีีผลลิ้้�นจี่่�มากกว่่า1 ผลต่่อช่่อ และความยาวของก้้านช่่อจากรอยต่่อของ
ก้้านช่่อกัับก้้านผลที่่�อยู่่�บนสุุดต้้องไม่่่เกิิน 15 เซนติิเมตร อนุุญาตให้้มีีผลร่่วงระหว่่าง
การขนส่่งได้้ไม่่เกิิน 5 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์
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ภาพแสดงความยาวของกานช่อจากรอยต่อ

ของกานช่อกัับกานผลท่ี่�อยูู่บนสุุด

6. การแสดงเครื่่�องหมายหรืือฉลาก 
	 6.1 บรรจุุภััณฑ์์สำำ�หรัับผู้้�บริิโภค
	ต้ องมีีข้้อความแสดงรายละเอียีดให้เ้ห็็นได้้ง่่าย ชััดเจน ไม่เ่ป็็นเท็็จหรืือหลอกลวง
ดัังต่่อไปนี้้�
	 6.1.1 ประเภทของผลิิตผล 
	ข้ อความว่่า “ลิ้้�นจี่่�” และ “ชื่่�อพัันธุุลิ้้�นจี่่�” รวมถึึงการระบุุให้้ชััดเจนว่่าเป็็น “ลิ้้�นจี่่�
ผลเดี่่�ยว” หรืือ “ลิ้้�นจี่่�ช่อ” ถ้้าไม่่่สามารถมองเห็็นผลิิตผลจากภายนอกของบรรจุุภััณฑ์์ได้้	
	 6.1.2 น้ำำ��หนัักสุุทธิเป็็นกรััมหรืือกิิโลกรััม 
	 6.1.3 ข้อมููลผู้้�ผลิิต 
	ชื่่� อ และที่่�ตั้้�งของผู้้�ผลิิตหรืือผู้้�แบ่่งบรรจุุสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ ชื่่�อและที่่�
ตั้้�งของผู้้�นำำ�เข้้าและประเทศผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�นำำ�เข้้าแล้้วแต่่่กรณีี สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิต
ในประเทศ อาจแสดงชื่่�อและที่่�ตั้้�งสำำ�นักงานใหญ่่ของผู้้�ผลิิตหรืือผู้้�แบ่่งบรรจุุก็็ได้้

ก้้านช่่อต้้องไม่่เกิิน 15 cm.

รอยต่่อของก้้านช่่อ
และก้้านผลที่่�อยู่่�บนสุุด

ก้้านผล
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	 6.1.4 ประเทศผู้้�ผลิิต 
	 ประเทศผู้้�ผลิิต ยกเว้้นกรณีีที่่�ผลิิตเพื่่�อจำำ�หน่่ายในประเทศ 
	 6.1.5 หากมีีการรมด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์ให้้ระบุุข้้อความว่่า “ผ่่านการรม	
	ซั ลเฟอร์์ไดออกไซด์์” 
	 6.2 บรรจุุภััณฑ์์สำำ�หรัับขายส่่ง 
	 แต่่ละหีีบห่่อต้้องประกอบด้้วยข้้อความ ซึ่่�งจะระบุุในเอกสารกำำ�กับสิินค้้าหรืือ
บนฉลาก หรืือแสดงไว้้ที่่�บรรจุุภััณฑ์์ก็็ได้้ ข้้อความต้้องอ่่านได้้ชััดเจน ไม่่หลุุดออก ไม่่
เป็็นเท็็จหรืือหลอกลวง โดยมีีรายละเอีียดดัังต่่อไปนี้้�
	 6.2.1 ข้อมููลผู้้�ขายส่่ง
	ชื่่� อและที่่�ตั้้�งของผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ ชื่่�อและที่่�ตั้้�งของผู้้�นำำ�เข้้า
และประเทศผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�นำำ�เข้้าแล้้วแต่่กรณีี สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ อาจ
แสดงชื่่�อและที่่�ตั้้�งสำำ�นักงานใหญ่่ของผู้้�ผลิิตได้้ และหมายเลขรหััสสิินค้้า (ถ้้ามีี)
	 6.2.2 ประเภทของผลิิตผล

	ข้ อความว่่า “ลิ้้�นจี่่�” และ “ชื่่�อพัันธุ์์�ลิ้้�นจี่่�” รวมถึึงการระบุุให้้ชััดเจนว่่าเป็็น “ลิ้้�นจี่่�
ผลเดี่่�ยว” หรืือ “ลิ้้�นจี่่�ช่อ” ถ้้าไม่่สามารถมองเห็็นผลิิตผลจากภายนอกของบรรจุุภััณฑ์์ได้้	
	 6.2.3 ข้อมููลแหล่่งผลิิต
	 ประเทศที่่�ผลิิต และ/หรืือจัังหวััดที่่�ผลิิต ถ้้าการไม่่ระบุุประเทศและ/หรืือจัังหวััด
จะทำำ�ให้้เกิิดการเข้้าใจผิิด หรืือเป็็นการหลอกลวงผู้้�บริิโภค
	 6.2.4 ข้อมููลเชิิงพาณิชย์์
	 (1) ชั้้�นคุุณภาพ
	 (2) รหััสขนาด (ถ้้ามีี)
	 (3) น้ำำ��หนัักสุุทธิิเป็็นกรััมหรืือกิิโลกรััม
	 6.3 ภาษา
	 ฉลากของลิ้้�นจี่่�ต้องมีีข้้อความเป็็นภาษาไทย กรณีีฉลากลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตเพื่่�อส่่งออก
จะแสดงข้้อความเป็็นภาษาใดก็็ได้้
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	 6.4 เครื่่�องหมายการตรวจสอบทางราชการหรืือเครื่่�องหมายรัับรอง
	 ให้้เป็็นไปตามหลัักเกณฑ์์และเงื่่�อนไขของหน่่วยตรวจหรืือหน่่วยรัับรองที่่�ได้้รัับ
การยอมรัับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์

7. วัตถุุเจืือปนอาหาร
	 ให้้เป็็นไปตามกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง และข้้อกำำ�หนดของมาตรฐานสิินค้้าเกษตร
และอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องวััตถุุเจืือปนอาหาร

8. สารปนเป้ื้�อน 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องสารปนเปื้้�อน 

9. สารพิิษตกค้้าง 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องสารพิิษตกค้้าง 

10. สุขลัักษณะ 
	 การเก็็บเกี่่�ยว การเก็็บรัักษา และการขนส่่งผลลิ้้�นจี่่� ต้้องปฏิิบััติิอย่่างถููก
สุุขลัักษณะ เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนที่่�จะก่่อให้้้เกิิดอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 

11. วิธีีวิเคราะห์์์และชัักตััวอย่่าง 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องวิิธีีวิิเคราะห์์์และชัักตััวอย่่าง 
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ภาคผนวก ข
มาตรฐานสิินค้้าเกษตร การปฏิิบััติิที่่�ดีีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด

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

1. ขอบข่่าย
	 1.1 มาตรฐานสิินค้้าเกษตรนี้้� กำำ�หนดการปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผััก และ
ผลไม้้สด ตั้้�งแต่่ การรัับวััตถุุดิิบ จััดเตรีียม คััดเลืือก ตััดแต่่ง บรรจุุ เก็็บรัักษา และขนส่่ง
 เพื่่�อให้้ได้้ผััก และผลไม้้สด ที่่�ปลอดภััยมีีคุุณภาพเหมาะสมเพื่่�อการจำำ�หน่่าย
	 1.2 มาตรฐานนี้้�ไม่่รวมถึึงการคััดบรรจุุสำำ�หรัับผััก และผลไม้้สดตััดแต่่งพร้้อม
บริิโภค (ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vegetables) และไม่่รวมถึึงการ
ดำำ�เนิินการคััดบรรจุุผััก และผลไม้้สดในร้้านค้้าปลีีก ร้้านค้้าส่่ง และร้้านอาหาร

