
บทที่ 2
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ

ลํ าไย
ลํ าไย (longan) จดัเปนพืชที่อยูในตระกูล Sapindaceae มช่ืีอวิทยาศาสตรอยูหลายชื่อคือ

Euphoria longana Lam., Euphoria longan Strend., Nephelium longana Camb. และ
Dimocarpus longan Lour. พชืรวมตระกูลที่มีความสํ าคัญทางเศรษฐกิจ ไดแก เงาะ (rambutan :

Nephelium lappaceum L.) ล้ินจี่ (lychee, litchi : Litchi chinensis Sonn., Nephelium

litchi Camb., Scytalia chinensis Gaertn., Dimocarpus litchi Lour.) นอกจากนี้ยังมีพืช
ใกลเคยีงกันแตไมมีความสํ าคัญในแงการคา เชน คอแลน ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
(Xerospermum intermediu Radlk.) ลํ าไยปา (Paranephelium longifoliolatum Lec.) และ
ลํ าไยเครือหรือลํ าไยเถา (เกศิณี, 2528)

การปลกูลํ าไยเพื่อการคาอยูในประเทศจีนตอนใต ภาคกลางของไตหวัน และภาคเหนือของ
ประเทศไทย (Tongdee, 1997) ซ่ึงส ําหรับลํ าไยที่ปลูกในประเทศไทยนี้จะปลูกมากที่จังหวัด
เชยีงใหมและลํ าพูน ชาวสวนนิยมปลูกลํ าไยพันธุอีดอมากที่สุด เพราะเก็บเกี่ยวไดกอน ทํ าใหได
ราคาด ี ตลาดตางประเทศนิยมสามารถจํ าหนายทั้งผลสดและแปรรูปทํ าลํ าไยกระปองและลํ าไยอบ
แหง เปนพันธุที่เจริญเติบโตดีโดยเฉพาะในดินอุดมสมบูรณ และมีนํ้ าพอเพียงทนแลงและทนนํ้ าได
ดปีานกลาง ผลของลํ าไยพันธุอีดอมีขนาดคอนขางใหญ ขนาดผลเฉลี่ย กวาง 2.7 เซนติเมตร หนา
2.4 มิลลิเมตร สูง 2.5 เซนติเมตร ทรงผลกลมแปน เบี้ยวยกบาขางเดียว ผิวสีนํ้ าตาล มีกระหรือ
ตาหาง สีนํ้ าตาลเขม เนื้อคอนขางเหนียว สีขาวขุน ปริมาณนํ้ าตาล 20 เปอรเซ็นต เมล็ดขนาดใหญ
ปานกลาง รูปรางแบนเล็กนอย (พาวิน, 2543)

ลํ าไยจดัเปนไมผลที่มีความสํ าคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ โดยเฉพาะอยาง
ยิง่ในจงัหวดัเชยีงใหมและลํ าพูน เนื่องจากชาวสวนนิยมปลูกกันมากดังกลาวมาแลว ผลผลิตลํ าไย
สามารถสงออกจํ าหนาย ยงัตางประเทศทั้งผลสด อบแหง แชแข็ง และลํ าไยกระปอง ทํ ารายไดให
กบัประเทศปละหลายพันลานบาท และมีแนวโนมวาจะมีการสงออกเพิ่มขึ้น โดยดูไดจากมูลคาและ
อัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไย (ตารางที ่ 1-4) กระทรวงเกษตรและสหกรณและกระทรวง
พาณชิยไดจัดใหลํ าไยเปนไมผลยอดเยี่ยม (product champion) นอกจากนี้ลํ าไยจัดวาเปนผลไมที่
ใหพลังงานแกผูบริโภคสูง เนื่องจากลํ าไยมีนํ้ าตาลกลูโคส ฟรุตโตส และซูโครส มีความหวาน
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16-20 องศาบริกซ pH 6.7-6.9 ลํ าไยเปนผลไมที่มีรสหวานมีกล่ินหอมไมมีรสเปรี้ยว เนื้อลํ าไยสดมี
กรดอินทรียหลายชนิด เชน gluconic acid, malic acid และ citric acid ฯลฯ และมีกรดอมิโน อีก
ประมาณ 9 ชนิด เปนเหตุทํ าใหลํ าไยมีสรรพคุณทางยา คือ ใชบํ ารุงในคนที่เปนโรคประสาทออนๆ
นอนไมหลับ บํ ารุงมาม และบํ ารุงหัวใจ (รัตนา, 2542) เนื้อผลลํ าไยสดและแหงจะใหคุณคาทาง
อาหารตางๆ รวมทั้งแรธาตุที่มีประโยชนตอรางกาย ดงัแสดงในตารางที่ 5

