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บทคัดยอ 

ผลลําไยที่เก็บเกี่ยวจากสวนในเขตอําเภอโปงน้ํารอน จังหวัดจันทบุรี เมื่อนํามาตัดเปนผลเดี่ยวขั้วสั้นและผลเดี่ยวขั้วยาว  
บรรจุในถาดโฟม  หุมดวยพลาสติกใส PVC  น้ําหนักถาดละ 500 กรัม  ทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง  และอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส  พบวาลําไยที่ตัดขั้วสั้นมีการเนาเสียสูงถึงรอยละ 78.7  ที่อุณหภูมิหองภายในระยะเวลา 3 วัน  และรอยละ 45.3  ที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  ภายในระยะเวลา  5 วัน  สวนผลลําไยที่ตัดขั้วยาวพบวาที่อุณหภูมิหองมีการเนาเสียรอยละ 67.0  
ภายในระยะเวลา 5 วัน  และที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  มีการเนาเสียรอยละ 57.7  ในระยะเวลา 12 วัน  โดยการเนาเสียดังกลาว
เกิดจากเชื้อราที่เปนสาเหตุการเนาเสียคือ Phomopsis sp., Colletrotrichum sp., Pestalotiopsis sp. ตามลําดับ  และนอกจากนี้ยังพบ
เช้ือราอื่นๆ คือ Trichothecium sp., Choanephora sp., Fusarium sp., Gliocephalotichum sp.  และ Phoma sp.     
 

คํานํา 
ลําไยเปนไมผลที่มีความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศ  แหลงผลิตลําไยสดที่สําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศไทย 

เชน เชียงใหม  และลําพูน เปนตน  แตปจจุบันมีการปลูกกันอยางแพรหลายในหลายจังหวัด  จังหวัดจันทบุรีเปนจังหวัดหนึ่งทาง
ภาคตะวันออกที่มีสภาพภูมิอากาศเหมาะสมตอการปลูกลําไย  จากพื้นที่ดังกลาวพบวาเกษตรกรใหความสนใจตอการปลูกลําไย
เพื่อเปนผลิตผลสําหรับสงออกมากขึ้น  โดยมีพ้ืนที่ปลูกและเก็บเกี่ยวผลผลิตไดคิดเปนรอยละ 3.15 ของประเทศ  ผลผลิตลําไยใน
เขตภาคตะวันออกมีการปลูกเพื่อใหไดผลผลิตทั้งในฤดูและนอกฤดู  รวมผลผลิตที่ผลิตได 10,402 ตันตอป  และคาดวาจะมี
แนวโนมสูงขึ้นในอนาคต  จากขอมูลการสงออกผลลําไยสดลาสุด  ในเดือนพฤษภาคม  ป พ.ศ 2545  พบวามีมูลคาการสงออก
ลําไยทั้งประเทศเทากับ 1,974.96 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2543; 2545)  โดยตลาดนําเขาที่สําคัญไดแก จีน ฮองกง 
มาเลเซีย และสิงคโปร 
 ผลลําไยสดมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นมาก  และมีการเสื่อมคุณภาพหรือเนาเสียไดงาย  เมื่อขนสงถึงปลายทางมักมี
คุณภาพไมดีและอายุการวางจําหนายที่สั้นลง  จากสาเหตุดังกลาวไดมีการสํารวจพบวาสาเหตุนั้นเกิดจากเชื้อรา  ซึ่งขอมูลดังกลาว
เปนขอมูลที่รวบรวมไวแตเพียงทางภาคเหนือเทานั้น  ดังนั้นจึงไดมีการสํารวจเบื้องตนเกี่ยวกับโรคของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยว
ในเขตภาคตะวันออก  โดยเลือกสํารวจที่เขตอําเภอโปงน้ํารอน  จังหวัดจันทบุรี  ซึ่งเปนพื้นที่ที่มีการปลูกลําไยมากเพื่อหาสาเหตุ
ของโรคเชื้อราที่เปนปญหาสําคัญสําหรับการผลิตเพื่อการสงออกในพื้นที่ปลูกใหไดรับทราบถึงชนิดและปริมาณของโรคดังกลาว
และเพื่อหาทางแกไขปญหาจากสาเหตุดังกลาวตอไป 
 

วัตถุประสงค 
เพื่อการสํารวจเบื้องตนเกี่ยวกับชนิดของโรคบนผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวในเขตอําเภอโปงน้ํารอน  จังหวัดจันทบุร ี

 
อุปกรณและวิธีการ 

โรคภายหลังการเก็บเก่ียวของลําไย        
ผลลําไยถูกเก็บมาจากสวนของเกษตรกร 3 แหง  ในภาคตะวันออกจาก  หมู 6  ตําบลโปงน้ํารอน  อําเภอโปงน้ํารอน  

จังหวัดจันทบุรี โดยแตละแหงเก็บมาประมาณ 10 กิโลกรัม แลวนํามาจัดการทดลองโดยแบงผลลําไยเปนผลลําไยที่ตัดขั้วสั้น 
(ความยาวของขั้วประมาณ 1 เซนติเมตร)  และผลลําไยที่ตัดขั้วยาว (ความยาวของขั้วประมาณ 1 นิ้ว ถึง 5 นิ้ว)  นําบรรจุลงในถาด
โฟมน้ําหนัก 500 กรัมตอถาด (ผลเฉลี่ยอยูที่  45-55 ผลตอถาด  ขึ้นอยูกับน้ําหนักของผล) แลวหุมดวยพลาสติกใส PVC  ทําการเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  เก็บรักษาจนกระทั่งพบการเกิดโรคประมาณรอยละ 50 จึงหยุดทําการเก็บ
รักษา  จากนั้นผลลําไยที่เปนโรคจะถูกนํามาศึกษาและแยกเชื้อสาเหตุโดยวิธี tissue transplanting โดยการตัดช้ินเนื้อเยื่อที่ผิวเปลือก
เปนช้ินเล็กๆ จากบริเวณที่เปนโรคแลวฆาเชื้อดวย 1% sodium hypochlorite  นํามาวางบนอาหาร potato dextrose agar (PDA)  บม
เช้ือไวที่  25 องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา 7 วัน  จากนั่นจึงยายเชื้อที่เกิดขึ้นมาเลี้ยงบน  PDA slant  เพื่อใชในการศึกษาตอไป 

                                                  
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
2 ภาควิชาโรคพชื  คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 



132  การสํารวจเบื้องตนเกี่ยวกับโรคผลลําไย ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พเิศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545  ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

 

ผลการทดลอง 
โรคภายหลังการเก็บเก่ียวของลําไย 

ผลลําไยจากภาคตะวันออก อําเภอโปงน้ํารอน จังหวัดจันทบุรี  ที่ตัดขั้วสั้นและผลลําไยที่ตัดขั้วยาว  ภายหลังทําการเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส พบลักษณะความเสียหายของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญมีสอง
ลักษณะ ไดแก ความเสียหายจากโรคเนาของผลและความเสียหายจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผล  ความเสียหายจากโรค
ของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยว พบวาลําไยเปนผลไมที่มีเปอรเซ็นตน้ําตาลสูง โรคเนาจึงเปนสาเหตุสําคัญประการหนึ่งของลําไย
หลังการเก็บเกี่ยว (ธิดา, 2535)  โดยเสนห (2530)  ไดจําแนกอาการเนาของผลเปน 4 ลักษณะ ไดแก   

1. เนื้อผลเนา  ผิวเปลือกเปนสีดํา  มีรอยแตกของเปลือก  มีจุดสีขาวฟูๆ บริเวณขั้วผลและเนื้อผลนิ่ม  บางสวนบุมลงไป
และมีกลิ่นหมักแอลกอฮอล 

2. เนื้อผลเนาผิวเปลือกสีน้ําตาลคล้ํา  บางสวนผิวสีเหลืองคล้ํา  บริเวณขั้วมีเสนใยสีขาวปนน้ําตาลคลุมโยงกัน  เนื้อผล
นิ่ม  บางสวนหลุดหายไป  ฉ่ําน้ํามีกลิ่นหมักแอลกอฮอล 

3. เนื้อผลปกติ  เปลือกมีสีน้ําตาลคลํ้า  มีเสนใยสีขาวหรือสีน้ําตาลคลุมทั่วผล  บริเวณขั้วจะมีเสนใยราคลุมมาก  ผิว
เปลือกลําไยแหง   มีกลิ่นหมักแอลกอฮอล 

4. เนื้อผลและผิวเปลือกมีเสนใยคลุมบริเวณขั้วและบางสวนของผล  บริเวณขั้วจะมีเสนใยฟูมาก  กลิ่นปกติ    

จากลักษณะการเนาเสีย 4 ลักษณะขางตน  พบวาลําไยที่ตัดขั้วสั้นมีการเนาเสียสูงถึงรอยละ 78.7  ที่อุณหภูมิหอง  ภายใน
ระยะเวลา 3 วัน และรอยละ 45.3 ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  ภายในระยะเวลา 5 วัน  สวนผลลําไยที่ตัดขั้วยาวพบวาที่
อุณหภูมิหองมีการเนาเสียรอยละ 67.0  ภายในระยะเวลา 5 วัน  และที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  มีการเนาเสียรอยละ 57.7  ใน
ระยะเวลา 12 วัน (ตารางที่ 1) โดยการเนาเสียดังกลาวเกิดจากเชื้อราที่เปนสาเหตุการเนาเสียคือ Phomopsis sp., Colletrotrichum 
sp., Pestalotiopsis sp ตามลําดับ และนอกจากนี้ยังพบเชื้อราอื่นๆ คือ Trichothecium sp., Choanephora sp., Fusarium sp., 
Gliocephalotichum sp. และ Phoma  sp.  

ตารางที่  1  รอยละของการเกิดโรคของผลลําไยจากสวนลําไย 3 แหง  ในเขตภาคตะวันออก  อําเภอโปงน้ํารอน  จังหวัดจันทบุรี  

ผลลําไย อุณหภูมิที่ใชเก็บรักษา 
(องศาเซลเซียส) สวนลําไย รอยละของการเกิดโรค 

(คาเฉลีย่) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(วัน) 

ตัดขั้วสั้น 

อุณหภูมิหอง 
1 
2 
3 

78.0 
78.7 
61.3 

3 
3 
3 

อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
1 
2 
3 

45.3 
28.6 
38.6 

5 
5 
5 

ตัดขั้วยาว 

อุณหภูมิหอง 
1 
2 
3 

67.0 
65.1 
56.7 

5 
5 
5 

อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
1 
2 
3 

57.7 
48.6 
50.3 

12 
12 
12 
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ภาพที่ 1  แผนภูมแิสดงรอยละของการเนาเสียของลําไยที่เก็บรักษาทีอ่ณุหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 

ผลและวิจารณ 
เช้ือราที่ทําใหเกิดผลเนากับลําไย  พบวาเขาทําลายอยูที่สวนตางๆ ของผลปกติและบริเวณขั้วผล  ซึ่งเกิดจากเชื้อรา

Phomopsis sp.  Colletotrichum sp. และ Pestalotiopsis sp. มากที่สุด  นอกจากนี้ยังพบเชื้อราอื่นๆ คือ Trichothecium sp., 
Choanephora sp., Fusarium sp., Gliocephalotichum sp. และ Phoma sp. ตามลําดับ  โรคเนาจึงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกิดความ
เสียหายแกผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยว  ซึ่งเชื้อสาเหตุโรคเนาของผลลําไยที่ตรวจพบสวนใหญคือ Phomopsis sp., Colletotrichum 
sp., Pestalotiopsis sp., Cladosporium sp., Penicillium sp., Lasiodiplodia  sp., Fusarium  sp., Curvuraria  sp.  และ Rhizopus sp. 
(กัลยา, 2540; เสนห, 2530; ชิง ชิง, 2520; ธิดา, 2535 และ อภิญญา, 2537)  การเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิหองพบวามีเปอรเซ็นต
การเนาเสียสูงถึงรอยละ 78.7  ซึ่งสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  ที่มีเปอรเซ็นตการเนาเสียรอยละ 57.7 จาก
รายงานการใชอุณหภูมิในการเก็บรักษาจะชวยยืดอายุออกไปไดหากเก็บรักษาผลลําไยไวในบริเวณที่มีอุณหภูมิตํ่า  พบวาการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 11.5 และ 13.5 องศาเซลเซียส  จะลดความเสียหายที่เกิดจากอาการเนาเสียไดมาก  คือหลังจากเก็บรักษาไว 1 
สัปดาห  จะเกิดความเสียหายประมาณรอยละ 20 เทานั้น  หากเก็บรักษาไวนานเกินกวา 2 สัปดาห  จะเกิดการเนาเสียขึ้นโดยเกิด
ความเสียหายมากขึ้นเชนกัน (ชิง ชิง, 2520)  อรรณพ และคณะ (2534)  แนะนําใหเก็บรักษาผลลําไยพันธุเบี้ยวเขียวในถาดบรรจุ  
แลวหุมดวยแผนฟลมพลาสติก  PVC (Polyvinyl chloride)  ซึ่งเก็บรักษาไวไมเกิน 1 สัปดาห  ควรเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส  หากตองการเก็บไวนานกวานั้นควรเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส  ซึ่งสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  21 วัน 

 
สรุป 

จากการสํารวจเบื้องตนเกี่ยวกับโรคของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวในเขตโปงน้ํารอน จังหวัดจันทบุรีโดยศึกษาผลลําไย
ที่ตัดขั้วสั้น และผลลําไยที่ตัดขั้วยาว ภายหลังทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่เกิด
การเนาเสียมีสาเหตุมาจากเชื้อราที่สําคัญคือ Phomopsis sp., Colletrotrichum sp., Pestalotiopsis sp และนอกจากนี้ยังพบเชื้อรา
อื่นๆ ที่เขาทําลายภายหลังการเขาทําลายของเชื้อสาเหตุคือ Trichothecium sp., Choanephora sp., Fusarium sp., Gliocephalotichum 
sp. และ  Phoma  sp.  ตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจยันี้ไดรับการสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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