
บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
ลักษณะทางดานพฤกษศาสตร 

ลําไยมี ช่ือสามัญวา Longan หรือ Lungan, Longyen และ Linkeng (กลุมเกษตรสัญจร, 
2545) จัดอยูในตระกูล Sapindaceae  สกุล  Euphoria จําแนกออกไดเปน 2 ชนิด (species) ขึ้นอยูกับ
ลักษณะของลําตน ผล เมล็ด และการใชประโยชน คือ 1) ลําไยตน Euphoria longana Lamk. นอก
จากนี้ยังมี     ช่ือเรียกทางวิทยาศาสตรอ่ืนๆ  อีก  3 ช่ือ คือ  E. lonyan Stend., Nephelium longata 
Combess., Dimocarpus lonyan Lour. ซ่ึงเปนลําไยที่ปลูกในภาคเหนือของประเทศไทยไดแก
จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําพูน ลําปาง แพร นาน พะเยา และในภาคอีสานที่จังหวัดนครราชสีมา 
เลย และหนองคาย           อีกสายพันธุหนึ่ง คือ   2) ลําไยเถา Euphoria scandens Winit Kerr. ใชเปน
ไมประดับโดยจะตัดเปนพุมเตี้ยหรือปลูกเปนไมกันลม (Subhadrabundhu, 1990) การปลูกลําไยเพื่อ
การคาอยูในประเทศจีนตอนใต ภาคกลางของไตหวัน และภาคเหนือของประเทศไทย (Tongdee, 
1997) 
 สําหรับลําไยเปนไมผลยืนตนที่มีลักษณะใกลเคียงกับพันธุไมผลชนิดอื่นที่อยูในตระกูล
เดียวกันคือ “ล้ินจี่” กับ “เงาะ” มากที่สุด (เกศิณี, 2528) 
 ลักษณะของลําไยพันธุดอ 
 ลําไยพันธุดอหรืออีดอ เปนพันธุที่ชาวสวนในภาคเหนือนิยมปลูกกันมากที่สุดในปจจุบันนี้ 
เพราะสามารถเก็บเกี่ยวไดเร็วกวาพันธุอ่ืนๆ ทําใหจําหนายไดราคาสูง (ตนฤดู) และตลาดตาง
ประเทศนิยม โดยจะออกดอกประมาณตนเดือนธันวาคม และจะเริ่มเก็บเกี่ยวผลไดประมาณเดือน
มิถุนายนถึงกรกฎาคม จึงจัดไดวาเปนลําไยพันธุเบา 
 ลักษณะโดยทั่วไปแลว มีใบคอนขางใหญ รูปรางยาวเรียวทั้งสวนโคนใบและปลายใบ ริม
ใบเปนคลื่น เสนกลางใบและเสนใบนูนเห็นเดนชัด เสนใบเรียงสลับกัน สวนมากมักมีใบยอย 3 คู 
เยื้องกันเล็กนอย ใบเมื่ออยูบนตนมองดูจะหอยลูลงลาง เกิดดอกและติดผลงาย แตการติดผลนั้นอาจ
ไมสม่ําเสมอ ขนาดของผลคอนขางใหญ เฉลี่ยกวางประมาณ 2.6 เซนติเมตร หนา 2.3 เซนติเมตร 
และสูง 2.5 เซนติเมตร รูปทรงของผลกลมแปนและเบี้ยวเล็กนอย ผิวเปลือกสีน้ําตาล มองดูที่ผิว
เปลือกเปนกระหรือเปนตาหางๆ เนื้อในหนา ไมกรอบนักหรือคอนขางเหนียว สีขาวขุน รสชาติ
หวาน หอมไมมาก เมล็ดขนาดใหญปานกลาง 
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ความสําคัญของลําไย 
 1. ความสําคัญทางดานเศรษฐกิจ ลําไยจัดเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่ง
ของภาคเหนือ โดยเฉพาะอยางยิ่งในจังหวัดเชียงใหมและลําพูน ผลผลิตลําไยสามารถสงออกจําหนาย 
ยังตางประเทศทั้งผลสด อบแหง แชแข็ง และลําไยกระปอง ทํารายไดใหกับประเทศปละหลายพันลาน
บาท และมีแนวโนมวาจะมีการสงออกเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะอยางยิ่งลําไยอบแหง (พาวิน, 2543) โดยดูได
จากมูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไย (ตารางที่ 1-4) 
 2. คุณคาทางดานโภชนาการ ลําไยจัดวาเปนผลไมที่ใหพลังงานแกผูบริโภคสูง เนื่องจากลําไยมี
น้ําตาลอยู 3 ชนิด คือ glucose, fructose และ sucrose เนื้อผลลําไยสดและแหงจะใหคุณคาทางอาหาร   
ตาง ๆ รวมทั้งแรธาตุที่มีประโยชนตอรางกาย (สิคีริยา, 2545)  ดังแสดงในตารางที่ 5  
 
สวนประกอบของลําไยสดและลําไยอบแหง 

ลําไย Euphoria longana Lamk. จัดเปนไมผลชนิดบมไมสุก (non-climacteric) เปนผลไมที่มีรส
หวานมีกล่ินหอมไมมีรสเปรี้ยว โดยทั่วไปมีความหวาน 16-20 องศาบริกสส pH 6.7-6.9 เนื้อลําไยสดมี
กรดอินทรียห ลายชนิ ด  เช น  gluconic acid, malic acid และ  citric acid ฯลฯ  และมี กรดอมิ โน               
อีกประมาณ 9 ชนิด เปนเหตุทําใหลําไยมีสรรพคุณทางยา คือ ใชบํารุงในคนที่เปนโรคประสาทออนๆ 
นอนไมหลับ บํารุงมาม และบํารุงหัวใจ (รัตนา, 2542)  Morton (1987) ไดวิเคราะหสวนประกอบของ
ลําไยสดและลําไยอบแหงไวดังนี้ 
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ตารางที่ 1 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยสดของไทย ป 2542-2545 

มูลคา : ลานบาท อัตราการขยายตัว : รอยละ ราบการ 
 

 
2542 2543 2544 2545 

(ม.ค.-เม.ย.) 
2542 2543 2544 2545 

(ม.ค.-เม.ย.) 
1. ฮองกง 
2. ไตหวัน 
3. อินโดนีเซีย 
4. แคนาดา 
5. จีน 
6. สิงคโปร 
7. เนเธอรแลนด 
8. ฝรั่งเศส 
9. สหราชอาณาจักร 
10. มาเลเซีย 

