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การประเมนิการสูญเสียของผลลําไยพันธุดอตลอดสายโซอุปทาน 
Loss Assessment of Longan Fruit cv. Daw Throughout the Supply Chain 

 

ธนะชัย พันธเกษมสุข 1,2,3  พิเชษฐ นอยมณี1,2  ปาริชาติ เทียนจุมพล1,2  และ วลัยพร มูลพุมสาย1,2,3 

Tanachai Pankasemsuk1,2,3, Pichet Noimanee1,2,  Parichat Theanjumpol1,2  and  Walaiporn Moonpumsai1,2,3   
 

Abstract 
The losses of longan fruit during harvesting, transportation, wholesaling (at Talad Thai) and retailing (at 

Talad Mahanak) were assessed. It was found that at the harvesting step, the major cause of losses were fruit drop 
(22.12%) and diseases (10.95%). In the packing area, the major losses were fruit crack (6.80%) and wound 
(6.00%). During transportation to the wholesale market, the major loss was fruit crack (6.80%). At the wholesale 
market (Talad Thai), the major loss was wet exocarp (3.48%) and at the retail market (Talad Mahanak), the major 
losses were softened fruit due to water loss (21.55%), and dark exocarp, exocarp color change from yellow to 
dark brown (24.55%). 
Keywords: loss assessment, longan cv. Daw, postharvest handling 

 
บทคัดยอ 

การประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดในแตละขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียว ต้ังแตการเก็บเก่ียว การขนสง ตลาดคาสง 
(ตลาดไท) และตลาดคาปลีก (ตลาดมหานาค) พบวา ขั้นตอนการเก็บเก่ียวมีการสูญเสียจากการรวงหลนและการเกิดโรคของ
ผลลําไยระหวางการเก็บเก่ียวมากที่สุด คิดเปนรอยละ 22.12 และ 10.95 ตามลําดับ ในขั้นตอนการรวบรวมผลิตผล พบการ
สูญเสียจากผลแตกและแผลสดรอยละ 6.80 และ 6.00 ตามลําดับ ในขณะท่ีในขั้นตอนการขนสงพบการสูญเสียมากที่สุดจาก
ผลแตก รอยละ 10.7 สวนขั้นตอนการคาสง (ตลาดไท) พบการสูญเสียมากที่สุดจากอาการผลเปยก คิดเปนรอยละ 3.48 และ
ในขั้นตอนการคาปลีกที่ตลาดมหานาคพบการสูญเสียมากที่สุดจากอาการผลนิ่มและอาการผลเปนสีน้ําตาลดําสาเหตุเนื่องจาก
การสูญเสียน้ําในชวงการวางจําหนาย รอยละ 21.55 และ 24.55 ตามลําดับ  
คําสําคัญ : การประเมินการสูญเสีย, ลําไยพันธุดอ, การจัดการหลังการเก็บเก่ียว  

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศ ในป พ.ศ. 2556 มีพื้นที่เพาะปลูกลําไยที่ใหผลผลิตจํานวน 1,036,977
ไร ไดผลผลิตจํานวน 861,926 ตัน ในปเดียวกัน มีการสงออกลําไยสด 413,400 ตัน มูลคามากกวา 8,500 ลานบาท (สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2557) ผลผลิตลําไยที่บริโภคภายในประเทศมีเพียง 30 เปอรเซ็นต ที่เหลือสงออกตางประเทศในรูปผลสด
และผลิตภัณฑแปรรูปตางๆ โดยปกติความเสียหายของผลิตผลทางพืชสวนในทุกขั้นตอนนั้นจะอยูประมาณ 15 – 20% (สังคม, 
2554) โดยปกติการสูญเสียของผลิตผลจะไดจากสถิติของมูลนิธิโครงการหลวง ซึ่งมีมากกวา 30% โดยการสูญเสียที่เกิดขึ้นอยู
กับชนิดและฤดูกาล (จริงแท, 2549; ดนัย และนิธิยา, 2548) ซึ่งหากคิดเปนมูลคาความเสียหายของผลลําไยก็จะอยูที่ประมาณ 
600 ลานบาท ความเสียหายที่เกิดขึ้นนี้ทําใหเพิ่มตนทุนการผลิตและลดรายไดที่เกษตรกรควรไดรับ ดังนั้นเพื่อดําเนินการหา
แนวทางในการลดการสูญเสียของลําไย จึงตองประเมินการสูญเสียที่เกิดขึ้นตลอดหวงโซอุปทาน ซึ่งจะนําไปสูการแกไขเพื่อลด
การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผลลําไยได จึงทําการศึกษาคร้ังนี้เพื่อสํารวจปริมาณและสาเหตุความเสียหายของผลลําไยสด
ภายหลังการเก็บเก่ียวจนถึงตลาดขายปลีกภายในประเทศ 
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อุปกรณและวิธีการ 
ใชผลลําไยพันธุดอที่มีระยะความแกทางการคาใกลเคียงกันจากแปลงเกษตรกรในอําเภอพราว และสันปาตอง จังหวัด

