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Abstract 
The using of sulfur dioxide fumigation is the effective and common treatment for export fresh longan in 

Thailand. Department of Agriculture established the good practices for sulfur dioxide fumigation and certified the 
qualified fumigation houses with Q-mark for promote the exporting. The inspection and certification sulfur dioxide 
fumigation houses since 2002 until  present was found that the total fumigation houses are 80 and 54 was 
certified , most of then are in the northern part of Thailand that are 46 which in Chiangmai province 23 and 
Lampoon province 23 . Beside then are in Chanthaburi province and 8 fumigation houses was certified.  

The study of sulfur dioxide residues in fresh longan was carried on 60 m3 fumigation room by using 
longan variety E-Daw and use sulfur 4.2 kilograms. The fresh longan was prepared in the plastic basket size 3 and 
11 kilograms and the total amount of longan are 9,243 kilograms. After fumigation fresh longan  was kept in the 
control temperature room (2-5oC) and was sampling for analyses the sulfur dioxide residues everyday for 20 days. 
The result revealed that the sulfur dioxide residues was found in the edible part not higher than 10 ppm, whereas 
the residues in the peel was found highest at 2,612.29 mg/kg and lowest 920.92 mg/kg in the first and 19th day 
after fumigation respectively.  
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บทคัดยอ 

การสงออกลําไยสดของประเทศไทย นิยมใชวิธีการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด เพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บ
รักษา กรมวิชาการเกษตร จึงไดมีการกําหนด หลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีของโรงรมซัลเฟอรไดออกไซด และใหการรับรอง        
(Q-mark) กับโรงรมที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ ทั้งนี้เพื่อสงเสริมการสงออก ผลการตรวจสอบและใหการรับรองโรงรม
ตั้งแตป พ.ศ.2545 จนถึงปจจุบัน พบวา มีจํานวนทั้งหมดประมาณ 80 โรงรม ไดการรับรองจากกรมวิชาการเกษตร 54 โรงรม 
อยูในเขตภาคเหนือ  46 โรงรม ซึ่งอยูใน จังหวัดเชียงใหม และลําพูน จังหวัดละ 23 โรงรม สําหรับภาคตะวันออกอยูในจังหวัด
จันทบุรีไดการรับรอง 8 โรงรม จากการศึกษาการสลายตัวของสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในลําไยสด โดยใชลําไยพันธุอีดอ 
บรรจุในตะกราพลาสติกที่มีขนาด 3 และ 11 กิโลกรัม ลําไยที่ใช  9,243 กิโลกรัม รมในหองรมขนาด 60 ลูกบาศกเมตร และใช 
กํามะถันหนัก 4.2 กิโลกรัม หลังจากการรมแลวเก็บรักษาลําไยในหองควบคุมอุณหภูมิ 2-5 oC และทําการวิเคราะหผลตกคาง
ทุกวันติดตอกันเปนเวลา 20 วัน ผลการวิเคราะห ปริมาณความเขมขนของสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในเนื้อลําไยตลอด 20 
วัน พบวา ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับผลตกคางที่เปลือก พบสูงสุด 2,612.29 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และต่ําสุด 
920.92 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในวันที่ 1 และ 19 หลังการรมตามลําดับ 
คาํสําคัญ: Q-mark  โรงรมซัลเฟอรไดออกไซด  ปริมาณสารตกคางในลําไยสด 

 
คํานํา 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกิจสงออกของประเทศไทย ทํารายไดใหกับประเทศปละหลายพันลานบาท แหลงผลิตลําไยสวน
ใหญอยูในเขตภาคเหนือตอนบน ภาคตะวันออก ผลผลิตสงออกไดตลอดปมากเปนอันดับหนึ่งของประเทศ และเนื่องจากลําไย
เปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยเฉพาะในชวงฤดูการเก็บเกี่ยวปกติในภาคเหนือจะตรงกับฤดูฝนซึ่งมีสภาพแวดลอม
เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย เมื่อมีการเก็บเกี่ยวและขนสงเปนระยะเวลานานๆ ลําไยมักจะมีคุณภาพไมดี มี
การเนาเสีย และมีอายุการจําหนายสั้นลง นําความเสียหายมาสูเกษตรกร และผูคาลําไย ดังนั้นจึงมีการใชสารถนอมอาหารเพื่อ
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ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ปจจุบันมีการรมลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่มีคุณสมบัติชวยในการยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และมีคุณสมบัติในการฟอกสี ทําใหเปลือกของผลลําไยดูสดสวยและสามารถยืดอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวไดนานกวาลําไยที่ไมไดรม ซึ่งการรมลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซดในอัตราที่เหมาะสมสามารถควบคุมการ
เจริญเติบโตของเชื้อราระหวางการขนสงและยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 ถึง 6 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 0 ถึง 2 oC  หรือ 5 ถึง 10 
วัน ที่อุณหภูมิ 22 oC  และที่สําคัญสามารถวางจําหนาย 2 ถึง 3 วัน ที่อุณหภูมิ 25 ถึง 30 oC (สดศรี, 2538) ทําใหวิธีปฏิบัติ
ดังกลาวไดรับความนิยมอยางแพรหลายจากผูประกอบการสงออกลําไยไทย ในขณะเดียวกันปญหาการตกคางของกาซ
ซัลเฟอรไดออกไซดสูงกวาเกณฑที่องคการระหวางประเทศ หรือประเทศผูนําเขากําหนดไว ทําใหเปนอุปสรรคตอการสงออก
และบริโภคภายในประเทศ รวมทั้งปญหากาซซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือจากการรมปลอยสูบรรยากาศทําใหเกิดปญหา
สภาพแวดลอมอีกดวย 

 ดังนั้นกรมวิชาการเกษตรจึงไดดําเนินการควบคุมโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดลําไยสด โดยการใหโรงรมขอหนังสือ
รับรอง เพื่อขึ้นทะเบียนเปนโรงรมที่สามารถรมลําไยสดไดอยางถูกตอง ควบคุมการตกคางของสารซัลเฟอรไดออกไซดไมเกินคา
มาตรฐานระหวางประเทศ และเปนที่ยอมรับของประเทศผูนําเขา ตลอดจนไมสงผลกระทบกับสภาพแวดลอมในพื้นที่ตั้งของโรง
รม โดยไดจัดทําทดสอบและพัฒนาระบบตรวจสอบรับรองโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดลําไยสด (เกรียงไกร, 2548) และหลัก
ปฏิบัติที่ดีและคูมือการตรวจประเมินสําหรับโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดลําไยสด (บุษรา, 2549) ใหสอดคลองกับมาตรฐาน
ระหวางประเทศ (FAO/WHO, 1999) เปนแนวทางการปฏิบัติใหกับผูประกอบการและผูตรวจประเมินปฏิบัติไดอยางถูกตองไป
ในทิศทางเดียวกัน พรอมไดทําการศึกษาการสลายตัวของสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในลําไยสดภายหลังการรม ซึ่งเปนสวน
สําคัญเพื่อใชเปนขอมูลในการเจรจาลดขอกีดกันทางการคาในเรื่องมาตรฐานการนําเขาของประเทศคูคา และกําหนดคา
ปริมาณสูงสุดของสารตกคางยอมใหตรวจพบ (MRL) ในมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex Food Additive 
Committee) ผานสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

สํารวจตรวจสอบและใหการรับรองโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดลําไยสดในพื้นที่ภาคเหนือ และภาคตะวันออก คัดเลือก
ตัวแทนโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดที่ผานการรับรอง นําลําไยพันธอีดอในระยะตัดจําหนาย คัดเลือกผลที่มีขนาดใกลเคียงกัน ไมมี
ตําหนิจากโรคและแมลง รมในหองรมควันซัลเฟอรไดออกไซดขนาด 60 ลูกบาศกเมตร จํานวนลําไยทั้งหมด 9,243 กิโลกรัม 
บรรจุตะกรา 11 กิโลกรัม จํานวน 813 ตะกรา และบรรจุตะกรา 3 กิโลกรัม จํานวน 100 ตะกรา ตอการใชกํามะถัน หนัก 4.2 
กิโลกรัม และเผากํามะถันใชเวลา 25 นาที อบตอใหครบเวลา 60 นาที จากนั้นขนสงดวยรถหองเย็นและเก็บไวในหองเย็น
อุณหภูมิ 2 - 5 oC ความชื้นสัมพัทธ 90-95 % (เบญจมาส, 2549) และสุมตัวอยางลําไยสดติดตามปริมาณความเขมขนของสาร
ซัลเฟอรไดออกไซด ตกคางในลําไยบรรจุตะกรา 3 กิโลกรัม ทุกวันเปนเวลา 20 วัน โดยวิธีวิเคราะห Optimized Monier – 
Williams  (AOAC, 990.28, 17th edition,  2000)  