ลํ าไยเริม่เก็บเกี่ยวโดยดูไดจากลักษณะทางกายภาพ เชน นํ ้าหนักผล ขนาด การสังเกตสีผล 
หรือลักษณะทางเคมี เชน การวัดความหวาน หรืออาจทํ าไดโดยการนับวันตั้งแตออกดอก การ 
เกบ็เกีย่วลํ าไยในระยะเวลาที่ไมเหมาะสม เชน ออนหรือแกเกินไป จะมีผลกระทบถึงคุณภาพของผล
ลํ าไยโดยตรง เชน หากเก็บผลออนเกินไป ลํ าไยจะมีรสหวานนอยผลโตไมเต็มที่ ทํ าใหไมได 
นํ ้าหนกั ในขณะทีเ่กบ็เมื่อแกเกินไป จะไดลํ าไยที่ขึ้นหัว (หัวจุกจะโตขึ้น) ความหวานจะลดลง และ
เนือ้จะแหง การใชดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ถูกตอง คือ การใชลักษณะตางๆ ประกอบกันหลายอยางไม
ควรใชลักษณะใดลกัษณะหนึ่งเปนเกณฑแตเพียงอยางเดียว เกษตรกรที่ชํ านาญสังเกตจากขนาดของ
ผลจะโต เปลือกดานนอกเรียบ เปลือกดานในมีเสนคลายรางแห เมล็ดมีสีดํ า เนื้อเมื่อชิมดูจะมี 
รสหวาน ซ่ึงโดยปกตถิาวดัปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (ปริมาณนํ้ าตาล) จะอยูในชวง 16-22 
องศาบริกซ ลํ าไยเปนผลไมชนิด non–climacteric หลังจากที่ทํ าการเก็บเกี่ยวมาจากตนแลวจะไมมี
การพัฒนาตอเนื่องไปจนสุก (Paull and Chen, 1987) หลังจากการเก็บเกี่ยวแลว ลํ าไยที่มีคุณภาพ
จะขายไดราคาดีหรือไมขึ้นอยูกับการจัดการตางๆ หลังการเก็บเกี่ยว เชน การคัดเกรด การบรรจุหีบ
หอ การลดอุณหภูมิ การเก็บรักษา ภายใตสภาพที่มีความชื้นตํ่ าเปลือกผลลํ าไยจะมีการสูญเสีย
ความชืน้อยางรวดเร็วทํ าใหเปลือกแหงและมีสีนํ้ าตาล (Jiang et al., 2002) และเนื่องจากลํ าไยเปน
ผลไมที่มีนํ้ าตาลสูงมาก ทํ าใหผลลํ าไยสดมีอายุการเก็บรักษาสั้นเพียง 2-3 วัน ที่อุณหภูมิ 30  องศา
เซลเซียส นอกจากนี้ปริมาณนํ้ าตาลดังกลาว จะเปนอาหารใหเชื้อโรคตางๆ  ไดเปนอยางดี ทํ าใหตอง
มกีารจดัการเพื่อปองกันโรคเขาทํ าลายหลังการเก็บเกี่ยวดวย ปจจุบันวิธีปองกันโรคที่นิยมกันมากที่
สุด โดยเฉพาะในลํ าไยที่สงออกไปขายตางประเทศ คือ การรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด ซ่ึงจะทํ าให
ลํ าไยมสีีเหลืองสวย และมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น การลดอุณหภูมิของลํ าไยกอนการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่ า หรือ ขนสงโดยรถหองเย็นเปนอีกวิธีหนึ่งที่จะท ําใหชวยรักษาคุณภาพของผลลํ าไยสด
ไดนานวนั เพราะจะชวยลดอัตราการหายใจ การคายนํ้ าและลดความรอนที่ติดมากับผล ทํ าใหหอง
เยน็ทํ างานไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น ในการยืดอายุการเกบ็รักษาลํ าไย ลํ าไยที่บรรจุในภาชนะ
แลวควรน ําไปลดอุณหภูมิทนัที ซ่ึงสามารถกระทํ าไดหลายวิธี คือ วิธีใชนํ้ าเย็น (hydrocooling) วิธี
การผานอากาศเย็น (forced-air cooling) และวิธีการใชนํ้ าแข็งโปะ (top icing) เปนตน วิธีที่นิยม
ใชกับลํ าไยที่สงไปจํ าหนายยังสิงคโปรและมาเลเซีย คือ การใชนํ้ าเย็น โดยการจุมลงในนํ้ าเย็นที่
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อุณหภมู ิ 2-3 องศาเซลเซียส นาน 10-15 นาที อุณหภูมิของนํ้ าตองรักษาใหคงที่โดยการเติมนํ้ าแข็ง 
และจะตองทิ้งใหผลสะเด็ดนํ้ า กอนนํ าเขาหองเยน็เพื่อเก็บรักษาหรือขนสง การลดอุณหภูมิโดยวิธีนี้
ลํ าไยตองบรรจุอยูในภาชนะที่เปนพลาสติก วิธีการผานอากาศเย็นยังเปนวิธีที่ใชกันนอย หลักการ
คอื ใหอากาศเย็นผานผลลํ าไย ซ่ึงอากาศเย็นจะรับเอาความรอนจากผลลํ าไย  ไปดวยสวนวิธีการลด
อุณหภมูโิดยการโปะนํ้ าแข็งนั้น จะใชกับการขนสงลํ าไยไปยังมาเลเซีย และสิงคโปร ดวยรถยนต
บรรทุก โดยจะใสนํ้ าแข็งเขาไปในรถดวย เพื่อชวยรักษาระดับอุณหภูมิของลํ าไยระหวางการขนสง
ใหตํ่ าตลอดระยะเวลาที่ใช (กรมการคาตางประเทศ, 2535)

ผลลํ าไยสามารถเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 1-5 องศาเซลเซียสไดนานประมาณ 30 วัน (Tian

et al., 2002) สวน Kader (2001) รายงานวาผลลํ าไยมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+1 องศา
เซลเซยีส ไดประมาณ 14-28 วัน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสายพันธุดวย  อุณหภมูทิี่เหมาะสมในการเก็บรักษา
ลํ าไย คือ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษาลํ าไยไดนาน 40–45 วัน (ดนัย, 2535) ซ่ึงเปน
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเกบ็รักษาและขนสงลํ าไยเพื่อการสงออก โดยเก็บไวที่ความชื้นสัมพัทธ
สูงรอยละ 90-95 (พาวิน, 2543) แตการเก็บรักษาผลลํ าไยไวในระยะไมเกิน 1 สัปดาหควรเก็บไวที่
อุณหภมู ิ 10 องศาเซลเซียส (อรรณพและคณะ, 2534) สวนผลลํ าไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 12 วัน โดยคุณภาพของลํ าไยยังเปนที่ยอมรับใน
ทองตลาด แตทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปลือกลํ าไยจะมีสีเขมกวา และที่อุณหภูมิ 15 และ 20
องศาเซลเซียส ไมเหมาะสํ าหรับเก็บรักษาผลลํ าไย เนื่องจากจุลินทรียสามารถเจริญได
(Eckert,1975) ในขณะทีท่ํ าการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองจะเก็บไดนานเพียง 3-4 วันเทานั้น (ศูนย
วจิยัและพัฒนาลํ าไยและลิ้นจี่, 2543)
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ตารางที่ 1 มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยสดของไทย ป 2545-2548
มูลคา : ลานเหรียญสหรัฐ อตัราการขยายตัว : รอยละรายการ

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

1. จีน
2. อินโดนีเซีย
3. ฮองกง
4. แคนาดา
5. สิงคโปร
6. สหราชอาณาจักร
7. ฟลิปปนส
8. มาเลเซีย
9. เนเธอรแลนด
10. ฝรั่งเศส