เชียงใหม โดยทําการบันทึกลักษณะของการสูญเสีย ปริมาณการสูญเสีย และวิเคราะหสาเหตุของการสูญเสียในขั้นตอนตางๆ
ดังตอไปนี้ 
ขั้นตอนการเกบ็เกี่ยว  

เก็บเก่ียวผลลําไยดวยแรงงานคน ใชมือเด็ดชอผล ก่ิงและกาน แลวใสผลลําไยลงในตะกราพลาสติกที่มีหูเหล็ก ขนาด 
37 x 59 x 33 เซนติเมตร น้ําหนักรวมประมาณ 15 กิโลกรัมตอตะกรา กอนนําไปเทรวมกันในจุดรวบรวมผลิตผลในแปลงแลว
ทําการประเมินการสูญเสียภายหลังการเก็บเก่ียวทันที โดยสุมตัวอยางเพื่อประเมินการสูญเสียจํานวน 10 คร้ังๆ ละ 12 กิโลกรัม  
ขั้นตอนการขนสงจากจังหวัดเชียงใหมไปตลาดไท 

ขนสงผลลําไยจากจังหวัดเชียงใหมไปยังตลาดไท จังหวัดปทุมธานี ดวยรถบรรทุก 6 ลอ คลุมผาใบ สุมตะกราผลลําไย
ในตําแหนงบน กลาง และลางของรถบรรทุก และสุมในตําแหนงหัว กลาง และทายของรถบรรทุก อยางละ 3 ตะกรา ทําการ
ทดลอง 3 ซ้ํา เพื่อนํามาประเมินการสูญเสียหลังการขนสงถึงตลาดไททันที  
ขั้นตอนการวางจําหนายในตลาดคาสง (ตลาดไท) 

ประเมินการสูญเสียในชวงรอจําหนายในตลาดขายสง โดยสุมตะกราจํานวน 3 ตะกรา ซึ่งเก็บรักษาไวที่รานเต้ียผลไม
ในตลาดไทเพื่อรอจําหนายวางไวจนตลาดขายสงปด ทําการทดลอง 3 ซ้ํา  
ขั้นตอนการวางจําหนายในตลาดคาปลีก (ตลาดมหานาค) 

ติดตามผูซื้อผลลําไยจากตลาดขายสง (ตลาดไท) ไปยังตลาดขายปลีก (ตลาดส่ีมุมเมือง และตลาดมหานาคใน
กรุงเทพมหานคร) เพื่อประเมินการสูญเสียผลลําไยที่ถูกขนสงไปถึงตลาดขายปลีกทันที โดยสุมตะกราลําไย มาทําการทดลอง
จํานวน 3 ซ้ํา  
การประเมินการสูญเสีย 

ประเมินเปอรเซ็นตการสูญเสียของผลลําไยโดยคํานวณจากน้ําหนักผลลําไยเร่ิมตนในแตละขั้นตอนดังสมการตอไปนี้ 
 รอยละการสูญเสีย =  น้ําหนักผลที่เสียหายจากแตละสาเหตุ  x 100 
                     น้ําหนักผลปกติเร่ิมตน 
 

ผลและวิจารณผล  
ลักษณะของผลลําไยพันธุดอที่ใชในการทดลอง  

ผลลําไยพันธุดอที่ใชในการทดลองมีขนาดและนํ้าหนักเฉล่ียใกลเคียงกันโดยในการทดลองใชผลลําไยที่มีชั้นมาตรฐาน 
A และ ชั้นมาตรฐาน AA  มีน้ําหนักเฉล่ียประมาณ 14.5 กรัมตอผล มีขนาดเฉล่ียประมาณ 31.12 x 21.98 มิลลิเมตร  
ผลการประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยวทันที 

ผลการประเมินการสูญเสียในชวงการเก็บเก่ียว พบวาการสูญเสียเกิดจากผลรวงใตตน การเขาทําลายของโรคและ
แมลง ผลลําไยที่เก็บเก่ียวออนและแกเกินไป  ผลการประเมินการสูญเสียผลลําไยสดในขั้นตอนการเก็บเก่ียว  มีรายละเอียดดังนี้  

ในขั้นตอนการเก็บเก่ียว พบวามีการสูญเสียจากผลรวงขณะเก็บเก่ียวมากที่สุดเฉล่ียรอยละ 22.12 ของจํานวนผล
ลําไยทั้งหมดที่ใชในการประเมินการสูญเสีย และพบการสูญเสียรองลงมารอยละ 10.95 และ 9.79 ที่เกิดจากการเขาทําลาย
ของโรคและผลออนเกินไปตามลําดับ ลักษณะอาการของการสูญเสียจากการเขาทําลายของโรคทําใหบริเวณผิวเปลือกเปนสีดํา 
และการสูญเสียที่เกิดจากการเก็บเก่ียวผลท่ีออนเกินไป ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บเก่ียวโดยใชแรงงานคนนั้น มีวิธีการเก็บเก่ียวทีละ
ตน ใชคนงานเก็บเก่ียวตนละ 2 คน ผูเก็บเก่ียวทําการเก็บเก่ียวผลลําไยจนหมดตนโดยไมคํานึงถึงอายุของผลลําไย และพบ
ลักษณะของการสูญเสียอื่นๆ  เม่ือรวมความสูญเสียที่เกิดขึ้นแลวมีมากถึงรอยละ 56.17 ขั้นตอนนี้เปนขั้นตอนที่มีการสูญเสีย
เกิดขึ้นมากท่ีสุด ดังนั้นการพัฒนาเทคนิควิธีการเก็บเก่ียวผลลําไยจึงเปนส่ิงสําคัญในการลดการสูญเสียของลําไย (Table 1) 
 
Table 1  Loss percentages and loss categories of longan fruit cv. Daw at the harvesting step. 

Loss category
Disease Insect Crack Immature

fruit
Rotten 
fruit

Wound Drop Total 

10.95 2.59 2.04 9.79 3.55 5.13 22.12 56.17 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร              ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557                           การประเมิน  283

ผลการประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดพันธุดอในจุดรวบรวมผลิตผล  
จากผลการประเมินการสูญเสียในจุดรวบรวมผลิตผล โดยสุมผลลําไยที่เก็บเก่ียวจากเกษตรกร ผลการประเมิน พบวา

ในขั้นตอนการรวบรวมมีการสูญเสียเฉลี่ยรอยละ 25.80 เม่ือแยกลักษณะของการสูญเสีย พบวาในขั้นตอนการคัดผลลําไยสด
เกิดผลแตกและแผลสดคิดเปนรอยละการสูญเสียเทากับ 6.80 และ 6.00 ตามลําดับ ทั้งนี้เกิดจากการเทผลลําไยทับกันจํานวน
มาก อีกทั้งจากการเลือกและคัดผลลําไยของเกษตรกรระหวางการบรรจุเปนปจจัยที่ทําใหเกิดการสูญเสีย (Table 2) 
  
Table 2  Loss percentages and loss categories  of longan fruit cv. Daw at the packing area. 

Loss category
Disease Insect Crack Immature

fruit
Rotten
fruit

Wound Total 

3.05 1.20 6.80 5.50 3.25 6.00 25.80
 

ผลการประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดพันธุดอในขั้นตอนการขนสงจากจังหวัดเชียงใหมไปตลาดคาสง(ตลาด
ไท) 

การสูญเสียในขั้นตอนนี้สวนมากเกิดจากผลแตกระหวางการขนสงเฉล่ียรอยละ 10.74 และพบลักษณะของการ
สูญเสียที่เกิดขึ้นจากอาการผลรวงและแผลสดบริเวณผิวของผลลําไยคิดเปนรอยละ 6.05 และ 4.20 ตามลําดับ การสูญเสียที่
เกิดขึ้นสวนใหญนาจะเกิดจากแรงกระแทก การส่ันสะเทือนระหวางการขนสง หากมีการบรรจุผลลําไยมากเกินไปทําใหผลลําไย
เกิดการกดทับกันสงผลใหเกิดอาการผลแตกได และการส่ันไหวบอยครั้งก็สงผลใหผลลําไยรวงหลนได (Table 3) 
 