2. นิยาม
	 ความหมายของคำำ�ท่ี่�ใช้้ในมาตรฐานสิินค้้าเกษตรนี้้� มีีดังต่่อไปนี้้�
	 2.1 โรงคััดบรรจุุ (packing house) หมายถึึง อาคารหรืือสถานที่่�สำำ�หรัับ
จััดการผััก และผลไม้้สดหลััง การเก็็บเกี่่�ยว ตั้้�งแต่่การรัับวััตถุุดิิบไปจนถึึงขนส่่ง
	 2.2 อั นตราย (hazard) หมายถึึง สารชีีวภาพ เคมีี หรืือกายภาพที่่�มีอยู่่�ใน
อาหาร หรืือสภาวะของอาหารที่่�มีศัักยภาพในการก่่อให้้เกิิดผลเสีียต่่อสุุขภาพ 
	 2.3 สารปนเป้ื้�อน (contaminant) หมายถึึง สารเคมีีหรืือชีีวภาพ สิ่่�งแปลก
ปลอม หรืือสารอื่่�นๆ ที่่�ไม่่ได้้ตั้้�งใจ เติิมเข้้าไปในอาหาร ซึ่่�งอาจทำำ�ให้้ความปลอดภััยหรืือ
ความเหมาะสมของอาหารลดลง 
	 2.4 การปนเป้ื้�อน (contamination) หมายถึึง การได้้รัับหรืือการเกิิดมีีสาร
ปนเปื้้�อนในอาหารหรืือสิ่่�งแวดล้้อมของอาหาร
	 2.5 การปนเป้ื้�อนข้้าม (cross-contamination) หมายถึึง การเคลื่่�อนย้้าย

ของอัันตราย โดยเฉพาะอัันตรายจากจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค จากอาหารหนึ่่�งไปยััง
อาหารอื่่�น พื้้�นผิิวสััมผััสต่่างๆ หรืืออากาศ โดยการสััมผััสกัันทางตรงและ/หรืือทางอ้้อม	
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	 2.6 น้ำำ��สะอาด (clean water) หมายถึึง น้ำำ��ที่่�ไม่่มีีการปนเปื้้�อนของอัันตราย
ในระดัับที่่�ทำำ�ให้้อาหารไม่่ปลอดภััย ตามวััตถุุประสงค์์ของการใช้้น้ำำ��นั้้�น
	 2.7 น้ำำ�� บริิโภค (potable water) หมายถึึง น้ำำ��ที่่�มีคุุณภาพตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุุข เรื่่�อง น้ำำ��บริิโภค
	 2.8 ผลิิตผล (produce) หมายถึึง ผััก และผลไม้ส้ดที่่�อยู่่�ระหว่า่งกระบวนการ
ในโรงคััดบรรจุุ
	 2.9 ผลิิตภััณฑ์์ (product) หมายถึึง ผััก และผลไม้้สดที่่�ผ่านกระบวนการบรรจุุ
พร้้อมจำำ�หน่่าย

3. เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิิน
	 เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิินให้้เป็็นไปตามตารางผนวกที่่� 2

ตารางผนวกท่ี่� 2 : เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิิน

รายการ เกณฑ์์กำำ�หนด วิิธีีตรวจประเมิิน

1. สถานประกอบการ
 1.1 ทำำ�เลที่่�ตั้้�ง

1.1.1 อยู่่�ในบริิเวณที่่�ไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนที่่�มีีผลต่่อ คุุณภาพ และ
ความปลอดภััยของผลิิตผลและผลิิตภััณฑ์์
1.1.2 ต้้องมีีมาตรการป้้องกัันอัันตรายหากมีีความเสี่่�ยงต่่อการ
ปนเปื้้�อน

1.1.1 ตรวจสภาพแวดล้้อม 
1.1.2 ตรวจสอบมาตรการป้้องกััน
อัันตราย

1.2 อาคารผลิิต 1.2.1 การออกแบบและวางผังัสายการผลิติต้อ้งเอื้้�ออำำ�นวยต่อ่การ
ปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะรวมถึึงป้้องกัันการปนเปื้้�อนข้้าม 
1.2.2 โครงสร้้างภายในอาคารและส่่วนประกอบต้้องมีีความแข็็งแรง
ทนทาน ง่่ายต่่อการบำำ�รุุงรัักษาและการทำำ�ความสะอาดหรืือการฆ่่าเชื้้�อ 
1.2.3 ต้้องมีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อน หากใช้้สิ่่�งปลููกสร้้าง
ชั่่�วคราวเพื่่�อปฏิิบััติิงาน

1.2.1.1 ตรวจผัังสายการผลิิต 
1.2.1.2 ตรวจการปฏิิบััติิงานของ
พนัักงานและการป้้องกัันการปนเปื้้�อน
ข้้าม 
1.2.2 ตรวจสภาพอาคารผลิิต 
1.2.3 ตรวจการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

1.3 เครื่่�องมืือ และ
อุุปกรณ์์การผลิิต

1.3.1 จำำ�นวนเครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์เพีียงพอต่่อการปฏิิบััติิงาน 
และอยู่่�ในสภาพที่่�พร้้อมใช้้งาน
1.3.2 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย
1.3.3 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ต้้องสะดวกต่่อการบำำ�รุุงรัักษา
1.3.4 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ควบคุุมการผลิิตต้้องทำำ�งานได้้ถููก
ต้้องและแม่่นยำำ�

1.3.1 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.2 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.3 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.4 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
และ/หรืือตรวจบัันทึึกข้้อมููล1
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1.4 สิ่่�งอำำ�นวย
ความสะดวก

1.4.1 มีีน้ำำ��สะอาดและ/หรืือน้ำำ��บริิโภคในปริิมาณเพีียงพอต่่อการผลิิต
1.4.2 ระบายน้ำำ�� และกำำ�จััดของเสีียในบริิเวณอาคารและส่่วนผลิิต
อย่่างเพีียงพอ
1.4.3 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการทำำ�ความสะอาดอย่่างเพีียงพอ
1.4.4 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และห้้อง
สุุขาเพีียงพอสำำ�หรัับผู้้�ปฏิิบััติิงาน
1.4.5 มีสีิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการควบคุมุอุณุหภูมูิอิย่่างเพีียงพอ
1.4.6 มีีการระบายอากาศที่่�เหมาะสมในบริิเวณผลิิต
1.4.7 มีีแสงสว่่างเพีียงพอต่่อการปฏิิบััติิงาน
1.4.8 มีสีิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการเก็็บรักัษาวััตถุดิุิบ วัสัดุุ สาร
เคมีีที่่�เหมาะสม และแยกเก็็บเป็็นหมวดหมู่่�

1.4.1 ตรวจความสะอาดและปริิมาณของน้ำำ��
1.4.2 ตรวจการระบายน้ำำ��และกำำ�จััดของเสีีย
1.4.3 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการ
ทำำ�ความสะอาด
1.4.4 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้าน
สุุขลัักษณะ
1.4.5 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการ
ควบคุุมอุุณหภููมิิ
1.4.6 ตรวจการระบายอากาศ
1.4.7 ตรวจความเพีียงพอของแสงสว่่าง
1.4.8 ตรวจการเก็็บรัักษา

2. การควบคุุมการ
ปฏิิบััติิงาน
2.1 วััตถุุดิิบ

2.1.1 รัับวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ และปลอดภััยตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด
2.1.2 มีีมาตรการควบคุุมการปฏิิบััติิต่่อวััตถุุดิิบไม่่ ให้้เกิิดการปน
เปื้้�อน

2.1.1 ตรวจบัันทึึกการรัับวััตถุุดิิบ
2.1.2 ตรวจการปฏิิบััติิงาน

2.2 ภาชนะบรรจุุ 2.2 ภาชนะบรรจุุต้้องป้้องกัันการปนเปื้้�อน และความ
เสีียหายของผลิิตผล

2.2 ตรวจภาชนะบรรจุุ

2.3 กระบวนการ
ผลิิต

2.3.1 ควบคุุมขั้้�นตอนเฉพาะของกระบวนการผลิติที่่�เพีียงพอ เพ่ื่�อ
ป้้องกัันการปนเปื้้�อน และปนเปื้้�อนข้้าม
2.3.2 สุ่่�มผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพตาม
เกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด

2.3.1.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.3.1.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุม
การผลิิต
2.3.2 ตรวจบัันทึึก
การตรวจสอบคุณุภาพผลิติผล หรืือ
ผลิิตภััณฑ์์

2.4 น้ำำ�� 2.4.1 ควบคุุมคุุณภาพน้ำำ��ที่่�ใช้้สััมผััสกัับผลิิตผลที่่�เหมาะสม
2.4.2 ใช้้น้ำำ��บริิโภคล้้างผลิิตผลขั้้�นตอนสุุดท้้ายในกรณีีน้ำำ��สััมผััส
ส่่วนของผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก

2.4.1 ตรวจบัันทึึกคุุณภาพน้ำำ��ใช้้
2.4.2.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.4.2.2 ตรวจบันัทึึกผลการวิิเคราะห์์
น้ำำ��บริิโภค