2.3
12.0
22.1
2.1
1.3
0.3
0.3
1.5
0.2
0.2

5.6
13.0
12.7
1.8
1.1
0.6
0.3
1.4
0.5
0.2

20.1
17.5
8.1
1.7
1.0
0.4
0.5
1.0
2.8
0.2

20.7
12.4
7.0
1.4
0.8
0.5
0.4
0.4
0.3
0.3

4.55
64.38
-12.99
31.25
-23.53
200.00
200.00
-46.43
-33.33
100.00

143.48
8.33

-42.53
-14.29
-15.38
100.00
0.00
-6.67

150.00
0.00

258.93
34.62
-36.22
-5.56
-9.09
-33.33
66.67
-28.57
460.00
0.00

34.42
-17.33
22.81
-12.50
-11.11
66.67
-20.00
-55.56
-88.46
200.00

รวม 42.4 27.1 53.5 44.3 1.44 -12.50 44.20 3.26
ทีม่า : ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร โดยความรวมมือของกรมศุลกากร
หมายเหตุ : 2548 (ม.ค.-ส.ค.) เปนตัวเลขเบื้องตน
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ตารางที่ 2 มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของไทย ป 2545-2548
มูลคา : ลานบาท อตัราการขยายตัว : รอยละรายการ

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

1.จีน
2. พมา
3. ลาว
4. ฮองกง
5. สิงคโปร
6.สหรัฐอเมริกา
7. เกาหลีใต
8. มาเลเซีย
9. เนเธอรแลนด
10. ออสเตรเลีย

28.2
-
-

1.5
0.3
0.2
0.3
0.0
0.0
0.1

55.1
0.1
-

3.0
1.1
0.4
0.4
0.0
0.0
0.1

25.6
1.9
5.7
3.6
0.3
0.2
0.1
0.1
0.0
0.1

13.1
11.4
3.4
1.6
0.3
0.2
0.2
0.1
0.0
0.0

11.90
-

100.00
7.14

-40.00
-33.33
-62.50

-
-

0.00

95.39
-
-

100.00
266.67
100.00
33.33

-
-

0.00

-53.54
1,800.00

-
20.00
-72.73
-50.00
-75.00

-
-

0.00

-22.49
2,750.00

-5.56
0.00
50.00
0.00

-
0.00

-
-100.00

รวม 30.6 60.2 37.8 30.3 7.75 96.73 -37.21 31.17
ทีม่า : ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร โดยความรวมมือของกรมศุลกากร
หมายเหตุ : 2548 (ม.ค.-ส.ค.) เปนตัวเลขเบื้องตน
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ตารางที่ 3 มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยแชแข็งของไทย ป 2545-2548
มูลคา : ลานบาท อตัราการขยายตัว : รอยละรายการ

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

1. เนเธอรแลนด
2. สหัฐอเมริกา
3. จีน
4. ฝรั่งเศส
5. ออสเตรเลีย
6. แคนาดา
7. เกาหลีใต
8. ฟนแลนด
9. กวม
10. ญี่ปุน

-
0.4
-

0.1
0.0
0.1
-
-
-

0.1

-
0.3
-

0.0
0.1
0.0
-
-
-

0.0

0.1
0.3
-

0.1
0.0
0.0
0.0
-

0.0
0.0

0.2
0.2
0.1
0.1
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0

-
-50.00

-
-50.00

-
-66.67

-
-
-
-

-
-25.00

-
100.00

-
100.00

-
-
-

100.00

-
0.00

-
-

100.00
-
-
-
-
-

-
0.00

-
0.00

-
-
-
-
-
-

รวม 0.7 0.4 0.5 0.7 -46.15 -42.86 25.00 133.33
ทีม่า : ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร โดยความรวมมือของกรมศุลกากร
หมายเหตุ : 2548 (ม.ค.-ส.ค.) เปนตัวเลขเบื้องตน
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ตารางที่ 4 มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยกระปองของไทย ป 2545-2548
มูลคา : ลานบาท อตัราการขยายตัว : รอยละรายการ

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

2545 2546 2547 2548
(ม.ค.-ส.ค.)

1. มาเลเซียจีน
2. สิงคโปร
3.สหรัฐอเมริกา
4. อินโดนีเซีย
5. กัมพูชา
6. ฝรั่งเศส
7. ฮองกง
8. ญี่ปุน
9. เนเธอรแลนด
10. ออสเตรเลีย

2.8
2.6
1.9
0.6
0.3
0.1
0.1
0.1
0.1
0.1

4.4
2.8
1.9
0.9
0.4
0.3
0.0
0.2
0.1
0.2

2.4
2.2
2.0
1.4
0.2
0.2
0.1
0.1
0.1
0.2

1.6
1.4
1.0
0.5
0.2
0.2
0.1
0.1
0.1
0.1

33.33
13.04
26.67
-14.29
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

57.14
7.69
0.00
50.00
33.33
200.00
-100.00
100.00
0.00

100.00

-45.45
-21.43
5.29
55.56
-50.00
-33.33

-
-50.00
0.00
0.00

60.00
-6.67
-23.08
-16.67
100.00
100.00
0.00
0.00
0.00
0.00

รวม 8.7 11.1 9.0 5.2 16.00 27.59 -18.92 1.96
ทีม่า : ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร โดยความรวมมือของกรมศุลกากร

                    หมายเหตุ : 2548 (ม.ค.-ส.ค.) เปนตัวเลขเบื้องตน
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ตารางที่ 5  คุณคาทางโภชนาการของลํ าไย