501.5 
0.4 

182.2 
104.3 
44.4 
92.9 
4.1 
7.1 
1.8 

185.3 

949.7 
44.7 
380.3 
76.9 
218.9 
77.6 
7.3 
7.7 
6.7 

195.4 

1,136.4 
13.0 
328.8 
72.7 
99.3 
78.1 
13.4 
4.1 
6.4 

127.7 

400.1 
80.0 
11.7 
8.8 
7.3 
2.9 
2.4 
1.7 
1.6 
1.5 

344.45 
- 
- 

222.59 
1,360.48 
42,513.16 

231.45 
874.72 
19.04 

- 

89.36 
12,083.93 

108.74 
-26.31 
392.85 
-16.41 
78.68 
8.39 

264.09 
5.42 

19.66 
-70.95 
-13.53 
-5.84 
-54.63 
0.60 
84.78 
-46.31 
-3.15 
-34.65 

131.78 
2,622.07 

-3.91 
-22.86 
-53.48 
-31.18 
-36.38 
94.58 
38.06 
-73.80 

รวม 1,124.1 1,965.1 1,880.0 518.0 653.85 74.83 -4.33 124.53 
 ที่มา : สํานักบริหารสารสนเทศการพาณิชย โดยความรวมมือของกรมศุลกากร (2545) 
 หมายเหตุ : 2545 (ม.ค.-เม.ย.) เปนตัวเลขเบื้องตน 
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ตารางที่ 2 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยอบแหงของไทย ป 2542-2545 
มูลคา : ลานบาท อัตราการขยายตัว : รอยละ ราบการ 

 
 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

1. จีน 
 2. ฮองกง 
3. สิงคโปร 
4. เกาหลีใต 
5. แคเมอรูน 
6. สหรัฐอเมริกา 
7. ไตหวัน 
8. ออสเตรเลีย 
9. แคนาดา 
10. ฝรั่งเศส 

213.4 
113.0 
31.0 
0.0 
- 

8.4 
- 

4.5 
9.5 
0.9 

496.2 
173.6 
51.2 
56.4 

- 
12.8 
0.0 
3.3 
17.2 
0.9 

1,126.3 
64.2 
22.5 
36.7 
0.8 
11.9 
0.7 
3.2 
12.1 
1.1 

226.1 
13.1 
8.8 
5.9 
3.6 
3.0 
2.3 
0.4 
0.3 
0.3 

449.20 
580.24 
246.81 

- 
- 

299.38 
-100.00 
110.76 

1,283.88 
-17.32 

132.54 
30.48 
64.91 

21,187,543.38 
- 

52.29 
- 

-25.68 
81.93 
-1.52 

126.98 
-63.01 
-56.06 
-21.01 

- 
-7.29 

32,865.48 
-3.46 
-30.07 
14.86 

67.64 
-6.07 

287.00 
-78.77 

- 
-22.01 

- 
-68.21 
-83.12 
30.13 

รวม 400.7 801.7 1,279.4 264.0 445.72 100.05 59.59 41.71 
 ที่มา : สํานักบริหารสารสนเทศการพาณิชย โดยความรวมมือของกรมศุลกากร (2545) 
 หมายเหตุ : 2545 (ม.ค.-เม.ย.) เปนตัวเลขเบื้องตน 
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ตารางที่ 3 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยแชแข็งของไทย ป 2542-2545 
มูลคา : ลานบาท อัตราการขยายตัว : รอยละ ราบการ 

 
 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

1. ญี่ปุน 
 2. สหัฐอเมริกา 
3. ฝรั่งเศส 
4. ฮองกง 
5. นิวซีแลนด 
6. สหรัฐอาหรับเอมิ
เรตส 
7. ออสเตรเลีย 
8. เบลเยียม 
9. แคนาดา 
10. จีน 

1.3 
30.1 
6.5 
0.8 
- 
- 
 

5.0 
- 

0.0 
- 

0.6 
62.8 
6.6 
34.1 

- 
- 
 

2.0 
0.3 
6.9 
1.7 

0.0 
34.2 
8.6 
3.2 
1.2 
0.0 

 
2.2 
- 

11.5 
- 

3.3 
3.0 
0.9 
0.3 
0.1 
- 
 
- 
- 
- 
- 

145.43 
535.36 
16.57 
-60.22 

- 
- 
 

25,655.77 
- 

-99.79 
- 

-53.47 
109.06 
1.64 

4,142.76 
- 
- 
 

-59.79 
- 

48,559.58 
- 

-99.78 
-45.50 
31.02 
-90.70 

- 
- 
 

7.33 
-100.00 
65.69 

-100.00 

- 
1.47 

- 
-84.62 

- 
- 
 
- 
- 

-100.00 
- 

รวม 43.7 115.1 60.9 7.5 124.00 163.63 -47.08 37.87 
 ที่มา : สํานักบริหารสารสนเทศการพาณิชย โดยความรวมมือของกรมศุลกากร (2545) 
 หมายเหตุ : 2545 (ม.ค.-เม.ย.) เปนตัวเลขเบื้องตน 
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ตารางที่ 4 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยกระปองของไทย ป 2542-2545 
มูลคา : ลานบาท อัตราการขยายตัว : รอยละ ราบการ 

 
 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

2542 2543 2544 2545 
(ม.ค.-เม.ย.) 

1. สิงคโปร 
 2. มาเลเซีย 
3. สหรัฐอเมริกา 
4. กัมพูชา 
5. จีน 
6. อินโดนีเซีย 
7. ฝรั่งเศส 
8. แคนาดา 
9. เอสโทเนีย 
10. ญี่ปุน 

133.6 
123.7 
89.8 
7.6 
3.0 
24.2 
13.5 
7.6 
- 

5.9 

158.9 
132.5 
82.3 
4.9 
8.0 
28.3 
11.2 
11.0 

- 
4.9 

101.7 
95.2 
67.3 
14.9 
12.4 
29.1 
4.4 
2.7 
- 

6.3 

28.2 
25.6 
22.5 
5.8 
4.9 
4.7 
2.5 
2.4 
1.5 
1.4 

98.34 
234.50 
52.94 
47.43 
-35.99 

- 
48.27 
45.14 

- 
-17.37 

189.94 
7.03 
-8.33 
-35.70 
169.59 
17.10 
-16.80 
43.51 

- 
-17.49 

-36.02 
-28.09 
-18.18 
206.25 
55.42 
2.73 

-61.01 
-75.46 

- 
30.39 

13.66 
83.11 
-35.28 
-11.52 
35.48 
205.59 
-10.49 
145.68 

- 
-55.07 

รวม 408.9 441.9 334.0 99.5 110.43 8.08 -24.41 8.04 
ที่มา : สํานักบริหารสารสนเทศการพาณิชย โดยความรวมมือของกรมศุลกากร (2545) 
หมายเหตุ : 2545 (ม.ค.-เม.ย.) เปนตัวเลขเบื้องตนÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 5  สวนประกอบของเนื้อลําไยสดและลําไยอบแหง (Morton, 1987) 
 