2.5 การจััดการ และ
การกำำ�กัับดููแล

2.5.1 ผู้้�ควบคุุมการปฏิิบััติิงานต้้องมีีความสามารถเพีียงพอใน
การปฏิิบััติิงานได้้อย่่างถููกต้้อง
2.5.2 มีเีอกสารขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงานที่่�ถูกต้้องสำำ�หรับัการปฏิบัิัติิ
งาน และการตรวจเฝ้้าระวััง

2.5.1.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.5.1.2 ตรวจบัันทึึกประวััติิการฝึึก
อบรม และ/หรืือสััมภาษณ์์
2.5.2 ตรวจเอกสารขั้้�นตอนการ
ดำำ�เนิินงาน

2.6 การเรีียกคืืน
ผลิิตภััณฑ์์

2.6.1 มีีการบ่่งชี้้�หรืือระบุุรุ่่�นการผลิิต เมื่่�อมีีปััญหาผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่
ปลอดภััย สามารถเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์ได้้

2.6.1 ตรวจการบ่ง่ชี้้� หรืือระบุรุุ่่�นการ
ผลิิต
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2.7 ระบบเอกสาร
และบัันทึึกข้้อมููล

2.7.1 มีีบัันทึึกข้้อมููลกระบวนการผลิิต รวมถึึงการจำำ�หน่่าย และ
เก็็บรัักษาบัันทึึกไว้้ เพื่่�อสามารถตรวจ
ประเมิิน และตามสอบได้้ เช่่น
- บัันทึึกการรัับวััตถุุดิิบ
- บัันทึึกการควบคุุมการผลิิต
- บัันทึึกการตรวจสอบคุุณภาพผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์
- บัันทึึกคุุณภาพน้ำำ��ใช้้
- บัันทึึกผลการวิิเคราะห์์น้ำำ��บริิโภค
- บัันทึึกประวััติิการฝึึกอบรม
- บัันทึึกการบำำ�รุุงรัักษา และการสุุขาภิิบาล
- บัันทึึกการควบคุุมสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล

2.7.1 ตรวจบัันทึึกข้้อมููล

3. การบำำ�รุุงรัักษา
และการสุุขาภิิบาล
3.1 แผนการบำำ�รุงรัักษา 
และการสุุขาภิิบาล

3.1 มีีแผนการบำำ�รุุงรัักษาและการสุุขาภิิบาลที่่�ระบุุวิิธีีการ ความถี่่�
 รวมถึึงผู้้�รัับผิิดชอบ

3.1 ตรวจแผนการบำำ�รุงรัักษาและการ
สุุขาภิิบาล

3.2 การบำำ�รุุงรัักษา 3.2 มีีการดููแลรัักษาและซ่่อมบำำ�รุุงสถานประกอบการ
และเครื่่�องมืืออย่่างเพีียงพอต่่อการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

3.2.1 ตรวจการดููแลรัักษาและซ่่อมบำำ�รุุง
3.2.2 ตรวจบัันทึึกข้้อมููลและ/หรืือ
ตรวจสถานที่่�

3.3 การทำำ�ความ
สะอาด

3.3 มีีการทำำ� ความสะอาดสถานประกอบการเครื่่�องมืือและ
อุุปกรณ์์อย่่างเพีียงพอต่่อการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

3.3.1 ตรวจการทำำ�ความสะอาด
3.3.2 ตรวจบัันทึึกข้้อมููลและ/หรืือ
ตรวจสถานที่่�

3.4 การควบคุุมสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ

3.4 มีีมาตรการป้้องกัันและกำำ�จััดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อใน
บริิเวณผลิิต

3.4.1 ตรวจมาตรการป้้องกัันและ
กำำ�จััด
3.4.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุมสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ

3.5 การจััดการกัับ
ของเสีีย

3.5 มีีการจััดการขยะและของเสีียที่่�เหลืือจากการผลิิต
อย่่างเหมาะสม

3.5 ตรวจการจััดการของเสีีย

4. สุุขลัักษณะส่่วน
บุุคคล

4.1 ผู้้�ปฏิิบััติิงานและบุุคคลภายนอกที่่�เข้้าไปในบริิเวณ
ผลิิตต้้องรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล
4.2 ผู้้�ปฏิิบััติิงานต้้องปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะ

4.1 ตรวจผู้้�ปฏิบิัตัิงิานและบุคุคลภายนอก
 และ/หรืือตรวจระเบีียบปฏิิบััติิ
4.2.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
4.2.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุม
สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล

5. การขนส่่ง 5. มีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อน และการเสื่่�อมคุุณภาพของ
ผลิิตภััณฑ์์ระหว่่างการขนส่่ง

5. ตรวจการขนส่่ง และ/หรืือผลิิตภััณฑ์์

6. ฉลากผลิิตภััณฑ์์ 6. ระบุุข้้อมููลบนฉลากอย่่างถููกต้้องตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด 6. ตรวจข้้อมููลบนฉลาก

7. การฝึึกอบรม 7. ฝึึกอบรมเกี่่�ยวกัับสุุขลัักษณะอาหารอย่่างเหมาะสม
แก่่ผู้้�ปฏิิบััติิงาน

7. ตรวจสอบประวััติิการฝึึกอบรม
แ ล ะ / ห รืื อ ป ร ะ เ มิิ น ผ ล โ ด ย ก า ร
สััมภาษณ์์
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4. คำำ� แนะนำำ�การปฏิิบััติิท่ี่�ดีีสำำ�หรัับโรง
คััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด
	คำำ� แนะนำำ�การปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับ
โรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด มีีไว้้เพื่่�อให้้
ผู้้�ปฏิิบััติิงานใช้้เป็็นแนวทางในการ ปฏิิบััติิ
 เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีความปลอดภััย
และเหมาะสมต่่อการบริิโภค โดยราย
ละเอีียดอธิิบายไว้้ใน ภาคผนวก ค
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ภาคผนวก ค 
คำำ�แนะนำำ�การปฏิิบััติิที่่�ดีีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด

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

ก.1 สถานประกอบการ
	 ก.1.1 ทำำ�เลที่่�ตั้้�ง
	 ก.1.1.1 สถานที่่�ตั้้�งของสถานประกอบการควรตั้้�งอยู่่�ในบริิเวณที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการ
ปนเปื้้�อนของอัันตรายที่่�ทำำ�ให้้อาหารไม่่ปลอดภััย เช่่น ตั้้�งให้้ห่่างจากบริิเวณที่่�สภาพ
แวดล้้อมมีีการปนเปื้้�อนและมีีการดำำ�เนิินการของอุุตสาหกรรมอื่่�น ๆ ที่่�อาจทำำ�ให้้เกิิด
การปนเปื้้�อนต่่อผลิิตผล บริิเวณที่่�น้ำำ��ท่วมถึึง บริิเวณที่่�สัตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อชอบอาศััยอยู่่�
บริิเวณที่่�ของเสีียไม่่สามารถถููกขจััดได้้ เป็็นต้้น
	 ก.1.1.2 หากสถานประกอบการมีีความเสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อน ควรมีีมาตรการที่่�
มีีประสิิทธิิภาพในการป้้องกัันสาเหตุุของการปนเปื้้�อน
	 ก.1.1.3 การคมนาคมสะดวก มีีระบบสาธารณููปโภคเพีียงพอ
	 ก.1.2 อาคารผลิิต
	 ก.1.2.1 ออกแบบ และวางผังัสายการผลิติที่่�เอื้้�ออำำ�นวยต่่อการปฏิบัิัติิงานอย่า่ง
ถููกสุุขลัักษณะ รวมถึึงป้้องกััน การปนเปื้้�อนข้้าม ดัังนี้้� 
	 ก.1.2.1.1 อาคารผลิติหรืือบริิเวณผลิติมีีพื้้�นที่่�เพีียงพอ และมีกีารแบ่ง่แยกพื้้�นที่่�
พัักอาศััยเป็็นสััดส่่วน 
	 ก.1.2.1.2 แบ่่งแยกบริิเวณพื้้�นที่่�ผลิิตเป็็นสััดส่่วน เพื่่�อหลีีกเลี่่�ยงการปนเปื้้�อน
และการปนเปื้้�อนข้้าม 
	 ก.1.2.1.3 จััดบริิเวณการผลิิตให้้เป็็นไปตามลำำ�ดัับทำำ�ให้้กระบวนการผลิิต
สามารถดำำ�เนิินการได้้อย่่าง ต่่อเนื่่�อง และสะดวกในการปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.2.2 โครงสร้้างภายในอาคารและส่่วนประกอบ 
	 ก.1.2.2.1 สะอาด ไม่่มีีการสะสมของฝุ่่�นละออง สิ่่�งที่่�ไม่่ใช้้แล้้ว หรืือสิ่่�งปฏิิกููล 
อัันเป็็นแหล่่งเพาะพัันธุ์์�สัตว์์ แมลง และเชื้้�อโรค 
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	 ก.1.2.2.2 มีีท่่อและทางระบายน้ำำ��ทิ้้�ง รวมถึึงรางรัับน้ำำ��ฝนนอกอาคารที่่�ดี ไม่่
แตกหัักหรืือรั่่�ว ไม่่มีีน้ำำ��ขัง 
	 ก.1.2.2.3 พื้้�นอาคารคงทน เรีียบ ทำำ�ความสะอาดง่่าย มีีความลาดเอีียงเพีียง
พอ พื้้�นที่่�ผลิิตเปีียกชื้้�นได้้ แต่่ไม่่ควรมีีน้ำำ��ขังบริิเวณอื่่�น ๆ โดยรอบควรเป็็นที่่�แห้้งโดย
เฉพาะพื้้�นที่่�เก็็บภาชนะบรรจุุและผลิิตผล
	 ก.1.2.2.4 ผนัังและเพดานภายในอาคารผลิิตสร้้างด้้วยวััสดุุที่่�คงทน เรีียบ 
ทำำ�ความสะอาดง่่าย ดููแลให้้อยู่่�ในสภาพดีี ไม่่เป็็นที่่�สะสมของฝุ่่�นละอองและเชื้้�อ
จุุลิินทรีีย์์ 
	 ก.1.2.2.5 หน้้าต่่างและประตููของอาคารผลิิตควรปิิดสนิิทและมีีวิิธีีการป้้องกััน
การปนเปื้้�อนก่่อนเข้้าสู่่�พื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิต หรืือถ้้าเป็็นระบบเปิิดควรมีีมาตรการป้้องกััน
การปนเปื้้�อนจากสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อจากภายนอกอาคารตามความเหมาะสม
	 ก.1.2.3 หากมีีการใช้้สิ่่�งปลููกสร้้างชั่่�วคราวเพื่่�อปฏิิบััติิงาน ให้้มีีมาตรการป้้องกััน
การปนเปื้้�อน
	 ก.1.3 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์การผลิิต
	 ก.1.3.1 จำำ�นวนเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการผลิิต มีีเพีียงพอต่่อการ
ปฏิิบััติิงาน และอยู่่�ใน สภาพพร้้อมใช้้งาน ไม่่ชำำ�รุดแตกหััก และทำำ�จากวััสดุุที่่�ไม่่ทำำ�
ปฏิิกิิริิยากัับอาหารซึ่่�งเป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 
	 ก.1.3.2 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการผลิิต ทำำ�ด้วยวััสดุุผิิวเรีียบ ไม่่
เป็็นสนิิม ไม่่เป็็นพิิษ และ ทนต่่อการกััดกร่่อน หลีีกเลี่่�ยงการมีีซอกมุุม และสามารถ
ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่ายและทั่่�วถึึง
	 ก.1.3.3 ติิดตั้้�งอยู่่�ในตำำ�แหน่่งที่่�เหมาะสม สะดวกต่่อการปฏิิบััติิงาน การทำำ�ความ
สะอาด และ การบำำ�รุงรัักษา โดยคำำ�นึงถึึงการปนเปื้้�อนที่่�อาจเกิิดขึ้้�น รวมถึึงมีีระบบ
ป้้องกัันอัันตรายจากเครื่่�องมืือและ อุุปกรณ์์ที่่�เสี่่�ยงต่่อการปฏิิบััติิงาน
	 ก.1.3.4 เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์ควบคุุมการผลิิต เช่่น นาฬิิกาจัับเวลา เครื่่�องวััด
อุุณหภููมิิ ควรมีี การตรวจสอบให้้สามารถทำำ�งานได้้ถููกต้้องแม่่นยำำ�อยู่่�เสมอ
	 ก.1.4 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก
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	 ก.1.4.1 มีีน้ำำ��สะอาดและ/หรืือน้ำำ��บริิโภคในปริิมาณที่่�เพีียงพอ และเหมาะสม
กัับวััตถุุประสงค์์การใช้้งาน 
	 ก.1.4.2 การระบายน้ำำ��ในบริิเวณอาคารและส่่วนที่่�ทำำ�การผลิิต ควรมีีการระบาย
น้ำำ��ที่่�ดี ไม่่มีีเศษที่่�เหลืือจากการผลิิตตกค้้าง
	 ก.1.4.3 เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์สำำ�หรัับการทำำ�ความสะอาดมีีเพีียงพอ และเก็็บ
ให้้เป็็นสััดส่่วนในสถานที่่�เหมาะสม
	 ก.1.4.4 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลและห้้องสุุขามีีเพีียง
พอสำำ�หรัับผู้้�ปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.4.4.1 อุุปกรณ์์ด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล เช่่น อ่่างล้้างมืือ สบู่่� กระดาษ	
	 เช็็ดมืือหรืือผ้้าเช็็ดมืือควรอยู่่�บริิเวณหน้้าทางเข้้าสู่่�บริิเวณที่่�ทำำ�การผลิิต เพื่่�อให้้	
	 พนัักงานหรืือบุุคคลภายนอกที่่�เข้้าสู่่�พื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิตได้้ทำำ�ความสะอาดก่่อน	
	 เข้้าปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.4.4.2 ที่่�ตั้้�งห้้องสุุขาควรแยกจากบริิเวณผลิิต และไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณผลิิต	
	 โดยตรง
	 ก.1.4.5 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการควบคุุมอุุณหภููมิิที่่�เพีียงพอ เช่่น การ
ทำำ�ความเย็็น การแช่่เย็็น
	 ก.1.4.6 มีีการระบายอากาศที่่�เหมาะสมสำำ�หรัับการปฏิิบััติิงาน การวางพััดลม
หรืือเครื่่�องปรัับอากาศควรให้้ทิิศทางลมพััดจากส่่วนที่่�สะอาดไปยัังส่่วนที่่�ไม่่สะอาด
	 ก.1.4.7 มีีแสงสว่่างเพีียงพอต่่อการปฏิิบัตัิงิานและทำำ�ให้้การมองเห็็นไม่่ผิิดเพี้้�ยน
 โดยเฉพาะจุุดที่่�ต้องตรวจสอบ เช่่น การคััดแยกสิ่่�งแปลกปลอมและตำำ�หนิิ และมีีการ
จััดการให้้ถููกสุุขลัักษณะ เช่่น ดููแลรัักษาความสะอาด และมีีการป้้องกัันหลอดไฟ
แตกหัักในจุุดที่่�เสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผลและผลิิตภััณฑ์์
	 ก.1.4.8 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการจัดัเก็็บรัักษาวััตถุุดิิบ วััสดุุ สารเคมีีและ
สารอัันตราย แสดงป้้ายบ่่งบอกให้้ชััดเจนและแยกเก็็บเป็็นหมวดหมู่่� เพื่่�อป้้องกัันการ
ปนเปื้้�อน
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	 ก.2 การควบคุุมการปฏิิบััติิงาน
	 ก.2.1 วััตถุุดิิบ
	 ก.2.1.1 รัับวััตถุุดิบิ ได้้แก่่ ผัักและผลไม้้ บรรจุุภัณัฑ์์ และสารเคมีีในกระบวนการ
ผลิิตที่่�มีคุุณภาพและปลอดภััยตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด หรืือเป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดของ
มาตรฐานสิินค้้าเกษตรที่่�เกี่่�ยวข้้องหรืือความต้้องการของคู่่�ค้า 
	 ก.2.1.1.1 ควรรัับซื้้�อผัักและผลไม้้ที่่�มาจากแปลงเกษตรกรที่่�ได้้รัับการรัับรอง	
	 หรืือมีีการปฏิิบััติิตามมาตรฐานการปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดี (GAP) สำำ�หรัับ	
	 แหล่่งผลิิตพืืช ในกรณีีที่่�ซื้้�อผัักและผลไม้้จากแปลงเกษตรกรที่่�ยัังไม่่ได้้ปฏิิบััติิ	
	 ตามมาตรฐาน GAP ควรมีีการตรวจวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้างและ/หรืือ		
	อั นตรายอื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้องในผัักและผลไม้้ตามความเหมาะสม ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กับ		
	 ความเสี่่�ยงที่่�ทำำ�ให้้เกิิดอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 
	 ก.2.1.1.2 กรณีีที่่�รับซื้้�อผัักและผลไม้้จากแหล่่งรวบรวมที่่�มีการจััดเตรีียม
	วั ตถุุดิิบเบื้้�องต้้น ควรมีีการตรวจสอบสุุขลัักษณะของแหล่่งรวบรวมนั้้�น 
	 ก.2.1.1.3 คััดเลืือกวััตถุุดิิบให้้มีีคุุณภาพเหมาะสมสำำ�หรัับการผลิิต หรืือการ
	สุ่่� มตรวจสอบวััตถุุดิิบเพื่่�อให้้ได้้วััตถุุดิิบตรงตามลัักษณะที่่�ต้องการ 
	 ก.2.1.2 มีีมาตรการควบคุุมการปฏิิบััติิต่่อวััตถุุดิิบไม่่ให้้เกิิดการปนเปื้้�อน 
	 ก.2.1.2.1 ภาชนะบรรจุุที่่�ใส่่วััตถุุดิิบระหว่่างการขนส่่ง ควรเป็็นภาชนะที่่�		
	 สะอาดทำำ�มาจากวััสดุุที่่�ไม่่เป็็น อัันตรายและไม่่เคยบรรจุุวััตถุุอัันตรายหรืือ
	 สารพิิษมาก่่อน โดยอาจมีีการควบคุุมให้้ผู้้�ส่งวััตถุุดิิบทำำ�ความ สะอาดภาชนะ	
	ที่่�	 ใช้้ใส่่วััตถุุดิิบ 
	 ก.2.1.2.2 บริิเวณที่่�รับวััตถุุดิิบสะอาด ไม่่มีีน้ำำ��ขังและสิ่่�งปฏิิกููลอื่่�น ๆ และไม่่	
	 วางวััตถุุดิิบกัับพื้้�นโดยตรง
	 ก.2.1.2.3 ในกรณีีที่่�วัตถุุดิิบเข้้ามามากเกิินไปหรืือผลิิตไม่่ทััน ควรเก็็บไว้้ใน	
	ห้ องที่่�สะอาด ไม่่มีีน้ำำ��ขัง พื้้�นห้้องสะอาดไม่่มีีกลิ่่�นเหม็็น หรืือหากเก็็บใน
	ห้ องเย็็นควรมีีอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม 
	 ก.2.1.2.4 ภาชนะหรืือตะกร้้าที่่�ใช้้ควรมีีป้้ายบ่่งชี้้�ถึงวััตถุุดิิบในแต่่ละรุ่่�นได้้ 
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	 ก.2.1.2.5 การนำำ�วัตถุุดิิบออกจากบริิเวณเก็็บรัักษาให้้เรีียงตามลำำ�ดับก่่อนหลััง 
	 เพื่่�อให้้มีีการหมุุนเวีียนวััตถุุดิิบอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
	 ก.2.1.2.6 ห้้องเย็็นที่่�ใช้้เก็็บวััตถุุดิิบควรแยกจากห้้องเย็็นที่่�เก็็บผลิิตภััณฑ์์ 
	 นอกจากนี้้�ควรตรวจสอบอุุณหภููมิิและทำำ�ความสะอาดห้้องเย็็นเพื่่�อไม่่ให้้เกิิด	
	 การสะสมของสิ่่�งสกปรกและเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ 
	 ก.2.1.2.7 การขนย้้ายวััตถุุดิิบเพื่่�อการเก็็บรัักษาและการผลิิต ให้้ดำำ�เนิินการใน	
	 สภาพที่่�ถูกสุุขลัักษณะเพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน
	 ก.2.2 ภาชนะบรรจุุ
	 ก.2.2.1 ภาชนะบรรจุุและวััสดุุที่่�ใช้้ในการบรรจุุ ควรเป็็นชนิิดที่่�ใช้้กัับอาหาร 
สะอาด และมีีความทนทาน เพีียงพอต่่อการบรรจุุ ขนส่่ง และจำำ�หน่่าย สามารถป้้องกััน
การเสื่่�อมคุุณภาพและป้้องกัันการเสีียหายได้้ 
	 ก.2.2.2 ดููแลการเก็็บรัักษาภาชนะบรรจุุ โดยอาจห่่อหุ้้�มมิิดชิิดเพื่่�อป้้องกัันฝุ่่�น
ละอองต่่าง ๆ และสััตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อ และเก็็บในที่่�สะอาด
	 ก.2.3 กระบวนการผลิิต
	 ก.2.3.1 ควบคุุมกระบวนการผลิิตในขั้้�นตอนเฉพาะที่่�เพีียงพอ เพื่่�อป้้องกัันการ
ปนเปื้้�อนและ การปนเปื้้�อนข้้าม ดัังนี้้� 
	 ก.2.3.1.1 การล้้างทำำ�ความสะอาดผัักและผลไม้้ ควรถููกสุุขลัักษณะและมีี
	 การควบคุุมคุุณภาพน้ำำ��ที่่�ใช้้ใน การล้้างแต่่ละขั้้�นตอนให้้เหมาะสม โดยคำำ�นึงถึึง

ความเสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อนของผัักและผลไม้้แต่่ละชนิิด ดัังนี้้� (1) น้ำำ��สะอาดใช้้
สำำ�หรัับล้้างผัักและผลไม้้ทั่่�วไป เช่่น ผลิิตผลที่่�มีเปลืือกที่่�ไม่่สามารถบริิโภค
โดยตรงหรืือ ผลิิตผลที่่�ปรุุงสุุกก่่อนบริิโภค (2) น้ำำ��บริิโภคใช้้สำำ�หรัับล้้างผัักและ
ผลไม้้ในขั้้�นตอนสุุดท้้าย กรณีีที่่�น้ำำ��สัมผััสส่่วนของผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้ โดยไม่่ปรุุง
สุุกหรืือบริิโภคสดทั้้�งเปลืือก 
ก.2.3.1.2 การตััดแต่่ง ควรทำำ�อย่่างระมััดระวััง อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้สะอาด ไม่่ขึ้้�น
สนิิม และใช้้อุุปกรณ์์นั้้�น ๆ ให้้ตรงตามวััตถุุประสงค์์การใช้้งาน 
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ก.2.3.1.3 การคััดคุุณภาพและการบรรจุุ ควรปฏิิบััติิอย่่างถููกสุุขลัักษณะ เช่่น 
สวมถุุงมืือในขณะ ปฏิิบััติิงาน ไม่่ไอหรืือจามใส่่ผลิิตผล
ก.2.3.1.4 กรณีีที่่�มีการให้้ความเย็็นผัักและผลไม้้ โดยใช้้ห้้องเย็็นควรดููแลไม่่ให้้
เกิิดการกลั่่�นของหยดน้ำำ��ใส่่ผลิิตผล รวมถึึงรัักษาความสะอาดระบบให้้ความเย็น็
อย่่างสม่ำำ��เสมอ หากใช้้น้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งในการให้้ความเย็็นที่่�สัมผััสโดยตรงกัับ
ผลิิตผลควรเป็็นน้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งที่่�บริิโภคได้้ และหากใช้้ลมเย็็นเป่่าควรมีีการ
ออกแบบและดููแลรัักษาที่่�เหมาะสมเพื่่�อหลีีกเลี่่�ยงการปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผล 
ก.2.3.1.5 กรณีีที่่�ใช้้สารเคมีีในกระบวนการผลิิต เช่่น สารเคลืือบผิิว สีีผสม
อาหาร หรืือสารฆ่่าเชื้้�อรา ควรเลืือกใช้้ทั้้�งชนิิดและปริิมาณที่่�ถูกต้้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุุขที่่�เกี่่�ยวข้้องหรืือข้้อกำำ�หนดของคู่่�ค้า 
ก.2.3.1.6 เก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ที่่�ทำำ�การบรรจุุเรีียบร้้อยแล้้วในบริิเวณที่่�เหมาะ
สม เพื่่�อไม่่ให้้เสื่่�อมคุุณภาพ หากมีีการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ในห้้องเย็็น ควร
ควบคุุมอุุณหภููมิิและสภาวะการจััดเก็็บอื่่�น ๆ ให้้เหมาะสมกัับชนิิดของผัักและ
ผลไม้้นั้้�น ๆ

	 ก.2.3.2 มีีการสุ่่�มผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพตามเกณฑ์์ที่่�
กำำ�หนด ซึ่่�งควรพิิจารณาให้้สอดคล้้องกัับกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อเป็็นข้้อมููลในการ
ทวนสอบกระบวนการผลิิตและเก็็บบัันทึึกการ ตรวจสอบไว้้
	 ก.2.4 น้ำำ��
	 ก.2.4.1 มีีการควบคุมุคุุณภาพน้ำำ�� ซึ่่�งรวมถึงึน้ำำ��แข็็งและละอองน้ำำ��ที่่�ใช้้สััมผััสกัับ
ผลิิตผลโดยตรงอย่า่งเหมาะสม โดยอาจมีกีรรมวิิธีีการฆ่่าเชื้้�อ เช่่น การเติมิคลอรีีน การ
ใช้้แสงยููวีีหรืือโอโซน เพื่่�อให้้ได้้น้ำำ��ที่่�เหมาะสมต่่อการใช้้งานในแต่่ละขั้้�นตอนของ
กระบวนการผลิิต 