 
ผลและวิจารณ 

ผลการสํารวจโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดลําไยสดในปจจุบันมีทั้งหมด 80 โรงรมเปนโรงรมที่ไดรับการรับรองจากกรม
วิชาการเกษตรทั้งหมด 54 โรงรม อยูในเขตภาคเหนือ 70 โรงรม ผานการรับรอง 46 โรงรม ไดแก จังหวัดเชียงใหม 23 โรงรม 
แยกเปน อําเภอจอมทอง 14 โรงรม กิ่งอําเภอดอยหลอ 3 โรงรม อําเภอฮอด 1 โรงรม อําเภอหางดง 2 โรงรม อําเภอสารภี 1 โรง
รม อําเภอเมือง 1 โรงรม และอําเภอสันปาตอง 1 โรงรม จังหวัดลําพูน ผานการรับรอง 23 โรงรม แยกเปน อําเภอเมือง 10 โรงรม 
อําเภอเวียงหนองลอง 9 โรงรม และอําเภอปาซาง 4  โรงรม สําหรับภาคตะวันออกมีทั้งหมด 10 โรงรม ผานการรับรอง 8 โรงรม 
ในจังหวัดจันทบุรี 8 โรงรม แยกเปนอําเภอสอยดาว 3 โรงรม และอําเภอโปงน้ํารอน 5 โรงรม เมื่อพิจารณาจากกําลังการผลิต
และจํานวนหองรมสามารถแยกประเภทโรงรมดังนี้ ภาคเหนือจังหวัดเชียงใหมมีโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดขนาดใหญ 50 % 
ขนาดกลาง 43 % ขนาดเล็ก 7 %  จังหวัดลําพูนมีโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดขนาดใหญ 27 % ขนาดกลาง 33 % ขนาดเล็ก 
40 % ภาคตะวันออก จังหวัดจันทบุรีมีโรงรมซัลเฟอรไดออกไซดขนาดใหญ 50 % ขนาดกลาง 38 % ขนาดเล็ก 12 % 

จากการศึกษาการสลายตัวของสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในลําไยสดภายหลังการรม ของบริษัท พงษเจริญ เทรด
ดิ้ง จํากัด อําเภอปาซาง จังหวัดลําพูน ใชหองรมขนาด 60 ลูกบาศกเมตร ใชลําไย 9,243 กิโลกรัม.บรรจุตะกรา 11 กิโลกรัม 
จํานวน 813 ตะกรา และบรรจุตะกรา 3 กิโลกรัม จํานวน 100 ตะกรา ตอการใชกํามะถันหนัก 4.2 กิโลกรัม และทําการติดตาม
ปริมาณความเขมขนของสารซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) ตกคางในลําไยบรรจุตะกรา 3 กิโลกรัม ตลอดระยะเวลา 20 วัน ซึ่งทุก
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ระยะของการติดตามการตกคางของเนื้อลําไยตั้งแต 0-20 วัน พบ SO2 ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ยกเวนในวันที่ 1 และ 7 
หลังรม พบเฉลี่ย 22.73 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ 16.12 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ สําหรับผลวิเคราะหการตกคาง SO2 
ในเปลือกลําไย (Figure 1) พบคา SO2 ตกคางในเปลือกต่ําสุดเฉลี่ย 920.92 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในวันที่ 19 หลังรมและสูงสุด
เฉล่ีย 2,612.29 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในวันที่ 1 หลังรม (Table 1) 

 
Table 1  SO2 residue (mg/kg) in fumigated fresh longan during storage at  2 °C 
 

SO2 residue (mg/kg) SO2 residue (mg/kg) 
Days 

Aril Rind 
Days 

Aril Rind 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

22.73 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 

16.12 
<10 
<10 
<10 

2,612.29 
2,066.30 
1,788.94 
1,512.65 
1,497.25 
1,364.59 
1,274.99 
1,265.88 
1,106.66 
1,169.24 

11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 

998.72 
1,238.08 
1,053.49 
1,133.82 
1,123.12 
1,096.80 
966.19 

1,063.19 
920.92 

1,008.19 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 Figure 1  SO2 residue (mg/kg) in rind 
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สรุป 
 โรงรมซัลเฟอรไดออกไซดที่ผานหลักเกณฑการตรวจสอบและใหการรับรอง (Q-mark) จนถึงปจจุบัน มีจํานวน 54 โรง

รม อยูในเขตภาคเหนือ 46 โรงรม ตะวันออก 8 โรงรม และจากการศึกษาการสลายตัวของสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางใน
ลําไยสด โดยใชลําไยพันธุอีดอ บรรจุในตะกราพลาสติกที่มีขนาด 3 และ 11กิโลกรัม ลําไยที่ใช 9,243 กิโลกรัม รมในหองรม
ขนาด 60 ลูกบาศกเมตร และใช กํามะถันหนัก 4.2 กิโลกรัม หลังจากการรมแลวเก็บรักษาลําไยในหองควบคุมอุณหภูมิ 2-5 oC 
และทําการวิเคราะหผลตกคางทุกวันติดตอกันเปนเวลา 20 วัน ผลการวิเคราะหปริมาณความเขมขนของสารซัลเฟอรได
ออกไซดตกคางในเนื้อลําไยตลอด 20 วัน พบวา ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับผลตกคางที่เปลือก พบสูงสุด 2,612.29 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และต่ําสุด 920.92 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในวันที่ 1 และ 19 หลังการรมตามลําดับ 
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