สวนประกอบ       เนื้อลําไยสด  เนื้อลําไยอบแหง 
ความชื้น              รอยละ    82.4   17.60    
ไขมัน                  รอยละ   0.10    0.40 
เสนไย                  รอยละ   0.40    2.00 
โปรตีน                รอยละ   1.00    4.90 
เถา                      รอยละ   0.70    3.10 
คารโบไฮเดรต        กิโลแคลอรี่/100กรัม  15.80               74.00 
พลังงานความรอน  มิลลิกรัม/100กรัม  61.00             286.00 
แคลเซี่ยม                มิลลิกรัม/100กรัม  10.00               45.00 
เหล็ก                       มิลลิกรัม/100กรัม  1.20    5.40 
ฟอสฟอรัส              มิลลิกรัม/100กรัม  42.00             196.00 
วิตามินซี                 มิลลิกรัม/100กรัม  6.00               28.00 
ไธอะมีน     มิลลิกรัม/100กรัม     -     0.04 
หมายเหตุ :  - หมายถึงยังไมมีรายงาน 
 
ดัชนีการเก็บเกี่ยว 
 ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของลําไยอาจจะดูไดจากลักษณะทางกายภาพ เชน น้ําหนักผล 
ขนาด การสังเกตสีผล หรือลักษณะทางเคมี เชน การวัดความหวาน หรืออาจทําไดโดยการนับวันตั้งแต
ออกดอก การเก็บเกี่ยวลําไยในระยะเวลาที่ไมเหมาะสม เชน ออนหรือแกเกินไป จะมีผลกระทบถึง    
คุณภาพของผลลําไยโดยตรง เชน หากเก็บผลออนเกินไป ลําไยจะมีรสหวานนอยผลโตไมเต็มที่ ทําให
ไมไดน้ําหนัก ในขณะที่เก็บเมื่อแกเกินไป จะไดลําไยที่ขึ้นหัว (หัวจุกจะโตขึ้น) ความหวานจะลดลง 
และเนื้อจะแหง การใชดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ถูกตอง คือ การใชลักษณะตาง ๆ ประกอบกันหลายอยาง     
ไมควรใชลักษณะใดลักษณะหนึ่งเปนเกณฑแตเพียงอยางเดียว เชน เกษตรกรที่ชํานาญสังเกตจากขนาด
ของผลจะโต เปลือกดานนอกเรียบ เปลือกดานในมีเสนคลายรางแห เมล็ดมีสีดํา เนื้อเมื่อชิมดูจะมี       
รสหวาน  ซ่ึงโดยปกติถาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (ปริมาณน้ําตาล) จะอยูในชวง 16-22     
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องศาบริกซ ลําไยเปนผลไมชนิด non – climacteric หลังจากที่ทําการเก็บเกี่ยวมาจากตนแลวจะไมมีการ
พัฒนาตอเนื่องไปจนสุก (Paull and Chen, 1987) 
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
 ลําไยเปนผลไม non – climacteric การเก็บเกี่ยวจึงกระทําเมื่อผลลําไยมีมีคุณภาพเหมาะแกการ
บริโภค (Pull and Chen, 1987) หลังจากการเก็บเกี่ยวแลว ลําไยที่มีคุณภาพจะขายไดราคาดีหรือไมขึน้อยู
กับการจัดการตาง ๆ หลังการเก็บเกี่ยว เชน การคัดเกรด การบรรจุหีบหอ และการลดอุณหภูมิ  การเก็บ
รักษาภายใตสภาพที่มีความชื้นต่ําเปลือกผลลําไยจะมีการสูญเสียความชื้นอยางรวดเร็วทําใหเปลือกแหง
และมีสีน้ําตาล (Jiang et al., 2002) และเนื่องจากลําไยเปนผลไมที่มีน้ําตาลสูงมาก ทําใหผลลําไยสดมี
อายุการเก็บรักษาสั้นเพียง 2-3 วัน ที่อุณหภูมิ 30  องศาเซลเซียส นอกจากนี้ปริมาณน้ําตาลดังกลาว จะ
เปนอาหารใหเชื้อโรคตาง ๆ  ไดเปนอยางดี ทําใหตองมีการจัดการเพื่อปองกันโรคเขาทําลายหลังการ
เก็บเกี่ยวดวย ปจจุบันวิธีปองกันโรคที่นิยมกันมากที่สุด โดยเฉพาะในลําไยที่สงออกไปขายตางประเทศ 
คือ การรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด ซ่ึงจะทําใหลําไยมีสีเหลืองสวย และมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น  

การลดอุณหภูมิ 
ลําไยเปนผลไมที่เนาเสียงาย เนื่องจากมีปริมาณน้ําตาลสูง แมวาอัตราการหายใจจะอยูในระดับ

ปานกลางก็ตาม การลดอุณหภูมิของลําไยกอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา หรือ ขนสงโดยรถหองเย็น  
จะทําใหชวยรักษาคุณภาพของผลลําไยสดไดนานวัน เพราะจะชวยลดอัตราการหายใจ การคายน้ําและ
ลดความรอนที่ติดมากับผล ทําใหหองเย็นทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น  ในการยืดอายุ           
การเก็บรักษาลําไย ลําไยที่บรรจุในภาชนะแลวควรนําไปลดอุณหภูมิทันที ซ่ึงสามารถกระทําได     
หลายวิธี คือ วิธีใชน้ําเย็น (Hydrocooling) วิธีการผานอากาศเย็น (Forced-air cooling) และวิธีการใชน้ํา
แข็งโปะ (Top icing) เปนตน วิธีที่นิยมใชกับลําไยที่สงไปจําหนายยังสิงคโปรและมาเลเซีย คือ การใช
น้ําเย็น โดยการจุมลงในน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 2-3 องศาเซลเซียส นาน 10-15 นาที อุณหภูมิของน้ําตองรักษา
ใหคงที่โดยการเติมน้ําแข็ง และจะตองทิ้งใหผลสะเด็ดน้ํา กอนนําเขาหองเย็นเพื่อเก็บรักษาหรือขนสง 
การลดอุณหภูมิโดยวิธีนี้ลําไยตองบรรจุอยูในภาชนะที่เปนพลาสติก วิธีการผานอากาศเย็นยังเปน        
วิธีที่ใชกันนอย หลักการคือ ใหอากาศเย็นผานผลลําไย ซ่ึงอากาศเย็นจะรับเอาความรอนจากผลลําไย  
ไปดวยสวนวิธีการลดอุณหภูมิโดยการโปะน้ําแข็งนั้น จะใชกับการขนสงลําไยไปยังมาเลเซีย และ    
สิงคโปร ดวยรถยนตบรรทุก โดยจะใสน้ําแข็งเขาไปในรถดวย เพื่อชวยรักษาระดับอุณหภูมิของลําไย
ระหวางการขนสงใหต่ําตลอดระยะเวลาที่ใช (กรมการคาตางประเทศ, 2535) 
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การเก็บรักษา 
โดยทั่วไปแลวสามารถเก็บรักษาผลลําไยไวที่อุณหภูมิ 1-5 องศาสเซลเซียสไดนานประมาณ    

30 วัน(Tian et al., 2002) สวน Kader (2001) รายงานวาผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศา
เซลเซียส ไดประมาณ 14-28 วัน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสายพันธุดวย  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาลําไย 
คือ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษาลําไยไดนาน 40 – 45 วัน (ดนัย, 2535) ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการเก็บรักษาและขนสงลําไยเพื่อการสงออก โดยเก็บไวที่ความชื้นสัมพัทธสูงรอยละ 90-
95  (พาวิน, 2543) แตการเก็บรักษาผลลําไยไวในระยะไมเกิน  1 สัปดาหควรเก็บไวที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส    (อรรณพและคณะ, 2534)  สวนผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสสามารถ
เก็บรักษาไวไดนาน 12 วัน โดยคุณภาพของลําไยยังเปนที่ยอมรับในทองตลาด  แตที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เปลือกลําไยจะมีสีเขมกวา และที่อุณหภูมิ 15 และ 20 องศาเซลเซียส ไมเหมาะสําหรับเก็บ
รักษาผลลําไย เนื่องจากจุลินทรียสามารถเจริญได (Eckert,1975) ในขณะที่ทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ
หองจะเก็บไดนานเพียง 3-4 วันเทานั้น (ศูนยวิจัยและพัฒนาลําไยและลิ้นจี่, 2543) 

การบรรจุหีบหอ 
 ภาชนะที่ใชในการบรรจุหีบหอลําไยเพื่อนําไปจําหนายในปจจุบันมีดังนี้ 
 1. ตะกราพลาสติก ในปจจุบันพอคาสงออกนิยมบรรจุลําไยในตะกราพลาสติก ซ่ึงบรรจุผล
ลําไยได 10-11 กิโลกรัม  
 2. กลองกระดาษ กลองกระดาษที่ใชสําหรับบรรจุลําไยสด จะมีขนาดบรรจุลําไยไดประมาณ 
10 กิโลกรัม และ 15 กิโลกรัม กลองกระดาษที่ใชบรรจุลําไยควรเปนชนิดที่เคลือบแวกซเพื่อปองกัน
กลองดูดน้ําจากผลลําไย  ศูนยบรรจุหีบหอไทย สถาบันวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
ไดทดลองสงลําไยไปประเทศสิงคโปร โดยใชกลองกระดาษลูกฟูกขนาด 400x300x100 มิลลิเมตร และ
ใชใบลําไยรองกนกลอง บรรจุลําไยกลองละ 4.5 กิโลกรัม พบวาไดผลดี แตผูซ้ือนิยมลําไยซึ่งบรรจุใน
ตะกราพลาสติกมากกวากลองกระดาษ (พาวิน, 2543) 
 การบรรจุหีบหอลําไยในปจจุบัน ตองมีกิ่งกานติดอยูดวย เพื่อทําใหลําไยเปนพวงหรือชอขนาด
ใหญ ทําใหการบรรจุหีบหอยากและเปลืองเนื้อที่ การตัดแตงใหผลลําไยแตละผลมีกานติดยาว หรือส้ัน
และแยกเปนผลเดี่ยว ๆ จะทําใหบรรจุลําไยไดงายและบรรจุไดมากขึ้น สามารถประหยัดคาภาชนะและ
คาขนสง 
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โรคท่ีเกิดกับลําไยหลังการเก็บเกี่ยว 
 ลําไยเปนผลไมที่มีเปลือกบาง มีปริมาณน้ําตาลสูง มีอายุการเก็บรักษาสั้น เปนผลไมที่เนาเสีย
ไดงายและรวดเร็ว ซ่ึงการเนาเสียอาจจะถูกจุลินทรียเขาทําลายตั้งแตกอนการเก็บเกี่ยว จนถึงระยะหลัง
การเก็บเกี่ยว โรคเนาจึงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิดความเสียหายแกผลผลิตลําไยหลังการเก็บเกี่ยว 
 จากการศึกษาของ อรรณพ (2532) และพาวิน (2543)  พบวาเชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุหลักของ
การสูญ เสี ยห ลั งก าร เก็ บ เกี่ ยว  มั กจะ เป น เชื้ อ ราต อไปนี้  คื อ  Alternaria, Aspergillus, Botryis, 
Colletotrichum, Diplodia, Fusarium, Monilinia, Penicillium, Phomopsis, Rhizopus, Sclerotia, 
Cephalosporium, Curvularia, Mucor, Nigrospora, Pestalotiopsis, Paecilomyces, Rhizoctonia, 
Pestalotia, Gloeosporium และ Yeast สวนพวกแบคทีเรียมักจะเปนพวก Erwinia และ Pseudomonas 
เปนสวนใหญ 
 ศักดิ์มนตรี (2537) ไดทําการศึกษาการแยกเชื้อราจากชอดอก กิ่งยอด และยอดลําไย พบวา เชื้อ
ที่แยกไดมีทั้งหมด 11 ชนิดได Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Colletotrichum sp., Fusarium sp., 
Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. เชื้อที่ไมสามารถระบุช่ือใน Sphaeropsidaceae 1 ชนิด และใน 
Deuteromyces อีก 4 ชนิด 
 
ปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว 
 1. ปริมาณและชนิดของเชื้อโรคที่มี 
 อรรณพ (2532) กลาววาปริมาณและชนิดของเชื้อสาเหตุ ที่มีอยูทั้งในบริเวณปลูก ในหองเก็บ
รักษา โรงคัดบรรจุ ลวนมีผลตอการเจริญของเชื้อทั้งสิ้น การเขตกรรม และการรักษาความสะอาดจะเปน
ปจจัยที่มีผลกระทบตอปริมาณของเชื้อที่มีอยูขามฤดูปลูก 
 ชนิดของเชื้อสาเหตุที่มีอยูก็เปนสาเหตุอีกปจจัยหนึ่ง เชื้อแตละชนิดจะมีศักยภาพในการ        
เขาทําลายผลิตผลไดบางชนิดเทานั้น เชน เชื้อรา Penicillium digitatum ทําใหเกิดโรคเนากับผลไมใน
กลุมสม แตจะไมกอใหเกิดโรคเนาในผลแอปเปลและสาลี่ สวน Penicillium expansum จะสามารถเขา
ทําลายแอปเปลและสาลี่เทานั้น (อรรณพ, 2532) 
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2. สภาพและคุณภาพของผลผลิต 
 ผลผลิตที่จะตองเก็บรักษาหรือขนสงระยะไกล ตองอยูในสภาพที่ดี ปราศจากรอยแผลหรือรอย
ชํ้า เพราะจะเปนทางใหเชื้อโรคเขาทําลายได และจะกระตุนอัตราการหายใจ อัตราการคายน้ําใหสูงขึ้น
ดวย (อรรณพ, 2532) 
 ความออนแอของผลไม สมบัติ (2536) รายงานวา การเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลไม    
สวนใหญมักพบวาเชื้อเขาทําลายในผลไมที่สุกแกไดมากกวาผลไมที่ยังดิบ 
 สภาพความเปนกรด – ดาง (pH)  สมบัติ (2536) รายงานวาสภาพความเปนกรดดางของ  ผลไม
แตละชนิดมีผลตอการตานทานหรือออนแอตอโรคตางกัน  เชน  โรคเนาที่ เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย   
Erwinia spp. ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคเนาหลายชนิด แตสวนใหญพบในผักมากกวาผลไมเพราะผลไมมี
สภาพเปนกรดมากกวา ซ่ึงเชื้อสาเหตุเจริญไดไมดี ผลไมที่มีสภาพความเปนดางสูง (ปริมาณน้ําในเซลล
สูง) มักจะถูกเชื้อเขาทําลายไดงาย (อรรณพ, 2532) 
 3. สภาพแวดลอม 
 อุณหภูมิ ถือวาเปนสิ่งที่สําคัญที่สุดในการเกิดโรคในขณะเก็บรักษา ขนสง หรือระหวางการวาง
ขาย อุณหภูมิต่ําจะชวยลดการเจริญของเชื้อจุลินทรียลงได แตอุณหภูมินั้นจะตองไมต่ําจนเกิดอันตราย
ตอผลผลิตนั้นๆ 
 ธิดา (2535) ไดศึกษาพบวาการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิหอง 29 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 
ใน 3 สวนของผลลําไยจะเนาภายใน 4 วัน และจะเนาหมดถาเก็บรักษาไวเกิน 1 สัปดาห แตถาเก็บรักษา
ผลลําไยไวที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส จะเก็บไดนาน 6 วัน และถาเก็บไวที่อุณหภูมิ 11.5 และ 13.5 
องศาเซลเซียส ลําไยจะเนาเพียง 20 เปอรเซ็นตเทานั้น หลังจากเก็บรักษาไวนาน 1 สัปดาห และจะ      
เนาหมดภายหลังการเก็บไวเกิน 2 สัปดาห 

4. ความชื้น 
โดยทั่วไป เชื้อราจะไมสามารถเจริญไดบนผิวของผลไมที่มีความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศ 

รอบ ๆ ต่ํากวา 90 เปอรเซ็นต แตวิธีการเก็บผลไมสวนใหญมีการเก็บรักษาไวท่ีความชื้นสูงกวา 90 
เปอรเซ็นต เพื่อลดการสูญเสียน้ํา เชน การใสถุงหรือการหอดวยพลาสติก 

ดนัย (2534) กลาววาในสภาพบรรยากาศที่มีความชื้นสูงจะมีความเสียหายของผลผลิตหลังการ
เก็บเกี่ยวมาก 
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ธิดา (2535) กลาวถึงลักษณะอาการเนาของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวดังนี้ 
 1. เนื้อผลเนา ผิวเปลือกเปนสีดํา มีรอยแตกของเปลือกเปนเกล็ดสีดํา มีจุดสีขาวลักษณะฟู 
บริเวณขั้วหรือเนื้อผลนิ่ม บางสวนบุมลงไป และมีกล่ินฉุน 
 2. เนื้อผลเนา ผิวเปลือกมีสีน้ําตาลคล้ํา บางสวนผิวสีเหลืองคล้ํา บริเวณขั้วมีเสนใยสีขาว        
ปนน้ําตาล คลุมโยงกัน เนื้อผลนิ่ม บางสวนหลุดหายไป ฉ่ําน้ํา มีกล่ินฉุน 
 3. เนื้อผลปกติ เปลือกมีสีน้ําตาลคล้ํา มีเสนใยสีขาวหรือน้ําตาลคลุมทั่วผล บริเวณขั้วมีเสนใยรา
คลุมมากกวา ผิวเปลือกลําไยแหง มีกล่ินฉุน  
 4. เนื้อผลและเปลือกมีเสนใยคลุมบริเวณขั้วและบางสวนของผล ขาวแหง มีเกล็ดสีเทาดําขึ้น
เปนจ้ําๆ บริเวณขั้วจะมีเสนใยฟูมาก กล่ินปกติ 
 
การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว 
 การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยมีดวยกันหลายวิธี กลาวคือ 

1. การควบคุมอุณหภูมิ 
ผลลําไยที่ เก็บ รักษาที่ อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซี ยสจะสามารถเก็บ รักษาได ถึง  12 วัน            

(อรรณพและคณะ, 2534) ดังนั้นในการเก็บรักษาผลลําไยไวในระยะไมเกิน 1 สัปดาหควรเก็บไวที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  ดนัย (2535) รายงานวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาลําไย คือ 5 
องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษาลําไยไดนาน 40 – 45 วัน สวน Eckert (1975) รายงานวาการเก็บ
รักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปลือกลําไยจะมีสีเขมกวาการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิ 15 และ 20 องศาเซลเซียส ไมเหมาะสําหรับเก็บรักษาผลลําไย เนื่องจาก          
จุลินทรียสามารถเจริญได  

2. การใชความรอน 
จิรา (2537) รายงานวาการใชความรอนที่อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิที่พืชจะเปนอันตราย 2 – 3 

องศาเซลเซียส สามารถกําจัดหรือยับยั้งการเขาทําลายของเชื้อโรคได ซ่ึงการใชน้ํารอนเปนวิธีที่ดี และ
จากการทดลองของ ดาวเรือง (2530) โดยการแชผลลําไยลงในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที พบวาที่ความรอนดังกลาวสามารถฆาเชื้อที่ผิวได เชน เชื้อรา Cladosporium sp. แตการแช
ผลลําไยในน้ําที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส จะทําใหเปลือกลําไยเกิดสีคลํ้าขึ้นภายในระยะเวลา 4 วัน 
การใชอุณหภูมิสูงในชวง 40-50 องศาเซลเซียสกอนการเก็บรักษาตัวอยางเชน การแชผลลําไยในน้ํารอน
ที่อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา พบวาสามารถฆา     
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จุลินทรียที่ผิวใหลดนอยลงได (Lu et al, 1992)  นอกจากนี้การใชอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษายัง
สามารถเพิ่มความตานทานหรือลดการพัฒนาของอาการสะทานหนาวได และเปนวิธีการที่สะดวก
ประหยัด และปลอดภัย เนื่องจากไมมีการใชสารเคมีที่เปนพิษอันตรายตอผลิตผล นอกจากนั้นยังมีผล
ตอการควบคุมโรคและแมลงหลังการเก็บเกี่ยวไดอีกดวย (Freguson et al., 2000 ; Kerbel et al., 1987) 

3. การใชรังสี 
 การใชรังสีแกมมา ในการควบคุมการเนาเสียและยืดอายุของผลไม พบวาการใชที่รังสี 200 – 
300 Kilo rad ใชไดผลดีกับผลไมหลายชนิด (จิรา, 2537)  

4. การใชสารเคมี 
 อรรณพและคณะ (2528) ไดทดลองเก็บรักษาลําไยพันธุแหวโดยแชน้ํารอนและสารละลาย     
เบโนมิลเขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ กัน แลวนําไปเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ในตะกราหุมดวยพลาสติก พบวา
พลาสติก PVC สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกได และการแชสารละลายเบโนมิลที่ความ  
เขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียสนาน 2 นาที สามารถปองกันการเนาเสียและการเกิดเชื้อรา
ไดนาน 30 วันซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ ธิดา (2535) โดยไดทําการทดสอบสารเคมีในการปอง
กันและกําจัดโรคหลังการเก็บเกี่ยวบนลําไยโดยใช Benomyl ที่ความเขมขน 500 และ 1,000 ppm และ 
prochloraz ความเขมขน 125  ppm สามารถลดการเกิดโรคที่เกิดจากการเขาทําลายของเชื้อรา Alternaria 
sp., Lasiodiplodia sp. และ Fusarium sp. ไดดี 

5. การใชโอโซน 
 โอโซน เป น ก าซที่ มี คุณ สมบั ติ เป น ตั วออกซิ ไดซ  (ชมพู ศั กดิ์ , 2540) เช น เดี ยวกั บ                      
ซัลเฟอรไดออกไซด นอกจากนี้กาซโอโซนยังมีคุณสมบัติในการฟอกสี และชวยยับยั้งการเจริญเติบโต
หรือฆาเชื้อสาเหตุของโรคพืชบางชนิดไดดวย (Sarig et al., 1996) เพราะโอโซนเขาทําลายเยื่อเมมเบรน
ซ่ึงเปนโปรตีนหอหุมจุลินทรียตาง ๆ ทั้งแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส ดวยเหตุนี้เองกาซโอโซนจึงไดนํา
มาใชยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมบางชนิด (ชมพูศักดิ์, 2540)  Chiam and Robert (1994) พบวา 
การใชกาซโอโซนรมหัวแครอทในอัตรา 60 ไมโครลิตร 8 ช่ัวโมง/วัน สามารถลดการเนาเสียของหัว  
แครอทลง 50% โดยสีผิวของหัวแครอทมีสีหัวสดใสกวาพวกที่ไมไดรมกาซโอโซนอีกดวย นอกจากนี้
ยังมีรายงานวา ผลองุนที่ไดรับการรมกาซโอโซนอัตรา  8 มิลลิลิตร/นาที นาน 20 นาที ทําใหปริมาณ
ของเชื้อรา ยีสต และแบคทีเรียบนผิวองุนลดลง เปนเหตุใหการเนาเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวลดลง ทําให

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 16

อายุการเก็บรักษานานขึ้น ซ่ึงการรมกาซโอโซนใหผลเชนเดียวกับการรมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 
แตพบวากาซโอโซนไมเปนพิษตอผลองุน (Sarig et al, 1996) 

6. การใชซัลเฟอรไดออกไซด 
 การใชซัลเฟอรไดออกไซดที่เกิดจากสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟด 2 กรัมตอผลลําไย 1 กิโลกรัม 
แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดเปลือกสีน้ําตาลคล้ําและควบคุมการ
เนาเสียได และการใชซัลเฟอรไดออกไซดรมผลกอนการเก็บรักษาลําไยพันธุดอในอัตรา 200-300 
มิลลิลิตรตอกิโลกรัม สามารถชะลอการเจริญของเชื้อรา และปองกันการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกได     
(ศิวาพร, 2535) 

Underhill et al. (1992) ไดทําการศึกษาอิทธิพลของกาซซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) และสาร
ละลายที่มีคาเปนกรด – ดาง ต่ํา ตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกล้ินจี่ โดยการรมผลลิ้นจี่ดวย
กาซซัลเฟอรไดออกไซด ความเขมขน 1.2 เปอรเซ็นต นาน 10 นาที แลวตามดวยการแชในสารละลายที่
มีคา pH ต่ํา เปรียบเทียบกับชุดที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซดเพียงอยางเดียว แลวนําไปเก็บรักษาที่
อุ ณ ห ภู มิ  23 อ งศ า เซ ล เซี ยส  ค ว าม ชื้ น สั ม พั ท ธ  60 เป อ ร เซ็ น ต  พ บ ว า  ก ารรม ด ว ย ก าซ                           
ซัลเฟอรไดออกไซดความเขมขน 1.2 เปอรเซ็นต นาน 10 นาที สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) และฟอกสีเปลือกใหจางลงเปนผลทําใหตองแชในสารละลายที่มีสภาพความ
เปนกรดตามมา คือกรด HCl ความเขมขน 1 N นาน 1 นาทีเพื่อชวยในการคืนสีของเปลือกใหเกิดขึ้น
อยางสม่ําเสมอ Suauco and Menini (1989) รายงานวา วิธีการรมผลลิ้นจี่ในแอฟริกาใตทําโดยเผาผง
กํามะถันในอัตราสวน 100-150 กรัม ในภาชนะปดสนิทขนาด 5 ลูกบาศกเมตร สามารถปองกันการเกิด
สีน้ําตาลของผลลิ้นจี่ และเก็บรักษาไดนานถึง 2 สัปดาห 
 Salunkhe and Kadam (1995) ไดทําการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยการ
ใชซองบรรจุสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Na2S2O5) แนบไวในกลอง สามารถควบคุมการเกิด  สีน้ําตาล
และโรคภายหลังการเก็บเกี่ยวไดนานถึง 4 สัปดาห แตมีผลทําใหเกิดกลิ่นแปลกปลอม เนื่องจากการ
ปลอยกาซซัลเฟอรไดออกไซดอยางชา ๆ จึงทําใหเกิดการสะสมกาซซัลเฟอรไดออกไซด       ในระดับ
สูง และควบคุมยากมากกวาการใชวิธีรมควัน  
 Ghosh และ Chakravotry ไดทดลองใชซัลเฟอรไดออกไซด ในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลใน 
resogollas ที่บรรจุในกระปอง พบวาการใชซัลเฟอรไดออกไซด   100 ppm. นอกจากจะชวยปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล โดยไมทําใหกล่ิน รส และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงแลว ยัง
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑออกไปเปน 6 เดือนดวย (ศิวาพร, 2535) 
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 แตก็ยังมีขอพึงระวังในการใชสารซัลเฟอรไดออกไซด ทั้งนี้เนื่องจากกาซซัลเฟอรไดออกไซด
เปนกาซที่เปนพิษตอระบบทางเดินหายใจของมนุษย โดยทําใหเกิดการระคายเคืองตอระบบทางเดิน
หายใจ ที่ความเขมขนตั้งแต 8 ppm ขึ้นไป ลักษณะการเปนพิษรุนแรงมากขึ้นโดยเฉพาะผูเปนโรคภูมิแพ
ตอสารนี้  (พงษศักดิ์  และคณะ , 2542) ดังนั้นการใชซัลเฟอรไดออกไซดในการรมลําไยจึงตอง
ระมัดระวังเปนอยางยิ่ง หากมีการรมกาซซัลเฟอรไดออกไซดอยางไมถูกตองและเหมาะสมแลว ก็จะทํา
ใหเกิดปญหาเรื่องปริมาณกาซซัลเฟอรไดออกไซดตกคางเกินกวาขอกําหนดของประเทศผูนําเขา นอก
จากนั้นในกระบวนการรมกาซซัลเฟอรไดออกไซด หากผูประกอบการละเลยเรื่องการกําจัดกาซ                      
ซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือจากการรมผลลําไยแลว กาซซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือนี้ยังกอใหเกิด
ปญหามลภาวะของสิ่งแวดลอมอีกดวย จากการตรวจสอบพบวามีสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในผล
ลําไยจากแหลงสํารวจทางภาคเหนือถึง 6.41 เปอรเซ็นตของตวัอยางที่นํามาตรวจ (มารศรี, 2537) 

7. การใชกรด เกลืออินทรีย และสารถนอมอาหาร ในการฆาเชื้อและยับยั้งการเจริญของ            
จุลินทรีย  

กรดมีสวนชวยในการยับยั้งการงอกของสปอร และการเจริญของจุลินทรีย นอกจากนี้กรดยัง
ชวยใหสีและกลิ่นของผลิตภัณฑดีขึ้นดวย เชน ชวยปองกันสีเปลือกคล้ํา (ศิวาพร, 2535) การใชกรดเปน
สารกัน เสี ยในอาหารมีอยูม ากชนิด  เชน  acetic acid,  lactic acid, citric acid, propionic acid และ    
formic acid  เปนตน โดยเฉพาะ formic acid นี้จะมีประสิทธิภาพในการปองกันการเสียไดดีที่สุดเมื่ออยู
ในสภาพเปนกรด (กุลยา, 2533) การเนาเสียของผลิตภัณฑผักและผลไมจะคลายคลึงกับผลิตภัณฑชนิด
อ่ืน กลาวคือมีสาเหตุเนื่องจากจุลินทรีย การใชวัตถุกันเสียเปนอีกกรรมวิธีหนึ่งที่นิยมใชถนอมรักษา
ผลิตภัณฑ การจะเลือกใชวัตถุกันเสียชนิดใด จะตองคํานึงถึงชนิดและองคประกอบของผลิตภัณฑเปน
สําคัญ เชน ผลิตภัณฑจําพวกแยม เยลลี่ หรือผักดอง จะมีความเปนกรดดาง (pH) คอนขางต่ํา วตัถุกนัเสยี
ที่เหมาะสมตอการใชในผลิตภัณฑจําพวกนี้ ไดแก benzoate และ sorbate เปนตน สวนผลิตภัณฑจําพวก
ผักดองหรือ ผลไมแหงนั้น มักใชวัตถุกันเสียจําพวก sulfer,  sorbate และ propionate โดยการฉีดพน 
หรือรมควันแลวแตกรณี (สินธนา, 2541) 
 propionic acid หรือเกลือที่เปนอนุพันธของสารชนิดนี้ซ่ึงไดแก calcium propionate และ 
sodium propionate เปนสารที่มีประสิทธิภาพมากในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา (Molina and 
Giannuzzi, 1990) ไดรายงานวาการใช propionic acid และ propionate สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อรา ยีสตและแบคทีเรียบางชนิด ประสิทธิภาพของ propionate ขึ้นอยูกับคา pH ของอาหารที่ใช 
propionic acid และ propionate ความเขมขน 8-12 เปอรเซ็นต จะยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราบนผิว
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ของเนยแข็ง กลไกการทํางานของ propionic acid คือ เมื่อเขาไปในเซลลของเชื้อจุลินทรียแลวจะแยงจับ
กับ alanine และกรดอมิโนอื่น ๆ ที่จะเปนผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย จากการศึกษาของ 
Molina and Giannuzzi (1990) ที่ศึกษาความเขมขนของ propionic acid (126, 258 และ 516 ppm) และ
อุณหภูมิ (25, 30 และ 36 องศาเซลเซียส) ที่มีตอการเจริญเติบโตของ Aspergillus parasiticus พบวาการ
ใช propionic acid ที่ความเขมขนสูงสามารถลดการเจริญเติบโตของ Aspergillus parasiticus  ไดอยางมี
ประสิทธิภาพ  

citric acid เปนกรดอินทรียที่ใชมากในทางอุตสาหกรรมที่ชวยเพิ่มรสเปรี้ยวใหกับอาหารและ
ปองกันการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผักและผลไมแปรรูปที่ผานการตัดแตง เนื่องจาก citric acid เปน    
องคประกอบหนึ่งในสูตรสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลโดยทําหนาที่เปนสารคีเลท (Chelating agent) ใน
การจับกับโลหะทองแดงซึ่งเปนองคประกอบของเอนไซม PPO (ประสาร, 2538) มีผลทําใหเอนไซม
ทํางานไดชาลง นอกจากนี้ citric acid ยังชวยลดคา pH ทําใหรงควัตถุแอนโทไซยานินมีความเสถียรเพิ่ม
ขึ้นนอกจากจะลด activity ของเอนไซม PPO และ POD ลง และยังปองกันและชะลอการเกิดกระบวน
การ        auto-oxidation ของกรดแอสคอรบิคไดดวย  

การใช citric acid ในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดมีการศึกษาในผลิตผลหลายชนิด เชน     
การแชผักกาดขาวปลีที่ผานการตัดแตงในสารละลาย citric acid เขมขน 0.05-0.15 โมลาร สามารถ    
ควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดเล็กนอย การแชผลล้ินจี่ในสารละลาย citric acid และ ascorbic acid    เขมขน 
0.5 และ 1.0 โมลาร มีอายุการเก็บรักษานานถึง 42 วัน โดยมีประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิด          
สีน้ําตาลและมีลักษณะปรากฏดีที่สุดและไมมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค (พรอนันต, 2545) การใช 
citric acid 0.1-0.5 เปอรเซ็นต แชมะมวงกอนนําไปทําเยือกแข็ง พบวาจะชวยปองกันปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่ 
เกิดขึ้นได และการใช citric acid ในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในระหวางการแปรรูปเห็ด          
(Agaricus bisporus) พบวาสามารถควบคุมปฏิกิริยาดังกลาวได เชนกัน (ศิวาพร, 2535) นอกจากนี้      
การใช citric acid และ ascorbic acid เปรียบเทียบกับ sodium metabisulfide ในการควบคุมปฏิกิริยา   สี
น้ําตาลที่เกิดขึ้นในมันฝร่ัง พบวาตัวอยางที่ใช citric acid และ ascorbic acid ใหผลไมแตกตางจากการใช 
sodium metabitesulfide และมีคุณภาพใกลเคียงกับมันฝร่ังสด แมจะมีการเก็บไวเปนเวลากวา 20 วัน (ศิ
วาพร, 2535) 

มีกําหนดหรือควบคุมปริมาณการใช citric acid ไดสูงสุดในมะกอกดองไมเกิน 1500 ppm      
(ศิวาพร, 2535)  สวนกรดแอสคอรบิคกฎหมายไดกําหนดใหใชในผลิตภัณฑแยม เยลล่ี ไดไมเกิน 500 
ppm และในน้ําองุนใชไดไมเกิน 400 ppm (สุทธิดา, 2544) 
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 sorbic acid และ potassium sorbate สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสตไดดกีวา
เชื้อแบคที เรีย  (เวณิกา, 2538) อยางไรก็ตามการใช  potassium sorbate ที่ความเขมขน  0.015-0.05 
เปอรเซ็นตสามารถยับยั้งการงอกของสปอรของเชื้อ Bacillus sp. สวน sorbic acid สามารถยับยั้งการ
ทํางานของเชื้อจุลินทรียไดในชวงคา pH ต่ําๆ (Kabara and Eklund, 1990) เชื้อราที่ sorbic acid สามารถ
ยับยั้งการเจริญ เติบโตและการทํางาน  ไดแก  Alternaria, Aspergillus, Fusarium, Penicillium และ 
Trichoderma sp. 
 จากศึกษาประสิทธิภาพของสารกันเสียไดแก acetic acid, formic acid, potassium sorbate, 
propionic acid และ citric acid ที่มีตอการเจริญของเชื้อ Fusarium oxysporum ในแตงดอง ซ่ึงจากการ
ศึกษาพบวาสารที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Fusarium oxysporum เรียงตามลําดับ  
ดั งนี้  sorbic acid, potassium sorbate, propionic acid, acetic acid และ  formic acid (ป ยจิ ต รา , 2545)    
สารกันเสียในกลุมของ benzoic acid และ sorbic acid ถือวาเปนอันตรายนอยที่สุด แตถารางกายไดรับ
เกินปริมาณที่กําหนดไวเปนระยะเวลานานๆ จะเกิดอาการทองเสียได (นวลจิตต, 2539) 
 เมื่อเปรียบเทียบกับซัลเฟอรไดออกไซด  sorbic acid มีอันตรายนอยกวา เพราะ sorbic acid ถูก
ออกซิไดสไดเหมือนกรดไขมันทั่วไป การใช sorbic acid สูงถึง 1.8 เปอรเซ็นต็ อาจกอใหเกิดสาร 
parasorbic (5-hydroxy-2-hexenoic acid –Lactone) ซ่ึงสารนี้จะเกิดขึ้นในระหวางปรุงและเก็บรักษา
อาหาร   สาร  parasorbic นี้ อาจทํ าให เปนมะเร็งได  (อรุณี , 2530) พิษ เรื้อ รังของ  sorbic acid และ   
potassium sorbate ตอสัตวทดลองชนิดตางๆ พบวาไมทําใหเกิดเนื้องอก แตถาเพิ่มปริมาณ sorbic acid 
เปน 80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน ในชวง 3 เดือน ตอมา พบวาหนูมีการเจริญเติบโตชาลง 
และเมื่อทดลองเพิ่ม potassium sorbate ลงในอาหารสุนัข (1-2 เปอรเซ็นต) นาน 3 เดือน ไมพบวามี
ความผิดปกติเกิดขึ้น (อุษณีย, 2535) องคการอนามัยโลกกําหนดใหปริมาณ sorbic acid ต่ําสุดที่รางกาย
ไดรับตอวันสําหรับคนหนัก 60 กิโลกรัม อยูในชวง 0-1,500 มิลลิกรัม (นิธิยา, 2543) 
 sorbic acid สามารถใชแทน ซัลเฟอรไดออกไซดไดดี เพราะใชไดกับอาหารชนิดเดียวกัน ดัง
นั้นจึงชวยลดอันตรายของซัลเฟอรไดออกไซดลงได (อรุณี, 2530) 
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Methyl paraben   เปนสารที่มีความเสถียร ใชในการปองกันและยับยั้งการเจริญและการเขา
ทําลายของเชื้อจุลินทรียในอาหาร ยา และเครื่องสําอาง (Soni et al., 2002) สารในกลุมของ paraben ที่มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราสูงกวาแบคทีเรีย  methyl- และ propyl paraben ที่ความ
เขมขน 0.05 และ 0.1 เปอรเซ็นตสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Aspergillus niger ในทางตรงกันขาม 
methyl paraben มีผลชวยให Aspergillus flavus สรางสาร alflatoxin B1 เพิ่มขึ้น ซ่ึงสารในกลุม paraben 
จะมีผลตอโครงสรางเยื่อหุมเซลลของเชื้อจุลินทรียโดยตรง (Kabara and Eklund, 1991) 
 
ตารางที่ 6 ตัวอยางกรดและเกลืออินทรียที่ใชเปนสารกันเสีย  
 

 กรด  คาพีเค    ปริมาณที่อนุญาต ปองกันจุลินทรีย  เหมาะกับอาหาร 
    ใหใชได (mmol/kg) ชนิด  
อาซิเทต   4.76            500  ราและสปอรของ  อาหารดอง 
(H, Na, K ได-)      Bacillaceae 
เบนโซเอต  4.2  8  รา  ยีสต   เครื่องดื่ม 
(H, Na) 
พาราเบน* 
เมธิล   8.47  5  รา  ยีสต และ  เครื่องดื่ม 
       แบคทีเรีย 
เฮปทิล   8.47  -     เบียร 
โพรพิล   8.47  0.6     ครีม 
โพรพิโอเนต   4.87             100  ราและสปอรของ  เนยแข็ง และ 
(Na, Ca)      Bacillaceae  ขนมปง 
ซอรเบต   4.8               30  รา  ยีสต และ  เนยแข็ง และ 
(H, K, Na)      แบคทีเรีย  พาย 
ที่มา : (อรุณี, 2530) 
หมายเหตุ   *พาราเบน หมายถึง เอสเทอรของ  o-hydroxybenzoic acid 

        คัดจาก  “Development in Food Preservative I” โดย Tilbury R.H. 1980 
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กรดอินทรียแตละชนิดขัดขวางการเจริญของจุลินทรียโดย   
 ก) ทําใหเยื่อหุมเซลลผิดปกติ มีผลตอการซึมผานของสารละลายตาง ๆ 
 ข) มีผลตอสารที่ควบคุมลักษณะทางพันธุกรรม 
 ค) ขัดขวางการทํางานของเอนไซมหลายชนิด  
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