ก.2.4.1.1 หากมีีน้ำำ��ที่่�ใช้้หมุุนเวีียนสำำ�หรัับนำำ�มาใช้้ใหม่่ ควรผ่่านกรรมวิิธีีบำำ�บัด
ที่่�เหมาะสมก่่อนนำำ�มาใช้้ 

ก.2.4.1.2 หากน้ำำ��ที่่�ใช้้ในกระบวนการผลิิตมีีหลายระบบควรแยกระบบน้ำำ��ให้้ชััดเจน
 เช่่น การแยกสีีของท่่อน้ำำ��และระบุุให้้ผู้้�ใช้้เข้้าใจชััดเจน เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน 
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	 ก.2.4.2 ใช้้น้ำำ��บริิโภคในกระบวนการผลิิต ณ ที่่�จำำ�เป็็น เมื่่�อมีีความเสี่่�ยงที่่�จะ
ทำำ�ให้้เกิิดอัันตรายจากการปนเปื้้�อน เช่่น การล้้างขั้้�นตอนสุุดท้้ายที่่�น้ำำ��สัมผััสส่่วนของ
ผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก
	 ก.2.5 การจััดการและการกำำ�กับดููแล
	 ก.2.5.1 มีีผู้้�ควบคุุมการปฏิิบััติิงานที่่�มีความสามารถเพีียงพอในการปฏิิบััติิงาน
ได้้อย่่างถููกต้้อง เพื่่�อให้้ผลิิตผลปลอดภััยและเหมาะสมในการบริิโภค
	 ก.2.5.2 มีีเอกสารขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงานที่่�ถููกต้้องสำำ�หรัับการปฏิิบััติิงานและ
การตรวจเฝ้้าระวััง เช่่น การควบคุุมการผลิิตในขั้้�นตอนต่่าง ๆ เพื่่�อคงไว้้ซึ่่�งการปฏิิบััติิ
ที่่�ดีตลอดการผลิิต รวมถึึงมีีการจััดการควบคุุมตรวจสอบภายในอย่่างเป็็นระบบพร้้อม
ผู้้�ดูแลรัับผิิดชอบในส่่วนต่่าง ๆ ชััดเจน
	 ก.2.6 การเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์
มีีการบ่่งชี้้�หรืือระบุุรุ่่�นการผลิิตที่่�ทำำ�ให้้สามารถติิดตามที่่�มาที่่�ไปของผลิิตผลหรืือ
ผลิิตภััณฑ์์ในแต่่ละขั้้�นตอนตั้้�งแต่่การรัับวััตถุุดิิบ การผลิิต และการจััดจำำ�หน่่ายเพื่่�อให้้
สามารถเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์รุ่่�นใดๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้องจากแหล่่งจำำ�หน่่ายได้้หากผลิิตภััณฑ์์ถููก
ถอนจากแหล่่งจำำ�หน่่าย เพราะมีีอัันตรายต่่อสุุขภาพโดยกะทัันหัันทั้้�งนี้้�ควรตรวจสอบ
ผลิิตภััณฑ์์อื่่�นที่่�อยู่่�ภายใต้้กระบวนการผลิิตที่่�คล้้ายกััน
	 ก.2.7 ระบบเอกสารและบัันทึึกข้้อมููล
	 ก.2.7.1 จััดทำำ�เอกสารหรืือแบบบัันทึึกให้้เป็็นปััจจุุบััน รวมทั้้�งมีีการบัันทึึกข้้อมููล
ต่่าง ๆ ในกระบวนการผลิิตอย่่างถููกต้้องตามความเป็็นจริิง รวมถึึงลงชื่่�อผู้้�ปฏิิบััติิงาน
และ/หรืือผู้้�ควบคุุมทุุกครั้้�งที่่�มีการบัันทึึกข้้อมููล
	 ก.2.7.2 บัันทึึกข้้อมููลที่่�ควรจััดเก็็บ ได้้แก่่ ข้้อมููลการรัับวััตถุุดิิบ การควบคุุมการ
ผลิิต การตรวจสอบ คุุณภาพผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ คุุณภาพน้ำำ��ใช้้ การซ่่อมบำำ�รุง การ
ทำำ�ความสะอาด การป้้องกัันสััตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อประวััติิการฝึึกอบรม และข้้อมููลเสริิมที่่�
เป็็นประโยชน์์ที่่�สามารถตามสอบได้้ในกรณีีที่่�สินค้้ามีีปััญหา
	 ก.2.7.3 จััดเก็็บเอกสารและบัันทึึกข้้อมููลต่่าง ๆ อย่่างมีีระเบีียบ เป็็นหมวดหมู่่� 
เพื่่�อสะดวกต่่อการตรวจสอบและการนำำ�มาใช้้
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	 ก.2.7.4 เก็็บรัักษาบัันทึึกข้้อมููลอย่่างน้้อย 2 ปีี หรืือตามที่่�คู่่�ค้าหรืือหน่่วยตรวจ
รัับรองกำำ�หนด

ก.3 การบำำ�รุงรัักษาและการสุุขาภิบาล
	 ก.3.1 แผนการบำำ�รุงรัักษาและการสุุขาภิบาล ควรมีีแผนการบำำ�รุงรัักษาและ
การสุขุาภิิบาลที่่�ระบุวิุิธีีการ ความถี่่� รวมถึึงผู้้�รับผิิดชอบดังัต่่อไปนี้้� แผนการบำำ�รุงุรัักษา
และซ่อ่มบำำ�รุงุ แผนทำำ�ความสะอาด แผนควบคุมุสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ และแผนการ จััดการ
ของเสีีย
	 ก.3.2 การบำำ�รุงรัักษา

	 ก.3.2.1 ซ่่อมบำำ�รุงรัักษาสถานที่่�ประกอบการและเครื่่�องมืือในการผลิิตรวมถึึง
สอบเทีียบอุุปกรณ์์ เครื่่�องมืือวััดที่่�มีผลต่่อความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์อย่่างน้้อยปีีละ 
1 ครั้้�ง กรณีีที่่�ไม่่สามารถสอบเทีียบได้้ให้้ทวนสอบความถููกต้้อง และเก็็บบัันทึึกการสอบ
เทีียบหรืือทวนสอบไว้้
	 ก.3.2.2 มีีการตรวจสอบสถานที่่�ประกอบการและเครื่่�องมืือตามแผนการบำำ�รุง
รัักษาและซ่่อมบำำ�รุง และบัันทึึก ข้้อมููลไว้้
	 ก.3.3 การทำำ�ความสะอาด
	 ก.3.3.1 มีีการทำำ�ความสะอาดอาคารผลิิต พื้้�น ผนััง เพดาน อุุปกรณ์์ที่่�ยึดึติิดกัับ
ผนัังหรืือเพดานอย่่างสม่ำำ��เสมอ
	 ก.3.3.2 ทำำ�ความสะอาดเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์์การผลิิตตามแผนที่่�
กำำ�หนดและดููแลรัักษาให้้มีี ประสิิทธิิภาพในการทำำ�งานอย่่างดีี
	 ก.3.3.3 หากมีีการใช้้สารเคมีีในการทำำ�ความสะอาดให้้ใช้้อย่่างถููกต้้องตามกฎ
ระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องและตามคำำ�แนะนำำ�บนฉลากของสารเคมีีนั้้�น