Table 3  Loss percentages and loss categories  of longan fruit cv. Daw at transportation step (Chiang Mai-

wholesale market, Talad Thai) 
Loss category

Drop Wet fruit Crack Immature
fruit

Rotten
fruit

Wound Total 

6.05 3.48 10.70 1.50 2.25 4.20 28.18
 

ผลการประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดพันธุดอในขั้นตอนตลาดคาสง (ตลาดไท)  
มีการเสียหายรวมรอยละ 10.74 ลักษณะของการสูญเสียที่พบมากที่สุดเกิดขึ้นจากผลเปยกที่เกิดจากการหายใจของ

ผลลําไยที่อยูในตะกรา ทําใหเกิดการสะสมความชื้นบริเวณเปลือกของผลลําไยสด อีกทั้งในการขนสงมีการใชบรรจุภัณฑ
ประเภทตะกราปดดวยกระดาษหนังสือพิมพบรรจุผลลําไยทําใหมีการระบายอากาศไดไมดี จึงทําใหผลลําไยเกิดอาการเปยก
มากที่สุด และพบผลชํ้าและแผลสดรองลงมา (Figure 1)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  Loss percentages and loss categories of longan fruit cv. Daw at the wholesale market (Talad Thai) 
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ผลการประเมินการสูญเสียของผลลําไยสดพันธุดอในขั้นตอนการวางจําหนายในตลาดคาปลีก (ตลาดมหานาค)  
ประเมินการสูญเสียผลลําไยที่วางจําหนายในตลาดคาปลีกทันที ผลการประเมินการสูญเสียในขั้นตอนการวาง

จําหนายในตลาดคาปลีก พบวาสาเหตุของการสูญเสียในขั้นตอนวางจําหนายคาปลีกนี้เกิดจากอาการผิวของผลลําไยแหงคลํ้า
และกรอบ เปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการสูญเสีย คิดเปนรอยละ 24.56 (Figure 2) ในขณะท่ีการสูญเสียที่เกิดขึ้นรองลงมา
ไดแกอาการนิ่มของผลลําไยอันเกิดขึ้นจากการสูญเสียน้ํา สงผลใหเกิดชองวางระหวางเนื้อและเปลือกของผลลําไยสด แตยังไม
ทําใหเปลือกของผลลําไยแหงเปนสีคลํ้าคิดเปนการสูญเสียรอยละ 22.12 นอกจากนี้ พบการสูญเสียที่เกิดขึ้นจาก    การรวงของ
ผลลําไย การสะสมความช้ืน อาการช้ํา การเนาและการเกิดบาดแผลที่ผิวลําไยดวยเชนกัน  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 2  Loss percentages and loss categories of longan fruit cv. Daw at the retail market (Talad Mahanak) 
 

สรุป 
การสูญเสียของลําไยสวนใหญ (ผลรวง) เกิดขึ้นในขณะเก็บเก่ียวผลลําไย สวนการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวในแตละ

ขั้นตอนนั้น พบการสูญเสียสวนใหญเกิดจากสาเหตุเชิงกล ไดแก ผลรวง ผลช้ํา ผลแตก ในขั้นตอนการเก็บเก่ียว ขั้นตอนการ
รวบรวมผลิตผล และขั้นตอนการขนสง สวนในขั้นตอนการวางจําหนาย พบการสูญเสียหลักเกิดจากการสูญเสียทางสรีรวิทยา
ของผลลําไย ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหายใจ การสะสมความชื้น และการสูญเสียน้ําระหวางการวางจําหนาย ทั้งนี้ ในชวงการ
ขนสงจนถึงการวางจําหนายนั้น สภาพแวดลอมในการขนสงและวางจําหนายจะมีอุณหภูมิที่สูง ความช้ืนในอากาศตํ่า สงผลตอ
คุณภาพและการเส่ือมคุณภาพของผลลําไยอยางรวดเร็ว ดังนั้นการลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวจําเปนตองควบคุมผูที่
ทํางานเก่ียวของกับผลิตผลโดยตรง ตองทําอยางระมัดระวัง อีกทั้งจะตองควบคุมสภาพแวดลอมใหเหมาะสมเพ่ือลดการ
สูญเสียของผลลําไยสดในแตละขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการจัดจําหนายในตลาดคาปลีก 
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สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่เอื้อเฟอหองปฏิบัติการในการทําวิจัย และสนับสนุนการ
นําเสนอผลงานคร้ังนี้ 
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