สวนประกอบ     เนื้อลํ าไยสด เนื้อลํ าไยอบแหง
ความชื้น (%) 81.10 17.80
ไขมัน (%)   0.11  0.40
เสนไย (%)   0.28  1.60
โปรตีน (%)   0.97  4.60
เถา (%)       0.56  2.86
คารโบไฮเดรต (%) 16.98              72.70
พลังงานความรอน (กิโลแคลอรี/100กรัม) 72.79            311.80
แคลเซียม (มิลลิกรัม/100กรัม)    5.70              27.70
เหล็ก (มิลลิกรัม/100กรัม)     0.35  2.39
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/100กรัม) 35.30            159.50
วิตามินซี (มิลลิกรัม/100กรัม) 69.20            137.80
โซเดียม (มิลลิกรัม/100กรัม)    -  4.50
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม/100กรัม)    -         2,010.00
ไนอาซีน (มิลลิกรัม/100กรัม)    -  3.03
วิตามินบี (มิลลิกรัม/100กรัม)    -              0.375
ที่มา : Tongdee, 1997
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โรคท่ีเกิดกับลํ าไยหลังการเก็บเกี่ยว
ลํ าไยเปนผลไมที่มีเปลือกบาง มีปริมาณนํ้ าตาลสูง มีอายุการเก็บรักษาสั้น เปนผลไมที่เนา

เสียไดงายและรวดเร็ว ซ่ึงการเนาเสียอาจจะถูกจุลินทรียเขาทํ าลายตั้งแตกอนการเก็บเกี่ยว จนถึง
ระยะหลงัการเก็บเกี่ยว โรคเนาจึงเปนสาเหตุสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดความเสียหายแกผลผลิตลํ าไยหลังการ
เก็บเกี่ยว

ธิดา (2535) กลาวถึงลักษณะอาการเนาของผลลํ าไยหลังการเก็บเกี่ยวดังนี้
1. เนือ้ผลเนา ผิวเปลือกเปนสีดํ า มีรอยแตกของเปลือกเปนเกล็ดสีดํ า มีจุดสีขาวลักษณะฟู 

บริเวณขั้วหรือเนื้อผลนิ่ม บางสวนบุมลงไป และมีกล่ินฉุน
2. เนือ้ผลเนา ผิวเปลือกมีสีนํ้ าตาลคลํ้ า บางสวนผิวสีเหลืองคลํ้ า บริเวณขั้วมีเสนใยสีขาว

ปนนํ ้าตาล คลุมโยงกัน เนื้อผลนิ่ม บางสวนหลุดหายไป ฉํ่ านํ้ า มีกล่ินฉุน
3. เนื้อผลปกติ เปลือกมีสีนํ้ าตาลคลํ้ า มีเสนใยสีขาวหรือนํ้ าตาลคลุมทั่วผล บริเวณขั้วมี 

เสนใยราคลุมมากกวา ผิวเปลือกลํ าไยแหง มีกล่ินฉุน
4. เนือ้ผลและเปลือกมีเสนใยคลุมบริเวณขั้วและบางสวนของผล ขาวแหง มีเกล็ดสีเทาดํ า

ขึน้เปนจํ้ าๆ บริเวณขั้วจะมีเสนใยฟูมาก กล่ินปกติ
จากการศึกษาของ อรรณพ (2532) และพาวิน (2543) พบวาเชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุหลัก

ของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว มักจะเปนเชื้อราตอไปนี้ คือ Alternaria, Aspergillus, Botrytis, 

Colletotrichum, Diplodia, Fusarium, Monilinia, Penicillium, Phomopsis, Rhizopus, 

Sclerotia, Cephalosporium, Curvularia, Mucor, Nigrospora, Pestalotiopsis, 

Paecilomyces, Rhizoctonia, Pestalotia, Gloeosporium และ yeast สวนพวกแบคทีเรียมักจะ
เปนพวก Erwinia และ Pseudomonas เปนสวนใหญ

ศกัดิม์นตร ี (2537) ไดทํ าการศึกษาการแยกเชื้อราจากชอดอก กิ่งยอด และยอดลํ าไย พบวา 
เชือ้ที่แยกไดมีทั้งหมด 11 ชนิดได Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Colletotrichum 

sp., Fusarium sp., Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. เชื้อที่ไมสามารถระบุช่ือใน 
Sphaeropsidaceae 1 ชนิด และใน Deuteromyces อีก 4 ชนิด

ผลตอการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวมหีลายปจจัย ไดแก ปริมาณและชนิดของเชื้อโรคที่ติด
มาจากแหลงปลกู ในหองเก็บรักษา โรงคัดบรรจุ การเขตกรรม และการรักษาความสะอาดจะเปน
ปจจยัที่มีผลกระทบตอปริมาณของเชื้อ ชนิดของเชื้อสาเหตุก็เปนอีกปจจัยหนึ่ง เชื้อตางชนิดกันจะมี
ศกัยภาพในการเขาทํ าลายผลิตผลไดตางกัน เชน เชื้อรา Penicillium digitatum ท ําใหเกิดโรคเนา
กบัผลไมในกลุมสม แตจะไมกอใหเกิดโรคเนาในผลแอปเปลและสาลี่ สวน Penicillium

expansum จะสามารถเขาทํ าลายแอปเปลและสาลี่เทานั้น อีกปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการเกิดโรคหลัง
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การเก็บเกี่ยว ไดแก สภาพและคุณภาพของผลผลิต ซ่ึงตองอยูในสภาพที่ดี ปราศจากรอยแผลหรือ
รอยช้ํ า เพราะจะเปนทางใหเชื้อโรคเขาท ําลายได และจะกระตุนอัตราการหายใจ อัตราการคายนํ้ าให
สูงขึ้นดวย (อรรณพ, 2532) นอกจากนี้ สภาพแวดลอม เชน อุณหภูมิ ถือวาเปนสิ่งที่สํ าคัญในการเกิด
โรคในขณะเก็บรักษา ขนสง หรือระหวางการวางขาย อุณหภมูติํ่ าจะชวยลดการเจริญของเชื้อ
จุลินทรียลงได แตอุณหภมูนิัน้จะตองไมตํ่ าจนเกิดอันตรายตอผลผลิตนั้นๆ ธิดา (2535) ไดศึกษาพบ
วาการเก็บรักษาผลลํ าไยทีอุ่ณหภมูหิอง 29 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ใน 3 สวนของผลลํ าไยจะเนา
ภายใน 4 วนั และจะเนาหมดถาเก็บรักษาไวเกิน 1 สัปดาห แตถาเก็บรักษาผลลํ าไยไวที่อุณหภูมิ 18
องศาเซลเซียส จะเก็บไดนาน 6 วัน และถาเก็บไวที่อุณหภมู ิ11.5 และ 13.5 องศาเซลเซียส ลํ าไยจะ
เนาเพยีง 20 เปอรเซ็นตเทานั้น หลังจากเก็บรักษาไวนาน 1 สัปดาห และจะเนาหมดภายหลังการเก็บ
ไวเกิน 2 สัปดาห การเกบ็รักษาผลลํ าไยไวในระยะไมเกิน 1 สัปดาหควรเก็บไวที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส (อรรณพและคณะ, 2534) สภาพแวดลอมที่มีผลตอการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวอีกอยาง
หนึง่ไดแก ความชื้นโดยทัว่ไป เชื้อราจะไมสามารถเจริญไดบนผิวของผลไมที่มีความชื้นสัมพัทธใน
บรรยากาศรอบๆ ตํ ่ากวา 90 เปอรเซ็นต แตวิธีการเก็บผลไมสวนใหญมีการเก็บรักษาไวที่ความชื้น
สูงกวา 90 เปอรเซ็นต เพื่อลดการสูญเสียนํ้ า เชน การใสถุงหรือการหอดวยพลาสติก ดนัย (2534)
กลาววาในสภาพบรรยากาศที่มีความชื้นสูงจะมีความเสียหายของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวมาก
การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว

มีผูเสนอแนะการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของลํ าไยไวหลายวิธี กลาวคือ
1. การควบคุมอุณหภูมิ
ผลลํ าไยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสจะสามารถเก็บรักษาไดถึง 12 วัน (อรรณพ

และคณะ, 2534) ดงันั้นในการเกบ็รักษาผลลํ าไยไวในระยะไมเกิน 1 สัปดาหควรเก็บไวที่อุณหภูมิ
10 องศาเซลเซียส ดนยั (2535) รายงานวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาลํ าไย คือ 5 องศา
เซลเซียส ซ่ึงสามารถเก็บรักษาลํ าไยไดนาน 40 – 45 วัน สวน Eckert (1975) รายงานวาการเก็บ
รักษาผลลํ าไยทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปลือกลํ าไยจะมีสีเขมกวาการเก็บรักษาผลลํ าไยที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และทีอุ่ณหภูมิ 15 และ 20 องศาเซลเซียส ไมเหมาะสํ าหรับเก็บรักษาผล
ลํ าไย เนื่องจากจุลินทรียสามารถเจริญได

2. การใชรังสี
จริา (2537) รายงานวา การใชรังสีแกมมา ในการควบคุมการเนาเสียและยืดอายุของผลไม

พบวาการใชที่ 200–300 Krad ใชไดผลดีกับผลไมหลายชนิด บางครั้งพบวาอาจทํ าใหเกิดอาการผิด
ปกตเิชนการเปลี่ยนสี สุกผิดปกติ ผลมีลักษณะออนนุมและเนาเสียไดงายขึ้น ในพืชบางชนิดจึงยังไม
มีการใชรังสีแกมมาในทางการคา
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การใชรังสีปองกันกํ าจัดโรคพืชของผลิตผลหลังเก็บเกี่ยว ตองคํ านึงถึงระดับรังสีซ่ึงอาจจะ
เปนอนัตรายตอผูบริโภคดวย การใชรังสีจะมีผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อโรคในเนื้อเยื่อพืชแต
ไมสามารถทํ าลายเชื้อโรคในพืชไดทั้งหมด การใชรังสีควบคุมโรคไดดีในมะเขือเทศ แอปเปล ทอ
เชอรี่ เนคทารีน

3. การใชโอโซน
โอโซนเปนกาซที่มีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซ (ชมพูศักดิ์, 2540) เชนเดียวกับ

ซัลเฟอรไดออกไซด นอกจากนี้กาซโอโซนยังมีคุณสมบัติในการฟอกสี และชวยยับยั้งการเจริญ
เตบิโตหรือฆาเชื้อสาเหตุของโรคพืชบางชนิดไดดวย (Sarig et al., 1996) เพราะโอโซนเขาทํ าลาย
เยือ่เมมเบรนซึ่งเปนโปรตีนหอหุมจุลินทรียตางๆ ทัง้แบคทีเรีย เชือ้รา และไวรัส ดวยเหตุนี้เองกาซ
โอโซนจึงไดนํ ามาใชยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมบางชนิด ชมพูศักดิ์ (2540)  พบวา การใช
กาซโอโซนรมหัวแครอทในอัตรา 60 ไมโครลิตร 8 ช่ัวโมงตอวนั สามารถลดการเนาเสียของหัว
แครอทลง 50 เปอรเซ็นต โดยสีผิวของหัวแครอทมีสีหัวสดใสกวาพวกที่ไมไดรมกาซโอโซนอีก
ดวย Sarig et al., (1996) รายงานวา ผลองุนที่ไดรับการรมกาซโอโซนอัตรา 8 มิลลิลิตรตอนาที
นาน 20 นาที ท ําใหปริมาณของเชื้อรา ยสีต และแบคทีเรียบนผิวองุนลดลง เปนเหตุใหการเนาเสีย
ภายหลังการเก็บเกี่ยวลดลง ทํ าใหอายุการเก็บรักษานานขึ้น ซ่ึงการรมกาซโอโซนใหผลเชนเดียวกับ
การรมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด แตพบวากาซโอโซนไมเปนพิษตอผลองุน สิคีริยา (2545) พบ
วา โอโซนที่ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีระยะเวลาที่เหมาะสมในการรมผลลํ าไย
พันธุดอ คอื 30 นาที โดยสามารถเก็บรักษาผลลํ าไยไวไดนานที่สุด คือ 24 วัน และไมมีผลตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ความแนนเนื้อ เปอรเซ็นตนํ้ าหนักสด เปอรเซ็นตนํ้ าหนักแหงของ
เนือ้ เมล็ด และเปลือกผลลํ าไย การใหกาซโอโซนที่ระยะเวลา 60 และ 90 นาที แกผลลํ าไยนาจะเปน
ระดบัที่มากเกินไป เพราะทํ าใหสีเปลือกผลลํ าไยคลํ้ าลง และมีปริมาณการเนาเสียของผลเพิ่มขึ้น
และจากการทํ า microtome section ของเปลือกลํ าไย ในผลลํ าไยที่ไมไดผานการรมกาซโอโซน
พบวาเซลลมีสภาพสมบูรณมากที่สุด รองลงมาไดแก ผลลํ าไยที่ผานการรมกาซโอโซนเปนเวลา 30
และ 60 นาที ตามลํ าดับ ในขณะที่ผลลํ าไยที่ผานการรมกาซโอโซนเปนเวลา 90 นาที พบวาเซลลมี
ลักษณะยุยเละมากที่สุด

4. การใชซัลเฟอรไดออกไซด
การใชซัลเฟอรไดออกไซดที่เกิดจากสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟด 2 กรัมตอผลลํ าไย 1

กโิลกรัม แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดเปลือกสีนํ้ าตาลคลํ้ า
และควบคุมการเนาเสียได และการใชซัลเฟอรไดออกไซดรมผลกอนการเก็บรักษาลํ าไยพันธุดอใน
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อัตรา 200-300 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม สามารถชะลอการเจริญของเชื้อรา และปองกันการเกิดสีนํ้ าตาล
ของเปลือกได (ศวิาพร, 2535)

Salunkhe and Kadam (1995) ไดทํ าการเก็บรักษาผลลํ าไยที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
โดยการใชซองบรรจุสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Na2S2O5) แนบไวในกลอง สามารถควบคุมการ
เกดิสนีํ ้าตาลและโรคภายหลังการเก็บเกี่ยวไดนานถึง 4 สัปดาห แตมีผลทํ าใหเกิดกลิ่นแปลกปลอม
เนื่องจากการปลอยกาซซลัเฟอรไดออกไซดอยางชาๆ จึงท ําใหเกิดการสะสมกาซซัลเฟอร-
ไดออกไซดในระดับสูง และควบคุมยากมากกวาการใชวิธีรมควัน

ศวิาพร (2535) ไดรายงานวา Ghosh and Chakravotry ไดทดลองใชซัลเฟอรไดออกไซด
ในการปองกันการเกิดสีนํ้ าตาลใน resogollas ที่บรรจุในกระปอง พบวาการใชซัลเฟอรไดออกไซด
100 ppm นอกจากจะชวยปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาล โดยไมทํ าใหกล่ิน รส และลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลติภณัฑเปล่ียนแปลงแลว ยังชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑออกไปเปน 6 เดือน
ดวย

แตก็ยังมีขอพึงระวังในการใชสารซัลเฟอรไดออกไซด ทั้งนี้เนื่องจากกาซซัลเฟอร- 
ไดออกไซดเปนกาซที่เปนพิษตอระบบทางเดินหายใจของมนุษย โดยทํ าใหเกิดการระคายเคืองตอ
ระบบทางเดินหายใจ ที่ความเขมขนตั้งแต 8 ppm ขึน้ไป ลักษณะการเปนพิษรุนแรงมากขึ้นโดย
เฉพาะผูเปนโรคภูมิแพตอสารนี้ (พงษศกัดิแ์ละคณะ, 2542) ดังนั้นการใชซัลเฟอรไดออกไซดใน
การรมลํ าไยจึงตองระมัดระวังเปนอยางยิ่ง หากมีการรมกาซซัลเฟอรไดออกไซดอยางไมถูกตอง
และเหมาะสมแลว กจ็ะทํ าใหเกิดปญหาเรื่องปริมาณกาซซลัเฟอรไดออกไซดตกคางเกินกวา 
ขอกํ าหนดของประเทศผูนํ าเขา นอกจากนั้นในกระบวนการรมกาซซัลเฟอรไดออกไซด หากผู
ประกอบการละเลยเรื่องการกํ าจัดกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือจากการรมผลลํ าไยแลว กาซ 
ซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือนี้ยังกอใหเกิดปญหามลภาวะของสิ่งแวดลอมอีกดวย จากการตรวจสอบ
พบวามีสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในผลลํ าไยจากแหลงสํ ารวจทางภาคเหนือถึง 6.41 
เปอรเซ็นตของตัวอยางที่นํ ามาตรวจ (มารศรี, 2537)

5. การใชความรอน
จริา (2537) รายงานวา การใชความรอนที่อุณหภูมิตํ่ ากวาอุณหภูมิที่พืชจะเปนอันตราย 2 –

3 องศาเซลเซียส สามารถกํ าจัดหรือยับยั้งการเขาทํ าลายของเชื้อโรคได ซ่ึงการใชนํ้ ารอนเปนวิธีที่ดี
กนกมณฑล (2526) รายงานวา การใชอุณหภูมิสูงกับผลลํ าไยหลังการเก็บเกี่ยวโดยแชผลลํ าไยใน
นํ ้ารอนอุณหภูมิประมาณ 48-52 องศาเซลเซียส แลวนํ าไปบรรจุในถุง polypropylene และเก็บ
รักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห แตผลลํ าไยจะมีกล่ินสุกเล็ก
นอยอันเนื่องมาจากความรอน วิชชาและคณะ (2545) รายงานวา ที่อุณหภูมิ 50, 52 และ 54 องศา
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เซลเซียส จุมที่ 10 และ 15 นาที ลํ าไยมีสีผิวคล้ํ าลงทันทีเมื่อจุมในนํ้ ารอน แตถาจุมที่ 5 นาที ลํ าไยมีสี
คลายลํ าไยสด สวนดาวเรือง (2530) รายงานวาการแชผลลํ าไยลงในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ 52 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาท ี พบวาที่ความรอนดังกลาวสามารถฆาเชื้อที่ผิวได เชน เชื้อรา
Cladosporium sp. แตการแชผลลํ าไยในนํ้ าที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส จะทํ าใหเปลือกลํ าไยเกิด
สีคล้ํ าขึ้นภายในระยะเวลา 4 วัน การใชอุณหภูมิสูงในชวง 40-50 องศาเซลเซียสกอนการเก็บรักษา
ตวัอยางเชน การแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที แลวนํ า
ไปเกบ็รักษาที่อุณหภูมิตํ่ า พบวาสามารถฆาจุลินทรียที่ผิวใหลดนอยลงได (Lu et al., 1992)
นอกจากนี้การใชอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษายังสามารถเพิ่มความตานทานหรือลดการพัฒนาของ
อาการสะทานหนาวได และเปนวิธีการที่สะดวกประหยัด และปลอดภัย เนื่องจากไมมีการใช
สารเคมีที่เปนพิษอันตรายตอผลิตผล นอกจากนั้นยังมีผลตอการควบคุมโรคและแมลงหลังการเก็บ
เกีย่วไดอีกดวย (Freguson et al., 2000 ; Kerbel et al., 1987)

6. การใชสารเคมี
6.1 ไดดิซิลไดเมทธิลแอมโมเนียมโบรไมด (Didecyl dimethyl ammonium bromide)

(นิรนาม, 2546)
ไดดิซิลไดเมทธลิแอมโมเนียมโบรไมด มีช่ือทางการคาวา Sunclean สามารถใชในการ

ควบคุมโรคที่เกิดจาก bacteria, algae, slime, molds ฯลฯ ความเขมขนที่ใชคือ 1:100 – 1:500
โดยการผสมกับนํ้ า จะชวยปองกันหรือชะลอการพัฒนาของโรคที่เกิดจาก bacteria, algae, slime,

molds ได ซ่ึงสารนี้สามารถใชฆาเชื้อไดทั้งในอตุสาหกรรมอาหาร ฟารม และโรงพยาบาลหรือบาน
สํ าหรับการศึกษาทางพิษวิทยาพบวา คา LD50 ในหนู (rat) เทากับ 440 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัมในหนู (mouse) เทากับ 530 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม คา LD50 ทีท่ ําใหกระตายเกิดการระคาย
เคืองเทากับ 1300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนคา LD50 ในปลาเทากับ 1.1 มิลลิกรัมตอลิตร

6.2 อิมาซาลีล (Imazalil) (ดนัย, 2543)
อิมาซาลีลสามารถใชในการควบคุมโรคหลังเก็บเกี่ยวโดยการสลับกับการใชสารเคมีใน

กลุมไธอะเบนดาโซลและบีโนมีลได ประสิทธิภาพของสารเคมีชนิดนี้ผันแปรไปตามชนิดของเชื้อ
สาเหตุโรคพืชที่เกี่ยวของ อิมาซาลีลมีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อรา Penicillium digitatum

และ Penicillium italicum ในผลไมตระกูลสม รวมถึงสายพันธุของเชื้อจุลินทรยีที่ตานทานตอ
ไธอะเบนดาโซล บีโนมิล SOPP และ sec-butylamine อิมาซาลีลใชเพื่อปองกันโรครวมทั้งระงับ
การสรางสปอรของเชื้อราซ่ึงอยางนอยที่สุดมีผลเทาหรือดีกวาเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบกับบีโนมีล 
วธีิการใชอาจจะแช  ฉีดพน และ drench  การฉดีพนจะไดผลดีเมื่อฉีดพนเหนือลูกกลิ้งที่เปนแปรง
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ประสิทธิภาพของอิมาซาลีลจะลดลงเมื่อผสมกับแวกซ (water wax) ดงันั้นความเขมขนจึง
ตองเพิ่มขึ้นเมื่อใชรวมกับแวกซ คือใช 2-3 กรัม/ลิตร เพื่อใหไดประสิทธิภาพเทากับความเขมขน 1
กรัม/ลิตรในนํ้ า ทั้งนี้เพราะสูตรของแวกซจะลดการเคลื่อนที่ของสารเคมีฆาเชื้อราในแวกซและยัง
จ ํากัดการเขาสูเปลือกของผลิตผล สวนการผสมกับแวกซชนิด solvent wax ทํ าใหประสิทธิภาพ
ของอิมาซาลีลไมแนนอน

6.3 สารเคมีอ่ืนๆ
อรรณพและคณะ (2528) ไดทดลองเก็บรักษาลํ าไยพันธุแหวโดยแชนํ้ ารอนและสารละลาย

เบโนมิลเขมขน 500 ppm ทีอุ่ณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลาตางๆ กัน แลวนํ าไปเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ในตะกราหุมดวยพลาสติก พบวา
พลาสติก PVC สามารถชะลอการเกิดสีนํ้ าตาลของเปลือกได และการแชสารละลายเบโนมิลที่ความ
เขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียสนาน 2 นาที สามารถปองกันการเนาเสียและการเกิด
เชื้อราไดนาน 30 วันซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ ธิดา (2535) โดยไดทํ าการทดสอบสารเคมีใน
การปองกันและกํ าจัดโรคหลังการเก็บเกี่ยวบนลํ าไยโดยใชเบโนมิลทีค่วามเขมขน 500 และ 1,000
ppm และ prochloraz ความเขมขน 125  ppm สามารถลดการเกิดโรคที่เกิดจากการเขาทํ าลายของ
เชื้อรา Alternaria sp., Lasiodiplodia sp., และ Fusarium sp. ไดดี การใชสารเบโนมิล
(benomyl) ซ่ึงปจจบุนัการใชสารดังกลาวไมไดรับการยอมรับในทางการเกษตร เนื่องจากกอให
เกิดอันตรายตอผูใช ผูบริโภค และผูที่สัมผัสกับเปลือกผลโดยตรง (Orme and Kegley, 2002)

7. สารเคลือบผิว
สารเคลอืบผิวที่ใชกับผลไมในปจจุบันนี้มีดวยกันหลายชนิดหลายสูตร โดยเฉพาะสารผลิต

จ ําหนาย แตชนิดและสัดสวนของแวกซกับตัวทํ าละลายที่ใชเตรียมยังคงเปนความลับทางการคา
โดยทัว่ไปแลวการเตรียมจะตองใช emulsifier ชวยใหแวกซเจือจางอยูในนํ้ าในรูปของสาร
แขวนลอยซึ่งเรียกวา emulsion (Bennett, 1975 a and b) แวกซทีใ่ชเตรียมอาจจะไดจากแหลง
ตางๆ ดังนี้คือ (Hampel and Hawley, 1973)

7.1 แวกซจากพืช (vegetable wax) โดยแยกไดจากผิวพืช มีหลายชนิดแตที่นิยมใชเปน
องคประกอบของสารเคลือบผิวผลไมคือ

carnauba เปนแวกซที่แยกไดจากผิวของ Brazilian palm (Copernicia cerifera) มี
คณุภาพดทีีสุ่ด มีความแข็งมากที่สุด เปนเงามันมากที่สุด มีกล่ินหอมและมีจุดหลอมเหลวสูงที่สุด
คือ 84-96 องศาเซลเซียส
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candelilla เปนแวกซที่แยกไดจากตนของวัชพืช Pedilianthus pavonis มคีวามแข็งเปน
มันเงารองมาจาก carnauba  เปราะและมีกล่ินหอม เมื่อรวมตัวกับกรด oleic จะเกดิผลึกนอยลง
และมีความออนนุมเพิ่มขึ้น

7.2 แวกซจากสัตว (animal wax) มคีวามแตกตางกันหลายชนิด แตที่นิยมใชเปนองค
ประกอบของสารเคลือบผิวผลไม คือ shellac ไดจากมูลคร่ัง มีความเปนเงามันสูง มีจุดหลอมเหลว
ที ่ 72-80 องศาเซลเซียส อีกชนิดหนึ่งคือ spermaceti ไดจากปลาวาฬ สวน wool wax ไดจากขน
แกะ และ bee wax ไดจากผึ้ง

7.3 แวกซจากการกลั่นนํ้ ามันปโตรเลียม (petroleum wax) ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการ
กล่ันนํ ้ามันปโตรเลียม มีความแตกตางกัน 4 ชนิด แตชนิดที่ใชเตรียมสารเคลือบผิวไดบางคือ

paraffin wax มลัีกษณะเปนของแข็ง สีขาว ออนนุม ล่ืน ไมมีกล่ิน เมื่อรวมกับตัว
ท ําละลายจะเหนียว

microcrystalline wax เปนผลึกขนาดเล็ก เหนียว และออนนุม มีนํ้ าหนักโมเลกุลสูง มี
tensile strength และจุดหลอมเหลวสูงกวา paraffin มคีวามเปนเงานอย ล่ืนมือ สามารถรวมกับ
vegetable และ resin ซ่ึงมผีลใหจุดหลอมเหลวและความแข็งเพิ่มขึ้น

7.4 แวกซจาก fossil (mineral wax) เชน montan wax แตไมนิยมใชเปนองคประกอบ
ของสารเคลือบผิว เนื่องจากมีสีเขม

7.5 แวกซจากการสังเคราะหโดยกระบวนการทางเคมี (chemical synthetic wax) เชน
polyethylene wax, polyoxyethylene glycol (carbowax), chlorinated napthalene

(Halowax), polyoxyethylene, sorbitol, polyethylene glycols  และ ethylene glycol

monostearate เปนตน
สํ าหรับการเก็บรักษาผลไมดวยการเคลือบผิวจะทํ าใหลักษณะที่ปรากฏเมื่อมองดวยตาเปลา

ดขีึน้ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลได และจัดเปนการเก็บรักษาผลิตผลแบบดัดแปลงสภาพ
อากาศ เพราะการเคลือบผิวจะเปนการจํ ากัดการแลกเปลี่ยนกาซภายในผลิตผลทํ าใหปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดซ่ึงเกิดจากการหายใจมีมาก และมีผลไปยับยั้งการทํ างานของเอทิลีน (Hulme,
1971) ขอดีของการเคลือบผิว คือ สามารถผสมสารอื่นที่สงผลดีลงไปกับสารเคลือบผิวได เชนสาร
ปองกนัเชื้อรา สี และไดผลดียิ่งขึ้นหากมีการใชรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่ า (Kader et al.,
1985) วิชชาและคณะ (2545) ไดทดลองเคลือบลํ าไยดวยสาร Sta-fresh ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต
และ chitosan 0.5 เปอรเซ็นต พบวามีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่ าเมื่อเทียบกับลํ าไยที่ไมผานการ
เคลอืบผิว จากการทดลองของ ไพฑูรย (2533) (อางโดย วันเพ็ญ, 2545) ทํ าการเคลือบผิวทุเรียนโดย
ใช Sta-fresh 7055 ผสมนํ้ าอัตราสวน 1:5 1:7 และ 1:9 เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สามารถลด
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การสูญเสียนํ้ าไดประมาณ 25 เปอรเซ็นต และลดการแตกของผลได 50-85 เปอรเซ็นต รวมทั้ง
ยดือายกุารเก็บไดนาน 7 วัน นอกจากนี้ วิกันดา (2541) ไดทํ าลองใช Sta-fresh 310 ในการเคลือบ
ผิวผลสม พบวา การใช Sta-fresh ความเขมขน 75 เปอรเซ็นต มีผลในการปองกันการสูญเสียนํ้ า
หนกั อัตราการหายใจ และเปอรเซ็นตการเกิดโรคไดดีที่สุด โดยไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลาย
นํ ้าได กรดที่ไทเทรตได และคุณภาพผล เมื่อเปรียบเทียบกับผลที่ไมเคลือบผิว จากการทดลองของ
Zhang and Quantick (1997) ทํ าการเคลือบผิวล้ินจี่ดวยสารละลายไคโตซานเขมขน 1.0 หรือ 2.0
เปอรเซ็นต หลังจากจุมในสาร thiabendazole (TBZ) และเก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 สามารถชะลอการเปลี่ยนเปนสีนํ้ าตาลของเปลือก ชะลอการสราง
polyphenol oxidase (PPO) และ perooxidase (POD) และลดการสูญเสียนํ้ าหนักสดของผล
นอกจากนี้ Jiang and Li (2001) ไดทํ าการเคลือบผิวผลลํ าไยดวยสารไคโตซานที่ความเขมขน 2
เปอรเซ็นต และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 สามารถ
ชวยลดการหายใจและมีนํ้ าหนักลดลงนอยกวาชุดที่ไมไดเคลือบสารไคโตซาน ทั้งยังยืดอายุและ
รักษาคุณภาพผลของลํ าไยไดนานขึ้น
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