	 ก.3.3.4 อุุปกรณ์์ที่่�ทำำ�ความสะอาดแล้้ว ควรเก็็บให้้เป็็นสััดส่่วนในสถานที่่�เหมาะสม	
	 ก.3.3.5 มีีการตรวจสอบการทำำ�ความสะอาด และบัันทึึกข้้อมููลไว้้
	 ก.3.4 การควบคุุมสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ 
	 ก.3.4.1 มีีมาตรการป้้องกัันและกำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อดัังนี้้� 
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ก.3.4.1.1 ควบคุุมดููแลไม่่ให้้มีีแหล่่งอาหารสำำ�หรัับสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ 
ก.3.4.1.2 ดููแลรัักษาความสะอาด กำำ�จัดเศษอาหารและของเสียีที่่�เหลือืจากการ
ผลิิตในบริิเวณผลิิตและ บริิเวณรัับวััตถุุดิิบ เพื่่�อควบคุมุแหล่่งที่่�อยู่่�อาศััยของสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ 
ก.3.4.1.3 ถัังขยะภายในอาคารควรปิิดมิิดชิิดและอยู่่�ในที่่�เหมาะสม ทั้้�งนี้้�ไม่่รวม
ภาชนะที่่�รองรัับผลิิตผลที่่�คัดออกหรืือเศษที่่�เหลืือจากสายการผลิิต 
ก.3.4.1.4 มีีการเฝ้้าระวัังและตรวจหาร่่องรอยของสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�ออย่่าง
สม่ำำ��เสมอ 
ก.3.4.1.5 กำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อโดยวิิธีีที่่�เหมาะสม และไม่ท่ำำ�ให้้เกิิดผลเสีียต่่อ
ผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้�หากมีีการใช้้สารเคมีีกำำ�จัดให้้ใช้้อย่่างถููกต้้องตามกฎ
ระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องและตามคำำ�แนะนำำ�บนฉลากของสารเคมีีนั้้�น โดยคำำ�นึงถึึง
โอกาสเสี่่�ยงที่่�จะเกิิดการปนเปื้้�อนในผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ 
ก.3.4.1.6 ดููแลและซ่่อมแซมอาคารผลิิตให้้อยู่่�ในสภาพดีี ประตูู หน้้าต่่าง ช่่อง
ระบายอากาศ และช่่องทางระบายน้ำำ�� ควรปิิดสนิิทหรืือมีีมุ่่�งลวดและ/หรืือ
ลููกกรงกั้้�นไว้้ เพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้สััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อเข้้ามา

	 ก.3.4.2 มีีการตรวจสอบการป้้องกัันและกำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ และบัันทึึก
ข้้อมููลไว้้
	 ก.3.5 การจััดการกัับของเสีีย
	 ก.3.5.1 ภาชนะหรือืถุุงขยะใส่ข่องเสียี สารเคมี ีควรมีกีารแยกและมีเีครื่่�องหมาย
บ่่งชี้้�ชัดเจน มีีการทำำ�ความสะอาดภาชนะของเสีียที่่�นำำ�มาใช้้ซ้ำำ��อย่่างเหมาะสม
	 ก.3.5.2 สิ่่�งที่่�ไม่่ใช้้แล้้วหรืือสิ่่�งปฏิิกููลให้้แยกออกจากพื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิต ภายใน
อาคารผลิิตควรมีีภาชนะรองรัับขยะมููลฝอยในจำำ�นวนที่่�เพีียงพอ มีีระบบกำำ�จัดขยะ
มููลฝอยและวิิธีีการขนย้้ายที่่�เหมาะสม 
	 ก.3.5.3 มีีการจััดการน้ำำ��ทิ้้�งที่่�เหมาะสมเพื่่�อลดปััญหาสู่่�สิ่่�งแวดล้้อม
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	 ก.4 สุขลัักษณะส่่วนบุุคคล
	 ก.4.1 ผู้้�ปฏิิบััติิงานในบริิเวณผลิิตควรรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล ดังนี้้�
	 ก.4.1.1 มีีสุุขภาพดีี ไม่่เป็็นโรคที่่�สามารถติดิต่่อหรืือเป็็นพาหะนำำ�โรคหรือืความ
เจ็็บป่่วยที่่�อาจปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผลได้้
	 ก.4.1.2 หากมีีการเจ็็บป่่วยหรืือบาดเจ็็บควรแจ้้งหััวหน้้างานก่่อน เพื่่�อให้้สามารถ
พิิจารณาการตรวจรัักษาหรืือแยกผู้้�ที่่�เจ็็บป่่วยออกจากการปฏิิบััติิงานที่่�อาจทำำ�ให้้เกิิด
การปนเปื้้�อน

	 ก.4.1.3 แต่่งกายและปฏิิบััติิตามกฎระเบีียบที่่�กำำ�หนด หรืือตามความเหมาะสม	
	 ก.4.1.4 ผู้้�ปฏิิบััติิงานควรรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคลอย่า่งเคร่่งครััด เช่่น สวม
ชุุดกัันเปื้้�อน ที่่�คลุุมผม สวมถุุงมืือ หรืือผ้้าปิิดปาก ขณะปฏิิบััติิงานในขั้้�นตอนที่่�สัมผััส
กัับผลิิตผลที่่�มีความเสี่่�ยงสููงต่่อการปนเปื้้�อน เช่่น ผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก หรืือ
ผลิิตผลที่่�ผู้้�ปฏิิบััติิงานสััมผััสกัับส่่วนที่่�บริิโภคได้้
	 ก.4.1.5 ผู้้�ปฏิิบััติิงานในบริิเวณผลิิตควรล้้างมืือให้้สะอาด เช่่น ก่่อนเริ่่�มปฏิิบััติิ
งาน หลัังจากการใช้้ห้้องสุุขา หรืือหลัังจากจัับต้้องวััตถุุดิิบ วััสดุุที่่�ปนเปื้้�อน รวมถึึงดููแล
มืือและเล็็บให้้สะอาดเสมอ หากมีีการใช้้ถุุงมืือให้้ใช้้ถุุงมืือที่่�สะอาด
	 ก.4.1.6 บุุคคลภายนอกที่่�เข้้าไปในบริิเวณผลิิตให้้รัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล
ตามข้้อ ก.4.1.1 และ ก.4.1.3
	 ก.4.2 ผู้้�ปฏิิบััติิงานปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะ โดยปฏิิบััติิดัังนี้้� 
	 ก.4.2.1 ไม่่รัับประทานอาหาร ไม่่สููบบุุหรี่่� ไม่่ถ่่มน้ำำ��ลาย ไม่่เคี้้�ยวหมากฝรั่่�งขณะ
ปฏิิบััติิงาน
	 ก.4.2.2 ไม่่ไอหรืือจามลงบนผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์
	 ก.4.2.3 ไม่่สวมเครื่่�องประดัับ เช่่น แหวน ตุ้้�มหูู สร้้อย เข็็มกลััด หรืือของอย่่าง
อื่่�นเข้้าในบริิเวณผลิิต หากเป็น็การทำำ�ให้เ้กิิดผลเสีียต่่อความปลอดภัยัและความเหมาะ
สมของผลิิตผล โดยเฉพาะผู้้�ปฏิิบััติิงานในขั้้�นตอนการบรรจุุ
	 ก.4.3 มีีการตรวจสอบสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และบัันทึึกข้้อมููลไว้้
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ก.5 การขนส่่ง
	 ก.5.1 พาหนะขนส่่งและตู้้�ขนส่่ง ควรสะอาดและอยู่่�ในสภาพพร้้อมใช้้งาน 
สามารถป้้องกัันการปนเปื้้�อนระหว่่างการขนส่่ง
	 ก.5.2 ตู้้�ขนส่่งสามารถเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ได้้โดยไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนและความ
เสีียหาย ในกรณีีที่่�จำำ�เป็็นสามารถควบคุุมอุุณหภููมิิได้้
	 ก.5.3 การบรรจุุสิินค้้าในตู้้�ขนส่่งไม่่ควรก่่อให้้เกิิดความเสีียหายต่่อผลิิตภััณฑ์์
หรืือการปนเปื้้�อนในภายหลััง โดยควรคำำ�นึงถึึงรููปแบบการจััดเรีียงปริิมาณสิินค้้า ระยะ
เวลาที่่�ใช้้ในการขนส่่ง และคุุณภาพของสิินค้้าที่่�ปลายทาง

ก.6 ฉลากผลิิตภััณฑ์์
	 แสดงฉลากหรืือระบุุข้้อความที่่�ชัดเจนเพีียงพอและถููกต้้อง เช่่น ชื่่�อที่่�ตรงกัับ
ผลิิตภััณฑ์์ ชื่่�อและที่่�ตั้้�งของ ผู้้�ผลิิต น้ำำ��หนัักสุุทธิิ วัันเดืือนปีีที่่�ผลิิตหรืือหมดอายุุ รุ่่�นที่่�
ผลิิต รวมถึึงวิิธีีการใช้้หรืือเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคหรืือผู้้�จำำ�หน่่ายเข้้าใจวิิธีี
วางจำำ�หน่่าย การเก็็บและจััดเตรีียม และบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ได้้อย่่างปลอดภััย และให้้
สอดคล้้องกัับกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของคู่่�ค้า

ก.7 การฝึึกอบรม
	 ก.7.1 จััดให้้มีีการฝึึกอบรมเกี่่�ยวกัับสุุขลัักษณะอาหารอย่า่งเหมาะสมแก่่ผู้้�ปฏิิบััติิ
งาน ทั้้�งนี้้�หากมีีผู้้�ปฏิิบััติิงานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับสารเคมีีที่่�อาจเป็็นอัันตราย ควรมีีการสอน
หรืือแนะนำำ�เทคนิิคการปฏิิบััติิงานที่่�ปลอดภััย
	 ก.7.2 ให้้ความรู้้�หรืือสอนงานในแต่่ละขั้้�นตอนของกระบวนการผลิิตที่่�เกี่่�ยวข้้อง
ตามความเหมาะสม
	 ก.7.3 มีีการทบทวนหรืือฝึึกอบรมเพื่่�อฟื้้�นฟููความรู้้�ด้านการผลิิตรวมถึึง
สุุขลัักษณะอาหาร และปรัับให้้ทัันสมััยอยู่่�ตลอดเวลา



106 เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

เอกสารอ้้างอิิง
...................................................................................................................................
กรมวิิชาการเกษตร. 2553. คำำ�แนะนำำ�การใช้้ปุ๋๋�ยกัับพืืชเศรษฐกิิจ. กรมวิิชาการเกษตร	
	 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์. เอกสารวิิชาการลำำ�ดับที่่� 001/2553. 
	 ISBN: 978-974-436-749-5. 122 หน้้า.
กรมศุุลกากร. 2564. รายงานสถิิติิ. http://www.customs.go.th/statistic_report. php? 
	 show_search= 1&s=lncuwpFcRem3qoRb (17 มีีนาคม 2564)
เกีียรติิรวีี พัันธ์์ไชยศรีี นิิพััฒน์์ สุุขวิิบููลย์์ จารุุฉััตร เขนยทิิพย์์ นฤนาท ชััยรัังษีี 
	นิ สิิต บุุญเพ็็ง สุุมิิตร วิิลััยพร และพรพนััส มีีกุุล. 2561. ทดสอบควั่่�นกิ่่�งและ
	 สารควบคุุมการเจริิญเติิบโตพืืชเพื่่�อชัักนำำ�ให้้ลิ้้�นจี่่�ออกดอก. ผลงานวิิจััยสิ้้�นสุุด 
	ปี  2561 เอกสารประกอบการประชุุมสััมมนาวิิชาการประจำำ�ปี 2562 “วิิจััยและ
	พั ฒนาก้้าวไกล เกษตรกรไทยก้้าวหน้้า” สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร 
	 เขตที่่� 1 และ 2. 200-222.
จริิยา วิิสิิทธิ์์�พานิิช ชาตรีี สิิทธิิกุุล และเยาวลัักษณ์์ จัันทร์์บาง. 2545. โรคและแมลง
	ศั ตรููลำำ�ไย ลิ้้�นจี่่�และมะม่่วง. ห้้างหุ้้�นส่่วนธนบรรณการพิิมพ์์ เชีียงใหม่่. 308 หน้้า.  
จารุุฉััตร เขนยทิิพย์์ นฤนาท ชััยรัังษีี เกีียรติิรวีี พัันธ์์ไชยศรีี สุุมิิตร วิิลััยพร 
	 พรพนััส มีีกุุล และนิิพััฒน์์ สุุขวิิบููลย์์. 2561. ทดสอบสารควบคุุมการเจริิญเติิบโต	
	พื ชเพื่่�อเพิ่่�มขนาดผลลิ้้�นจี่่�. ผลงานวิิจััยสิ้้�นสุุดปีี 2561 เอกสารประกอบ
	 การประชุุมสััมมนาวิิชาการประจำำ�ปี 2562 “วิิจััยและพััฒนาก้้าวไกล 
	 เกษตรกรไทยก้้าวหน้้า” สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร เขตที่่� 1 และ 2. 143-175.
นิิพััฒน์์ สุุขวิิบููลย์์ นฤนาท ชััยรัังษีี เกีียรติิรวีี พัันธ์์ไชยศรีี จารุุฉััตร เขนยทิิพย์์ 
	 และทวีีศัักดิ์์� แสงอุุดม. 2561. ทดสอบสารควบคุุมการเจริิญเติิบโตพืืชเพื่่�อ
	 เพิ่่�มการติิดผลของลำำ�ไย. ผลงานวิิจััยสิ้้�นสุุด ปีี 2561 เอกสารประกอบการประชุุม	
	สั มมนาวิิชาการประจำำ�ปี 2562 “วิิจััยและพััฒนาก้้าวไกล เกษตรกรไทยก้้าวหน้้า” 	
	สำำ�นั กวิิจััยและพััฒนาการเกษตร เขตที่่� 1 และ 2. 53-77.



107เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

นิิพััฒน์์ สุุขวิิบููลย์์. 2558. เอกสารวิิชาการการผลิิตลิ้้�นจี่่� สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร	
	 เขตที่่� 1 กรมวิิชาการเกษตร. พิิมพ์์ครั้้�งที่่� 1 ดาราวรรณการพิิมพ์์. 125 หน้้า. 
นิิพััฒน์์ สุุขวิิบููลย์์. 2560. เอกสารวิิชาการพัันธุ์์�ลิ้้�นจี่่�. สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร	
	 เขตที่่� 1 กรมวิิชาการเกษตร. 42 หน้้า.
เบญจมาส รััตนชิินกร. 2549. การคััดคุุณภาพผลไม้้เมืืองร้้อนเพื่่�อการส่่งออก 
	สำำ�นั กวิิจััยและพััฒนาวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวและการแปรรููป. 144 หน้้า.  
วิิทยา อภััย และคณะ. 2558. โครงการการพััฒนาเทคโนโลยีีจััดการหลััง
	 การเก็็บเกี่่�ยวลิ้้�นจี่่�ในเขตภาคเหนืือ เรื่่�องเต็็มโครงการสิ้้�นสุุดปีี 2558 
วิิทยา อภััย. 2562. การประชุุมนานาชาติิ VI International Symposium on 
	 Lychee, Longan and other Sapindaceae Fruits ระหว่่างวัันที่่� 
	 6-11 มิิถุุนายน 2562 ณ โรงแรมฟอร์์ทููน่่า เมืืองฮานอย ประเทศเวีียดนาม
สมชาย องค์์ประเสริิฐ และพาวิิน มะโนชััย. 2543. การให้้ปุ๋๋�ยลิ้้�นจี่่�. หน้้า 32-34. 
	 ใน: การผลิิตลิ้้�นจี่่�. สิิริินาฎการพิิมพ์์. เชีียงใหม่่.
สมชาย องค์์ประเสริิฐ. 2543. การให้้น้ำำ��ลิ้้�นจี่่�. หน้้า 26-31. ใน: การผลิิตลิ้้�นจี่่�. 
	สิ ริินาฎการพิิมพ์์. เชีียงใหม่่.
สํํานัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ. 2549. มาตรฐานสิินค้้าเกษตร	
	 และอาหารแห่่งชาติิ “ลิ้้�นจี่่�”. สํํานัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหาร
	 แห่่งชาติิ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์. ISBN: 974-403-399-1. 7 หน้้า.
สำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตร. 2563. ลิ้้�นจี่่�: ร้้อยละ และปริิมาณการขายผลผลิิต
	 เป็็นรายเดืือน รวมทั้้�งประเทศ รายภาค และรายจัังหวััด ปีี 2563. 
	 http://www.oae.go.th/assets/portals/ 1/fileups/prcaidata/ 
	 files/ lychee%20sale%20percent%2063.pdf (20 เมษายน 2564)
สำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตร. 2564. ข้้อมููลเศรษฐกิิจการเกษตร. 
	 http://www.oae.go.th/view/1 /TH-TH (17 มีีนาคม 2564)



108 เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการอารัักขาพืืช. 2546. ศััตรููลำำ�ไย. เอกสารวิิชาการสำำ�นัก
	วิ จััยพััฒนาอารัักขาพืืช ปีีพ.ศ. 2546. โรงพิิมพ์์ชุุมนุุมสหกรณ์์การเกษตร
	 แห่่งประเทศไทย. กรุุงเทพฯ. 22 หน้้า.
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)



109เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน



110 เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1
ตู ปณ 170 ปทฝ. มหาวิทยาลัยเชียงใหม อ.เมือง จ.เชียงใหม 50202

โทรศัพท 053-114121-5 โทรสาร 053-114126-7

เอกสารวิชาการ

เทคโนโลยีการผลิต

ลิ้นจี่คุณภาพ
ในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน


