
 
 

หอมหัวใหญ่ 
(Onion) 

 
เรียบเรียงโดย 

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์ และศาสตราจารย์ ดร.ดนัย บุณยเกียรติ 
 

1. ความนาํ 
 หอมหัวใหญ่ (Allium cepa L.) เป็นพืชสองปี (biennial) ที่มีการเจริญเติบโตในปีแรก โดยการสร้าง
ใบและหัว (bulb) ซึ่งประกอบด้วยลําต้นสั้นๆ และกาบใบที่ทําหน้าที่สะสมอาหาร ที่ใจกลางของหัวเป็นจุด
เจริญหรือจุดให้กําเนิด ในการสร้างหัวของหอมหัวใหญ่ขึ้นอยู่กับความยาวของวัน (day length) พันธ์ุวันสั้น
ต้องการช่วงแสงวันละประมาณ 12 ช่ัวโมง ซึ่งเป็นหอมหัวใหญ่ที่ปลูกอยู่ทั่วไปในประเทศไทย ส่วนพันธ์ุวันยาว
น้ันต้องการวันที่มี ช่วงแสงประมาณ 14-15 ช่ัวโมง เช่น พันธ์ุที่ปลูกทางแถบภาคเหนือของประเทศ
สหรัฐอเมริกา เป็นต้น ถ้านําพันธ์ุที่ต้องการวันยาวไปปลูกในแถบเขตร้อนที่มีช่วงแสงต่อวันสั้นประมาณ 12 
ช่ัวโมง หอมหัวใหญ่จะเจริญเติบโตเฉพาะส่วนของใบโดยไม่ลงหัว และถ้านําหอมหัวใหญ่พันธ์ุวันสั้นไปปลูกในที่
มีช่วงแสงเป็นวันยาว ส่วนใบและหัวจะเจริญเติบโตเพียงเล็กน้อย และสร้างหัวที่มีขนาดเล็ก นอกจากน้ัน การ
สร้างหัวของหอมหัวใหญ่ยังขึ้นอยู่กับอุณหภูมิด้วย เมื่อหอมหัวใหญ่เริ่มลงหัวจะหยุดสร้างใบใหม่ เมื่อหัวเริ่มแก่
ใบจะเริ่มแห้งตายจากปลายใบลงมา การแก่ของหอมหัวใหญ่น้ันสังเกตได้จากการท่ีบริเวณคอ หรือบริเวณที่
หัวต่อกับใบเริ่มเหี่ยว และใบหักพับลงมา ในขณะเดียวกันรากเริ่มแห้งตายด้วย 
 
2. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 หอมหัวใหญ่อยู่ในวงศ์ Amaryllidaceae และอยู่ในสกุล Allium ซึ่งมีพืชอยู่ประมาณ 300 ชนิด ชนิด
ที่เป็นพันธ์ุป่าบางชนิดสร้างหัวขนาดเล็ก เรียกว่า bulbils แทนการสร้างเมล็ดในช่อดอก หอมหัวใหญ่เป็นพืช
สองปี แต่มีการปลูกเพ่ือการค้าแบบปีเดียว หอมหัวใหญ่มีหลายสี เช่น สีขาว สีเหลือง และสีแดง  
 
3. คุณค่าทางโภชนาการและสารพฤกษเคมีของหอมหัวใหญ่ 
 หอมหัวใหญ่ (Allium cepa L.) จัดเป็นผักที่มีความสําคัญมากชนิดหน่ึงเน่ืองจากคนในประเทศต่างๆ 
ทั่วโลกได้นําหอมหัวใหญ่มาใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหารมากมายหลายชนิด และหอมหัวใหญ่ยังมี
สมบัติส่งเสริมสุขภาพ (health promoting properties) ในหอมหัวใหญ่มีสารพฤกษเคมี (phytochemicals) 
มากมายหลายชนิด ที่สําคัญ ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) สารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) 
และสารต้านออกซิเดชัน (antioxidants) สําหรับพันธ์ุที่มีสีแดงมีสารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) 



 หอมหัวใหญ่เป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่ํามาก คนเราบริโภคหอมหัวใหญ่หรือใช้หอมหัวใหญ่ใน
การปรุงอาหาร เพ่ือต้องการกลิ่นและรสชาติมากกว่าคุณค่าทางโภชนาการ ส่วนประกอบทางเคมีของ
หอมหัวใหญ่ดังแสดงในตารางที่ 1-4 
 เน่ืองจากหอมหัวใหญ่มีหลายพันธ์ุและมีสีแตกต่างกัน เช่น สีขาว สีน้ําตาล หรือสีแดง ทําให้นักผสม
พันธ์ุพืชนํามาผสมพันธ์ุกัน เพ่ือศึกษาถึงคุณลักษณะและคุณภาพของแต่ละสายพันธ์ุและลูกผสม และรวมทั้ง
ศึกษายีนที่ควบคุม (regulatory genes) กระบวนการสังเคราะห์สารฟลาโวนอยด์ (flavonoid biosynthesis 
pathway) ซึ่งมีกลไกค่อนข้างซับซ้อนมาก (very complex) และเก่ียวข้องกับกลุ่มยีนที่ทํางานปฏิสัมพันธ์กัน 
(multiple genes and their interactions)  
 
ตารางที่ 1 ส่วนประกอบทางเคมีโดยเฉล่ียของหอมหัวใหญ่ดิบ (ต่อ 100 กรัมส่วนที่บรโิภคได้)  
 

ส่วนประกอบทางเคมี ปริมาณโดยเฉลี่ย หน่วย 
น้ํา 
พลังงาน 
พลังงาน 
โปรตีน 
ลิพิดท้ังหมด 
   กรดไขมันอ่ิมตัวท้ังหมด (Fatty acids, total saturated) 
   กรดไขมันไม่อ่ิมตัว 1 พันธะคู่ (Fatty acids, total monounsaturated) 
   กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายพันธะคู่ (Fatty acids, total polyunsaturated) 
   กรดไขมันชนิดแทรนส์ (Fatty acids, total trans) 
   คอเลสเตอรอล (Cholesterol) 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต (โดยผลต่าง) 
เส้นใยอาหาร 
น้ําตาลท้ังหมด 
ซูโครส 
กลูโคส (เดกซ์โทรส) 
ฟรักโทส 
แล็กโทส 
มอลโทส 
กาแล็กโทส 
สตาร์ช 

89.11 
40 
166 
1.1 
0.1 

0.042 
0.013 
0.017 

0 
0 

0.35 
9.34 
1.7 
4.24 
0.99 
1.97 
1.29 

0 
0 
0 
0 

กรัม 
กิโลแคลอรี 
กิโลจูล 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

ท่ีมา : https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3030?manu=&fgcd= 
 



 
 
ตารางที่ 2  ปริมาณแร่ธาตุโดยเฉล่ียของหอมหัวใหญ่ดิบ (ต่อ 100 กรมัส่วนที่บริโภคได้)  
 

แร่ธาตุ ปริมาณโดยเฉลี่ย หน่วย 
แคลเซียม (Ca) 
เหล็ก (Fe) 
แมกนีเซียม (Mg) 
ฟอสฟอรัส (P) 
โพแทสเซียม (K) 
โซเดียม (Na) 
สังกะสี (Zn) 
ทองแดง (Cu) 
แมงกานีส (Mn) 
ซีลีเนียม (Se) 
ฟลูออไรด์ (F) 

23.0 
0.21 
10.0 
29.0 
146.0 
4.0 
0.17 
0.039 
0.129 
0.5 
1.1 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 

ท่ีมา : https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3030?manu=&fgcd= 
 
ตารางที่ 3 ปรมิาณวิตามินโดยเฉลี่ยของหอมหัวใหญ่ดิบ (ต่อ 100 กรัมสว่นที่บริโภคได้)  
 

วิตามิน ปริมาณโดยเฉลี่ย หน่วย 
วิตามินซี (กรดแอสคอร์บิกท้ังหมด)  
วิตามินบีหนึ่ง (Thiamin) 
วิตามินบีสอง (Riboflavin) 
ไนอะซิน (Niacin) 
กรดแพนโททินิก (Pantothenic acid) 
วิตามินบีหก (Vitamin B-6) 
โฟเลตท้ังหมด (Total folate) 
กรดโฟลิก (Folic acid) 
โฟเลต (Folate, food) 
โฟเลต (Folate, DFE) 
โคลีนท้ังหมด (Choline)  
บีเทน (Betaine) 
วิตามินบีสิบสอง (Vitamin B-12) 
วิตามินเอ (Vitamin A) RAE 
เรตินอล (Retinol) 
บีตา-แคโรทีน (Carotene, beta) 
แอลฟา-แคโรทีน (Carotene, alpha) 

7.4 
0.046 
0.027 
0.116 
0.123 
0.12 
19 
0 
19 
19 
6.1 
0.1 
0 
0 
0 
1 
0 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 



คริพโทแซนทิน (Cryptoxanthin, beta) 
วิตามินเอ (Vitamin A, IU) 
ไลโคพีน (Lycopene) 
วิตามินดี [Vitamin D (D2 + D3)] (International Units) 
วิตามินดี [Vitamin D (D2 + D3)] 
วิตามินอี [Vitamin E (alpha-tocopherol)] 
บีตา-โทโคฟีรอล (Tocopherol, beta) 
แกมมา-โทโคฟีรอล (Tocopherol, gamma) 
เดลตา-โทโคฟีรอล (Tocopherol, delta) 
แอลฟา-โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol, alpha) 
บีตา-โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol, beta) 
แกมมา-โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol, gamma) 
เดลตา-โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol, delta) 
วิตามินเค [Vitamin K (phylloquinone)] 
ลูทีน + ซีแซนทิน (Lutein + zeaxanthin) 

0 
2 
0 
0 
0 

0.02 
0 
0 
0 

0.04 
0 
0 
0 

0.4 
4.0 

ไมโครกรัม 
หน่วยสากล 
ไมโครกรัม 
หน่วยสากล 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 

ท่ีมา : https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3030?manu=&fgcd= 
 
ตารางที่ 4 ปรมิาณกรดแอมิโนโดยเฉลี่ยของหอมหัวใหญ่ดิบ (ต่อ 100 กรมัส่วนที่บริโภคได้)  
 

กรดแอมิโน ปริมาณโดยเฉลี่ย หน่วย 
ทริพโตเฟน (Tryptophan) 
ทรีโอนีน (Threonine) 
ไอโซลูซีน (Isoleucine) 
ลูซีน (Leucine) 
ไลซีน (Lysine) 
เมไทโอนีน (Methionine) 
ซิสตีน (Cystine) 
ฟีนิลแอลานีน (Phenylalanine) 
ไทโรซีน (Tyrosine) 
วาลีน (Valine) 
อาร์จินีน (Arginine) 
ฮิสทิดีน (Histidine) 
แอลานีน (Alanine) 
กรดแอสพาร์ทิก (Aspartic acid) 
กรดกลูตามิก (Glutamic acid) 
ไกลซีน (Glycine) 
โพรลีน (Proline) 

0.014 
0.021 
0.014 
0.025 
0.039 
0.002 
0.004 
0.025 
0.014 
0.021 
0.104 
0.014 
0.021 
0.091 
0.258 
0.025 
0.012 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 



 
 
ซีรีน (Serine) 
เอทิลแอลกอฮอล์ (Alcohol, ethyl) 
แคฟฟีอีน (Caffeine) 
ทรีโอโบรมีน (Theobromine) 

0.021 
0 
0 
0 

กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ท่ีมา : https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3030?manu=&fgcd= 
 
4. พันธุ์หอมหวัใหญ ่
 พันธ์ุหอมหัวใหญ่ได้มีการพัฒนาเปลี่ยนไปทุกปี พันธ์ุลูกผสมมักจะให้หัวที่มีขนาดและสีสม่ําเสมอกว่า
พันธ์ุเก่า พันธ์ุที่ปลูกในประเทศสหรัฐอเมริกาแบ่งเป็น 2 ชนิดใหญ่ๆ คือ พันธ์ุวันยาว ซึ่งมีกลิ่นและรสฉุน 
(pungent) และพันธ์ุวันสั้นซึ่งมีกลิ่นและรสไม่ฉุนจัด และในจํานวนพันธ์ุดังกล่าวจะแบ่งเป็น 3 สี คือ สีขาว สี
เหลือง และสีแดง พันธ์ุวันยาวซึ่งมีกลิ่นและรสฉุน เก็บรักษาได้นานกว่าพันธ์ุวันสั้น หอมหัวใหญ่สามารถแบ่ง
ตามสีเปลือกช้ันนอกได้เป็น 4 กลุ่ม คือ 

ก. กลุ่มที่มสีีขาว (white) 
ข. กลุ่มที่มสีีเหลือง (yellow) 
ค. กลุ่มที่มสีีแดง (red) 
ง. กลุ่มที่มสีีแดงเข้ม (deep red) (รูปที่ 1) 
การผลิตหอมหัวใหญ่ในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นพันธ์ุสีเหลืองและเป็นพันธ์ุวันสั้น โดยมีการผลิตใน

เขตอําเภอแม่วาง และอําเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่ อําเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
จังหวัดนครสวรรค์ และจังหวัดกาญจนบุรี 

 
 

 
 

รูปที่ 1 หอมหัวใหญ่ทีม่ีสีเปลอืกช้ันนอกแตกต่างกัน 
(ที่มา : ผู้เขียน) 



 ในปี พ.ศ. 2562 ประเทศไทยมีพ้ืนที่เพาะปลูกหอมหัวใหญ่รวมทั้งประเทศประมาณ 10,275 ไร่  ได้
ผลผลิตประมาณ 34,244 ตัน พ้ืนที่เพาะปลูกอยู่ในเขตภาคเหนือประมาณ 9,852 ไร่ ได้ผลผลิตประมาณ 
32,394 ตัน และอยู่ในเขตภาคกลางประมาณ 423 ไร่ ได้ผลผลิตประมาณ 1,850 ตัน  แยกเป็นรายจังหวัด คือ 
เชียงราย เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน นครสวรรค์ และกาญจนบุรี มีพ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 1,999; 7,129; 80; 
644 และ 423 ไร่ ได้ผลผลิตประมาณ 6,890; 22,662; 252; 2,590 และ 1,850 ตัน ตามลําดับ 
5. ลักษณะทางชีวเคมีของหอมหัวใหญ ่
 ปริมาณนํ้าหนักแห้งของหอมหัวใหญ่ อาจจะผันแปรอยู่ในช่วง 10-15 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณนํ้าตาลที่
ละลายได้ในนํ้า นํ้าตาลรีดิวซิง และสารประกอบฟีนอล ผันแปรอยู่ในช่วง 41.5-74.0, 12.0-22.5 และ 1.75-
2.95 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ พันธ์ุสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงกว่าพันธ์ุสีขาว กลิ่นของหอมหัวใหญ่เกิด
จากสารประกอบไทโอซัลฟิเนต (thiosulfinate) ซึ่งเป็นผลมาจากการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่
เร่งด้วยเอนไซม์ของสารเอส-โพรพิล-ซิสเตอีนซัลฟอกไซด์ (s-propyl-cysteine sulfoxide) 
 กลไกทางชีวเคมีซึ่งเก่ียวข้องกับการยับย้ังการงอกของหัวโดยใช้รังสี คือ การฉายรังสีแกมมา 
ในปริมาณตํ่า ทําให้เมแทบอลิซึมของกรดนิวคลีอิกในเน้ือเย่ือเจริญเกิดการเปลี่ยนแปลง ปริมาณของ 
ไรโบโซมอล-อาร์เอ็นเอ (ribosomal-RNA, r-RNA) และดีเอ็นเอ (DNA) ของหอมหัวใหญ่ที่ได้รับรังสีแกมมาจะ
มีอยู่น้อยกว่าปกติ ซึ่งส่งผลให้เกิดการยับย้ังการเจริญเติบโตได้ 
 หอมหัวใหญ่เป็นพืชซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการตํ่า จุดประสงค์หลักในการใช้หอมหัวใหญ่จึงเป็นการให้
กลิ่นและรสชาติ ซึ่งเกิดเน่ืองมาจากสารประกอบที่มีกํามะถัน พวกแอลลิลโพรพิลไดซัลไฟด์ (allyl propyl 
disulfide) หอมหัวใหญ่พันธ์ุที่มีกลิ่นฉุนจัดมีปริมาณของสารประกอบท่ีมีกํามะถันที่ระเหยได้อยู่มาก 
นอกจากน้ันกลิ่นฉุนของหอมหัวใหญ่ยังมีความสัมพันธ์โดยตรงกับปริมาณนํ้าหนักแห้งด้วย และปริมาณนํ้าหนัก
แห้งสามารถใช้เป็นดัชนีในการบ่งช้ีคุณภาพในการเก็บรักษาได้ คือ หอมหัวใหญ่ที่มีนํ้าหนักแห้งมากจะมีรสฉุน
และเก็บรักษาได้นาน 
 
6. การเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ 
 สําหรับการเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ในประเทศไทยที่อําเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ ใช้แรงงานคน
ทั้งหมด โดยพ่อค้าเหมาแปลงปลูกหอมหัวใหญ่ไว้ล่วงหน้าต้ังแต่หลังการปลูกได้ประมาณ 50 วัน เมื่อ 
ต้นหอมหัวใหญ่เริ่มแก่ ใบจะถ่างออกและใบมีนวล (cuticle) เกิดขึ้น ทําให้ใบมีสีเขียวปนเทาและคอเริ่มพับ 
(รูปที่ 2) และเปลือกหุ้มช้ันนอกมีสีนํ้าตาลประมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งต้นหอมมีอายุประมาณ 85-90 วัน ใน
ระยะน้ีควรหยุดการให้นํ้า พ่อค้าจะเริ่มถอนหอมหัวใหญ่ออกจากแปลง โดยการเหมาค่าแรงตามจํานวนผลผลิต
ที่เก็บเก่ียวได้ จนเสร็จขั้นตอนการเก็บเก่ียวและขนส่งไปยังโรงคัดบรรจุ (ค่าแรงประมาณกิโลกรัมละ  1 บาท)  
 ในประเทศสหรัฐอเมริกา เกษตรกรเริ่มเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่เมื่อใบหักล้มลงประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์
ของทั้งหมด การเก็บเก่ียวใช้เครื่องจักรทั้งหมด โดยใช้เครื่องจักรตัดใบออกก่อน และใช้เครื่องจักรขุดเอา
หอมหัวใหญ่ออกมาจากดิน ร่อนเอาเศษดินที่ติดออกไป แล้วกองหอมหัวใหญ่ไว้เป็นแถวบนพ้ืนดินในแปลงปลูก



 
 
ทันทีหลังขุดขึ้นจากดิน เพ่ือปรับสภาพผิวประมาณ 10 วัน ระหว่างการปรับสภาพผิวควรพลิกกลับหอมหัวใหญ่
ที่กองเรียงกันเป็นแถวนั้น 1-2 ครั้ง เมื่อหอมหัวใหญ่สร้างเน้ือเย่ือบางๆ คลุมหัวไว้ทั้งหมด และเน้ือเย่ือบริเวณ
คอแห้งสนิทจึงใช้เครื่องจักรตักหอมหัวใหญ่ขึ้นมาและกําจัดเศษดินออกให้หมด แล้วใส่ลงในตะกร้าหรือลังไม้
ขนาดใหญ่ (bin) ส่วนอีกวิธีเก็บเกี่ยวโดยการใช้เครื่อง และเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วจะไม่ตากหอมหัวใหญ่ไว้ในแปลง 
แต่นําไปปรับสภาพผิวในโรงเรือน ซึ่งการเก็บเก่ียวในวิธีแรกส้ินเปลืองค่าแรงงานมาก ส่วนวิธีที่สองสิ้นเปลือง
พลังงานท่ีใช้ในการปรับสภาพผิวมากกว่าวิธีแรก การปรับสภาพผิวเป็นการนําเอาความช้ืนออกจากผิวช้ันนอก
สุดก่อนนําไปเก็บรักษาหรือขนส่ง 
 การเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ในจังหวัดเชียงใหม่เริ่มเก็บเก่ียวในตอนเช้า โดยคนงานใช้มือจับต้น
หอมหัวใหญ่ แล้วดึงขึ้นมาในแนวที่ต้ังฉากกับพ้ืนดิน ทําให้หอมหัวใหญ่ไม่ชํ้าหรือเป็นแผลน้อยที่สุด คนงาน
ถอนต้นหอมหัวใหญ่กองไว้ แล้วใช้กรรไกรตัดส่วนใบออกทิ้ง และกองไว้ที่เดิมเป็นกองเล็กๆ  (รูปที่ 3) 
 

 

 
 

รูปที่ 2  ลักษณะแปลงปลูกหอมหัวใหญท่ี่เริ่มคอพับ 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 

 
 

รูปที่ 3  การถอนต้นหอมหัวใหญ่ แล้วใช้กรรไกรตัดส่วนใบออก และกองไว้ที่เดิมเป็นกองเล็กๆ 
 (ที่มา : ผู้เขียน) 

 



 หอมหัวใหญ่ที่เก็บเกี่ยวอ่อนเกินไปมักสูญเสียนํ้าได้ง่าย บริเวณคอมักมีขนาดใหญ่และฉ่ํานํ้า เพราะ
เน้ือเย่ือบริเวณคอต้นยังไม่แห้ง ถึงแม้ว่าจะผ่านกระบวนการทําแห้งมาแล้วก็ตาม จึงทําให้จุลินทรีย์เข้าทําลาย
ได้ หอมหัวใหญ่ที่เก็บเก่ียวเม่ือแก่เกินไปมักมีเปลือกแห้งมากเกินไป ทําให้กรอบ หลุดร่วงได้ง่าย และเก็บรักษา
ได้ไม่นาน ในบางกรณีที่หอมหัวใหญ่เก็บเก่ียวเร็วเกินไป เน่ืองจากจําหน่ายได้ราคาดี ทําให้มีการตัดต้นห่างจาก
หัวประมาณ 1-2 น้ิว โดยตัดทันทีที่ถอนออกจากแปลง ซึ่งทั้งลําต้นและใบยังสดอยู่ การตัดทําให้เกิดรอยแผล 
จึงเป็นทางเข้าทําลายของจุลินทรีย์ได้ง่าย และซื้อขายกันทันที ทําให้ต้องพยายามรักษาปริมาณนํ้าหนักของ
หอมหัวใหญ่ไว้ให้ได้มากที่สุด จึงมักไม่ผ่านขั้นตอนการผ่ึงให้แห้ง ดังน้ันจึงเก็บรักษาได้ไม่นานเน่ืองจากเกิดการ
เน่าเสียได้ง่ายในเวลาต่อมา 
 
7. การขนย้ายหอมหัวใหญ ่
 ภายหลังการเก็บเก่ียวและตัดใบออกเรียบร้อยแล้ว บรรจุหอมหัวใหญ่ใส่ในถุงตาข่ายทั้งหมดโดยคัด
เอาเฉพาะหัวขนาดใหญ่ ส่วนหัวขนาดเล็กบรรจุแยกถุงและต้ังวางเรียงไว้ (รูปที่ 4) เพ่ือรอการขนย้ายจากแปลง
ปลูกขึ้นรถบรรทุกไปยังโรงคัดบรรจุ เพ่ือผึ่งให้ผิวนอกแห้ง  (รูปที่ 5) 
 

 

 
 

รูปที่ 4 หอมหวัใหญ่ทั้งขนาดใหญแ่ละขนาดเล็กที่บรรจุใส่ในถุงตาข่ายต้ังวางเรียงไว้เพ่ือรอการขนย้าย 
(ที่มา : ผู้เขียน) 



 
 

 
 

รูปที่ 5 การขนย้ายจากแปลงปลูกขึ้นรถบรรทุกไปยังโรงคัดบรรจุ 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 
8. การปรับสภาพผิวให้แห้งภายในโรงคดับรรจุ 
 การปรับสภาพผิวหอมหัวใหญ่ให้ผิวนอกและลําต้นแห้ง (curing) น้ันมีจุดประสงค์หลายประการ เช่น 
เพ่ือให้หอมหัวใหญ่เข้าสู่ระยะพักตัวตามธรรมชาติ ทําให้เน้ือเย่ือบริเวณคอแห้งและปิดสนิท ป้องกันการเข้า
ทําลายของจุลินทรีย์ต่างๆ นอกจากน้ันยังทําให้เปลือกช้ันนอกของหอมหัวใหญ่แห้ง และมีสีตรงตามพันธ์ุ
เปลือกที่แห้งน้ีช่วยลดการซึมผ่านเข้าออกของอากาศ ทําให้การหายใจของหอมหัวใหญ่ลดลง เก็บรักษาได้นาน
ขึ้น และยังทําหน้าที่เหมือนเป็นเกราะป้องกันอันตรายที่เกิดจากสาเหตุต่างๆ ได้ด้วย 
 การผึ่งให้แห้งสามารถทําได้หลังจากที่เก็บเก่ียวมาแล้ว เมื่อหอมหัวใหญ่ถูกขนย้ายจากแปลงปลูกมายัง
โรงคัดบรรจุ (รูปที่ 6) ถุงหอมหัวใหญ่จะถูกนํามากองวางเรียงกันเป็นแถวช้ันละ 4 ถุง ตรงกลางมีช่องระบาย
อากาศ การวางซ้อนช้ันที่สองจะวางเรียงทับสลับกันครึ่งถุง (รูปที่ 7) วางซ้อนกันทั้งหมดประมาณ 5 ช้ัน และ
ผึ่งไว้ 3-5 วัน ก่อนนําไปคัดขนาด 
 

 
 

รูปที่ 6 การขนย้ายหอมหัวใหญ่มายังโรงคัดบรรจุ 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 



 
 
รูปที่ 7 การผึ่งให้ผิวนอกแห้งโดยวางเรียงกันเป็นแถวช้ันละ 4 ถุงและวางซ้อนทับสลับกันครึ่งถุงในโรงคัดบรรจุ 

(ที่มา : ผู้เขียน) 
 
 ในประเทศไทยการผึ่งหอมหัวใหญ่ให้แห้ง บางแหล่งผลิตทําโดยการเอาหอมหัวใหญ่วางเรียงกันบน
พ้ืนดินในแปลงปลูก ให้ส่วนของต้นและใบของแถวหน่ึงวางพาดทับบนหัวของอีกแถวหน่ึง เพ่ือช่วยป้องกัน
แสงแดดที่มากเกินไป หรืออาจผึ่งในโรงเรือนโปร่ง โดยใช้เวลาผึ่งประมาณ 5-7 วัน 
 ในสภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม เช่น สภาพที่มีฝนตกในช่วงระยะการเก็บเก่ียว ควรผึ่งให้แห้งโดยนํา
หอมหัวใหญ่ไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 24-30 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ประมาณ 50-70 เปอร์เซ็นต์ เป็น
เวลา 2 สัปดาห์ การผึ่งให้ผิวนอกแห้งน้ีมีความจําเป็นต่อหอมหัวใหญ่ที่ต้องการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน 
หรือต้องขนส่งเป็นระยะทางไกลๆ หอมหัวใหญ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการผึ่งให้แห้งจึงมักเน่าเสียได้ง่าย 
9. คุณภาพของหอมหัวใหญ่ 
 หอมหัวใหญ่ที่มีคุณภาพดีควรมีลักษณะดังน้ี 

ก. ต้องเป็นหอมหัวใหญ่ที่แก่จัด เน้ือเย่ือบริเวณคอแห้งปิดสนิท และมีเย่ือหุ้มบางๆ สีนํ้าตาลอยู่ 
ด้านนอก 

ข. หัวแข็งไม่น่ิม 
ค. มีขนาดใหญ่ตามที่ตลาดต้องการ 
ง. ไม่มีตําหนิจากโรคและแมลง ไม่มีสีเขียวงอกข้ึน และตําหนิอ่ืนๆ 
จ. มีกลิ่นฉุน และมีรูปร่างสมํ่าเสมอตรงตามพันธ์ุ 

 
10. การจัดชั้นคุณภาพ 
 เมื่อหอมหัวใหญ่ผ่านขั้นตอนการปรับสภาพผิวเรียบร้อยแล้ว หอมหัวใหญ่จะได้รับการจัดช้ันคุณภาพ
ก่อนการเก็บรักษา หรือขนส่งไปยังตลาด หอมหัวใหญ่ที่มีคอใหญ่เน่ืองจากเน้ือเย่ือบริเวณน้ันยังไม่แห้งสนิท 
หรือที่แทงช่อดอก มีหัวแฝด และมีตําหนิจะถูกคัดออก ซึ่งบางคร้ังการจัดช้ันคุณภาพอาจทําให้เน้ือเย่ือช้ันนอก
หลุดออกไป ในประเทศไทยหอมหัวใหญ่มักถูกคัดช้ันคุณภาพตามขนาดของหัว 
 



 
 
 เช่น  หัวขนาดใหญ่ มีขนาดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางมากกว่า 6 เซนติเมตร 
  หัวขนาดกลาง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง   4-6 เซนติเมตร 
  หัวขนาดเล็ก มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง   2-4 เซนติเมตร 
 
11. การคัดขนาดและการจัดชั้นคณุภาพ  
 โรงคัดบรรจุหอมหัวใหญ่ที่อําเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ คัดแยกขนาดของหอมหัวใหญ่โดยใช้เครื่อง
คัดขนาด ซึ่งแต่ละโรงคัดบรรจุมีลักษณะแตกต่างกัน หลังจากคัดขนาดด้วยเครื่องแล้ว หัวที่มีขนาดเล็กจะนํามา
คัดขนาดโดยใช้คนงานที่มีความชํานาญอีกครั้งหน่ึง 
 11.1 เครื่องคดัขนาดหอมหวัใหญ ่
 เครื่องคัดขนาดหอมหัวใหญ่มีหลายแบบ  บางชนิดเป็นเคร่ืองคัดขนาดเล็ก (รูปที่ 8) และบางชนิด
เครื่องคัดขนาดใหญ่ (รูปที่ 9) 

 

 
 

รูปที่ 8 ตัวอย่างเครื่องคัดขนาดหอมหัวใหญข่นาดเล็ก 
(ที่มา : ผู้เขียน) 



 
 

รูปที่ 9 เครื่องคัดขนาดหอมหัวใหญ่ขนาดใหญ ่
 (ที่มา : ผู้เขียน) 

 11.2 การจัดชัน้คุณภาพหอมหัวใหญ ่
 เครื่องคัดขนาดชนิดขนาดเล็กจัดช้ันคุณภาพโดยใช้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของตะแกรงที่เป็นรูป
วงกลม  ซึ่งเป็นการจัดช้ันคุณภาพเพ่ือส่งออกไปยังประเทศญี่ปุ่น มี 4 ช้ัน ได้แก่  ช้ัน  LL, L, M และ S ซึ่งมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ต้ังแต่ใหญ่กว่า 9 เซนติเมตรขึ้นไป 7-8, 6-7 และ 5-6 เซนติเมตรตามลําดับ (รูปที่ 
10) หอมหัวใหญ่เคลื่อนที่ผ่านเครื่องคัดขนาดจากด้านที่มีรูขนาดเล็กไปยังด้านที่มีรูขนาดใหญ่ หอมหัวใหญ่แต่
ละช้ันคุณภาพมีทางออกแยกจากกัน  (รูปที่ 8) หลังจากน้ันนําไปบรรจุใส่ในถุงตาข่าย ช่ังนํ้าหนักถุงละ 20 
กิโลกรัม และบรรจุใส่ตู้คอนเทนเนอร์ได้ประมาณตู้ละ 26-27 ตัน สําหรับส่งออกต่างประเทศ เช่น ประเทศ
ญี่ปุ่น  (รูปที่ 11) 
 

 
 

รูปที่ 10 ลักษณะหอมหัวใหญ่ที่มีช้ันคุณภาพ LL, L, M และ S ที่ส่งออกไปยังประเทศญี่ปุ่น 
(ที่มา : ผู้เขียน) 



 
 

 
 

รูปที่ 11 การบรรจุถุงหอมหวัใหญ่ใส่ตู้คอนเทนเนอร์สําหรับส่งออกไปประเทศญี่ปุ่น 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 
 สําหรับเคร่ืองคัดขนาดหอมหัวใหญ่ขนาดใหญ่ คัดแยกเฉพาะที่มีขนาดใหญ่ ส่วนที่มีขนาดเล็ก นํามา
คัดขนาดโดยใช้คนงานที่มีความชํานาญและมีการแบ่งช้ันคุณภาพออกเป็น เบอร์  00, 0, 1, 2 , 3 และขนาด
เล็ก  สําหรับหอมหัวใหญ่ขนาดเล็กบรรจุใส่ในถุงตาข่ายถุงละ 10 กิโลกรัม สําหรับส่งจําหน่ายภายในประเทศ
และตลาดขายส่งในจังหวัดเชียงใหม่ (รูปที่ 12) 
 

 

 
 

รูปที่ 12 การแบ่งเกรดออกเป็น เบอร์  00, 0, 1, 2 , 3 และขนาดเล็ก 
(ที่มา : ผู้เขียน) 



12. การบรรจุหีบห่อ 
 การบรรจุหีบห่อที่ดีต้องเข้าหลักเกณฑ์ดังน้ี 

ก. ภาชนะบรรจุแข็งแรงพอที่จะรับนํ้าหนักของหอมหัวใหญ่ภายใต้สภาพการเก็บรักษาและการขนส่ง 
ข. มีการระบายอากาศที่พอเพียง เพ่ือรักษาความช้ืนสัมพัทธ์อยู่ในระดับที่เหมาะสมตามที่ต้องการ 
ค. ช่วยในการดึงดูดความสนใจและมีข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค 
ง. แสดงข้อมูลทางการค้าที่จําเป็น 
ภาชนะบรรจุที่ใช้เพ่ือบรรจุหอมหัวใหญ่ในระหว่างการเก็บรักษามีหลากหลาย เช่น กล่องกระดาษ  

ลังไม้ ถุง ลังไม้ขนาดใหญ่ (bulk bin) ถุงพลาสติก ถุงตาข่าย และตะกร้าพลาสติก เป็นต้น ในประเทศไทยนิยม
บรรจุในตะกร้าพลาสติก หรือถุงตาข่ายแล้วเก็บรักษาในห้องเย็น หรือเก็บรักษาโดยการมัดหอมหัวใหญ่รวมกัน
แล้วแขวนโดยไม่ใส่ภาชนะบรรจุ อย่างไรก็ตาม การเก็บรักษาในกล่องหรือในลังขนาดใหญ่อาจทําให้การ
หมุนเวียนอากาศภายในภาชนะบรรจุไม่ดี ทําให้มีการสะสมความร้อนที่เกิดจากการหายใจและความช้ืนจาก
การคายนํ้าอยู่ภายในภาชนะบรรจุ ซึ่งจะกระตุ้นให้หอมหัวใหญ่งอก มีราขึ้น และเน่าเสียได้ง่าย ถุงตาข่ายหรือ
กระสอบที่ใช้ในการบรรจุหีบห่อหอมหัวใหญ่มีหลายชนิด เช่น กระสอบป่านซึ่งใช้กันทั่วไป และถุงตาข่าย 
สําหรับในประเทศไทยนิยมใช้ถุงตาข่ายบรรจุหอมหัวใหญ่กันมาก มักมีสีส้มหรือสีแดง (รูปที่ 13) 

ภาชนะบรรจุชนิดที่แข็งแรง เช่น ลังไม้ขนาดใหญ่ ส่วนมากจะต้องใช้คู่ กับรถยกเพราะบรรจุ
หอมหัวใหญ่เป็นจํานวนมาก ทําให้มีนํ้าหนักมาก 

ภาชนะบรรจุสําหรับจําหน่ายปลีกให้แก่ผู้บริโภค มักบรรจุหอมหัวใหญ่ ประมาณ 0.5-1.5 กิโลกรัม ซึ่ง
สามารถติดราคาไว้ที่ภาชนะบรรจุได้ ภาชนะประเภทน้ี เช่น ถุงตาข่ายขนาดเล็ก (รูปที่ 14) ถุงพลาสติก หรือ
บรรจุในถาดแล้วหุ้มด้วยพลาสติก 

 
 

 
 

รูปที่ 13 หอมหัวใหญ่ที่บรรจุในถุงตาข่ายขนาดใหญ่สําหรบัการขนส่ง 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 



 
 

 
 

รูปที่ 14 หอมหัวใหญ่ที่บรรจุในถุงตาข่ายขนาดเล็กสําหรับจําหน่ายปลีก 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 
13. การเก็บรกัษา 
 ในอดีตวิธีการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในเขตภาคเหนือของประเทศไทย ที่นิยมกันมาก คือ มัดเป็นจุก
แล้วนําไปผึ่งในที่ร่มจนกระทั่งใบแห้งเต็มที่ การผึ่งนิยมใช้ราวแขวน หรือวางบนช้ันโปร่งๆ แล้วนําไปไว้ใน    โรง
เก็บรักษา ซึ่งในโรงเก็บรักษาควรมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก และควรลดความช้ืนภายในโรงเก็บรักษาให้เหลือ
น้อย วิธีดังกล่าวจะให้ผลดี ถ้ามีการระมัดระวังระหว่างการขนย้าย โดยอย่าให้เกิดแผลหรือมีการกองทับกันสูง
เกินไป เพราะหอมหัวใหญ่ที่อยู่ด้านล่างอาจจะชํ้าและถูกจุลินทรีย์เข้าทําลาย ทําให้เน่าเสียหาย ซึ่งการเน่าอาจ
ระบาดได้รวดเร็ว ถ้าหากสภาพแวดล้อมเหมาะสม 
 ปัจจุบันในช่วงฤดูการเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ที่มีปริมาณผลผลิตจํานวนมาก และส่งออกไปจําหน่ายไม่
ทันหรือมีราคาถูก ผู้ส่งออกนิยมนําหอมหัวใหญ่ไปเก็บรักษาไว้ในห้องเย็น โดยวางเรียงถุงตาข่ายหอมหัวใหญ่ไว้
บนแท่นรองรับสินค้า วางเรียงช้ันละ 5 ถุง ไม่มีช่องว่างตรงกลาง เป็นเวลา 1-2 เดือน ที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส เพ่ือรอให้มีราคาสูงขี้นในภายหลัง (รูปที่ 15) 
 ในต่างประเทศ เช่น ในประเทศสหรัฐอเมริกา นิยมเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ไว้ในลังไม้ขนาดใหญ่ โดยไม่
มีความเย็น เพราะเก็บรักษาในช่วงที่เป็นฤดูที่มีอุณหภูมิตํ่า โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษา
หอมหัวใหญ่ คือ อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ประมาณ 60-70 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10-20 องศาเซลเซียสทําให้เกิดการงอก นอกจากน้ัน ถ้าเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธ์สูงเกิน
กว่า 70 เปอร์เซ็นต์ จะกระตุ้นให้เกิดการเจริญเติบโตและการงอกของราก การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง 
27-30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน แต่มักมีปัญหาจากการเน่าและอัตราการหายใจสูงเกินไป 
นอกจากน้ัน สีผิวจะไม่สวยเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า ตัวอย่างสภาพแวดล้อมที่ใช้เก็บ
รักษาหอมหัวใหญ่ดังแสดงในตารางที่ 6 
 การเก็บรักษาอาจทําได้โดยไม่บรรจุภาชนะบรรจุ แต่ใช้กองอยู่ในโรงเก็บรักษาที่พ้ืนมีรูระบายอากาศ 
เป็นวิธีการที่ใช้พ้ืนที่ได้อย่างเต็มที่ เหมาะสมกับการผลิตหอมหัวใหญ่เป็นอุตสาหกรรม แต่ตรวจสอบคุณภาพ
ของหอมหัวใหญ่ได้ยากในระหว่างการเก็บรักษา และอาจไม่เหมาะสมกับพันธ์ุที่อ่อนแอต่อการวางซ้อนทับกัน



เพราะจะเกิดความเสียหายได้ หอมหัวใหญ่ยังสามารถบรรจุในกล่องกระดาษ ถุง bin ขนาดใหญ่ ถุงพลาสติก 
และถุงตาข่ายได้อีกด้วย  
  
ตารางที่ 6  สภาพแวดล้อมที่ใช้ในการเก็บรักษาหอมหัวใหญ ่

ระยะ ช่วงเวลา 
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์  

(%) 

การไหลเวียนของอากาศ 
(ลูกบาศก์เมตร/วินาที/ตัน) 

ข้อสังเกต 

I. 3-5 วัน 30-32 - 0.12 กําจัดน้ําท่ีผิวออกไป 
II. 20 วัน เริ่มท่ี 20 ̊ซ แล้ว

ลดลงถึง 15 ̊ซ  
อย่างช้าๆ 

 
65-67 

 
0.048 

กําจัดความชื้นท่ีผิวทําให้ผิวแห้ง
และปรับสภาพผิวนอก  
ทําให้เนื้อเย่ือบริเวณคอแห้ง 

III. ตาม
ต้องการ 

 
0-5 

 
65-75 

 
- 

อัตราการหายใจตํ่า  
ยืดระยะเวลาพักตัวไปจนถึง  
10 เดือน 

IV. 7 วัน สูงกว่าจุดน้ําคา้งของ
อากาศในโรงคัดบรรจุ 

 
54-75 

 
- 

หลีกเลี่ยงการทําให้เกิดหยดน้ํา 
ท่ีผิวของหอมหัวใหญ่ในระหว่าง
การจัดการในโรงคัดบรรจุ 

ที่มา: Brice et.al: (1997) 
 

 
 

รูปที่ 15 การเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ไว้ในหอ้งเย็นที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
(ที่มา : ผู้เขียน) 

 



 
 
14. การสญูเสยีหลังเก็บเก่ียว 
 ในประเทศเขตอบอุ่น มีการสูญเสียหอมหัวใหญ่หลังการเก็บเก่ียวประมาณ 16-35 เปอร์เซ็นต์ แต่ใน
ประเทศที่อยู่ในเขตร้อน ปริมาณการสูญเสียสูงมาก บางครั้งอาจสูงถึง 100 เปอร์เซ็นต์ ได้ การสูญเสียเกิดได้
จากหลายสาเหตุ ได้แก่  

ก. การสูญเสียทางกล เช่น การชํ้า หรือการเกิดแผล ซึ่งส่งผลให้หอมหัวใหญ่น่ิม และอ่อนแอต่อการเข้า
ทําลายของจุลินทรีย์ การชํ้าทําให้กระบวนการหายใจของหอมหัวใหญ่เพ่ิมสูงขึ้นและเร่งกระบวนการ
สูญเสียนํ้าหนักให้เกิดเร็วขึ้นด้วย 

ข. การเกิดสีเขียว (greening) การเก็บรักษาที่ทําให้หอมหัวใหญ่ถูกแสงโดยตรง ทําให้หัวมีสีเขียว  
ซึ่งมักเกิดกับพันธ์ุที่มีสีขาว นอกจากน้ันการเกิดสีเขียวที่กาบช้ันนอกสุดยังอาจทําให้รสชาติ
เปลี่ยนแปลงไปได้ 

ค. การงอกของราก (rooting) อัตราการเจริญของรากหอมหัวใหญ่เพ่ิมขึ้นเมื่อความช้ืนสัมพัทธ์เพ่ิมขึ้น 
รากของหอมหัวใหญ่เจริญออกมาได้ยาวในระหว่างการเก็บรักษาถ้าความช้ืนสัมพัทธ์สูงเกินไป การ
งอกของรากทําให้ลักษณะของหัวไม่น่าดูและอ่อนแอต่อการเน่าเสีย 

ง. การงอกของยอด (sprouting) การงอกของยอดเป็นเรื่องปกติในทางสรีรวิทยาของพืชสองปี สภาพ
การเก็บรักษามีผลโดยตรงต่อการงอกของยอด การงอกของยอดเพ่ิมขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นเกินช่วง 5-
20 องศาเซลเซียส 

จ. การเน่าเสียเน่ืองจากโรค (diseases) โรคหลังเก็บเก่ียวของหอมหัวใหญ่มีหลายชนิด เช่น โรคคอเน่า 
(neck rot) ซึ่งเกิดจากเช้ือรา Botrytis allii โรคเน่าดํา ซึ่งเกิดจากเช้ือรา Aspergillus niger และโรค 
Smudge ซึ่งเกิดจากเช้ือรา Colletotrichum circinans 

  
15. ปัจจัยที่มีผลต่อการเก็บรักษาหอมหัวใหญ ่

15.1 พันธุกรรม หอมหัวใหญ่พันธ์ุที่มีกลิ่นฉุนมีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าพันธ์ุที่มีกลิ่นไม่ฉุนมาก 
ทั้งน้ีเพราะมีนํ้าหนักแห้งสูงกว่า และหอมหัวใหญ่พันธ์ุที่มีสีเหลืองหรือสีนํ้าตาลเก็บรักษาได้นานกว่าพันธ์ุที่มีสี
ขาว เพราะมีสารประกอบฟีนอลอยู่มากกว่า เช่น ในหอมหัวใหญ่พันธ์ุที่มีสีเหลืองหรือนํ้าตาลมีสารพวกแคที
คอล (catechol) และ กรดไดไฮดรอกซีเบนโซอิก (dihydroxybenzoic acid) หรือกรดโพรโทแคทีชูอิก 
(protocatechuic acid) ซึ่งคาดว่าทําให้หอมหัวใหญ่ที่มีสีเหลืองหรือสีนํ้าตาลเก็บรักษาได้นานกว่าสีขาว 
เพราะทําให้เกิดความต้านทานต่อโรคที่อาจเกิดขึ้นภายในโรงเก็บรักษา เช่น โรคคอเน่า (neck rot) ซึ่งเกิดจาก
เช้ือรา เป็นต้น 

หอมหัวใหญ่พันธ์ุที่มีเปลือกสีนํ้าตาลข้างนอกหนา หรือมีหลายช้ัน เก็บรักษาได้นานกว่าพันธ์ุที่มีเปลือก
บาง ทั้งน้ีเพราะเปลือกหนาทําให้อัตราการหายใจตํ่า การซึมเข้าออกของแก๊สเกิดขึ้นได้น้อยและยังเป็นเกราะ
ป้องกันการเข้าทําลายของจุลินทรีย์ได้ดีอีกด้วย การที่มีอัตราการหายใจตํ่ามีผลทําให้มีอายุการเก็บรักษาได้นาน
ด้วย ในขณะที่หอมหัวใหญ่ระยะพักตัวน้ันมีอัตราการหายใจต่ํามาก ตามปกติเมื่อหอมหัวใหญ่พ้นระยะพักตัว



แล้ว เปลือกสีนํ้าตาลข้างนอกด้านล่างของหัวจะเกิดการแตกและหลุดออก ในระยะน้ีรากจะเริ่มงอกใหม่ เมื่อ
ตัดตามขวางจะพบว่ามีจุดกําเนิดของใบเกิดขึ้นเป็นสีเหลืองที่กลางหัว 

15.2 สภาพแวดล้อมก่อนการเก็บเก่ียว หอมหัวใหญ่จะเก็บรักษาได้นานหรือไม่ยังขึ้นอยู่กับ
สภาพแวดล้อมที่ปลูกหอมหัวใหญ่ด้วย ตามปกติหอมหัวใหญ่ที่ปลูกในดินที่มีอินทรีย์วัตถุสูงเก็บรักษาได้สั้นกว่า
พวกที่ปลูกในดินที่มีอินทรีย์วัตถุตํ่า ทั้งน้ีอาจเกิดจากอินทรีย์วัตถุในดินทําให้แก่ช้าลงเพราะมีธาตุไนโตรเจนและ
ความช้ืนในดินสูง ส่วนหอมหัวใหญ่ที่ได้รับนํ้าน้อยแก่เร็วกว่าพวกท่ีได้รับนํ้าตามปกติ ผลของปริมาณไนโตรเจน
และโพแทสเซียมต่ออายุการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่น้ันยังไม่แน่ชัด แต่การให้ไนโตรเจนมากโดยไม่ได้ให้
โพแทสเซียมแก่หอมหัวใหญ่จะทําให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง การเพ่ิมปริมาณฟอสฟอรัสจะช่วยปรับปรุงให้
เปลือกนอกที่มีสีนํ้าตาลมีคุณภาพดีขึ้น ซึ่งส่งผลทําให้การเก็บรักษาได้นานและการเพ่ิมสารทองแดง (copper) 
มีความจําเป็นต่อการเกิดสีผิวและคุณภาพของเปลือกนอกเช่นกัน การตัดใบทิ้งก่อนที่ใบแห้งจะทําให้เกิดการ
สูญเสียนํ้ามาก และเน่าเสียระหว่างการเก็บรักษาด้วย 

15.3 อุณหภูมิและความชื้นระหว่างการเก็บรักษา ปัจจัยสําคัญที่สุดในการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ คือ 
อุณหภูมิ อุณหภูมิที่เหมาะสมในระหว่างการเก็บรักษา คือ 0 องศาเซลเซียส หรือใกล้เคียงกับ 0 องศา-
เซลเซียส โดยมีความช้ืนสัมพัทธ์ 60-70 เปอร์เซ็นต์ หากความช้ืนสัมพัทธ์สูงเกินไป จะเกิดการงอกของรากและ
การเจริญของจุลินทรีย์ ในทางตรงกันข้าม หากความช้ืนสัมพัทธ์ตํ่ากว่า 50 เปอร์เซ็นต์ หอมหัวใหญ่จะสูญเสีย
นํ้าหนักมากเกินไป 

การหมุนเวียนของอากาศในโรงเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ ควรพอเพียงเพ่ือป้องกันการสะสมความร้อน 
และเพ่ือนําเอาความช้ืนที่อาจจะสะสมอยู่ออกไป โดยทั่วไปอัตราการหมุนเวียนของอากาศควรจะประมาณ 2 
ลูกบาศก์ฟุตต่อนาทีต่อหอมหัวใหญ่ 1 ลูกบาศก์ฟุต ในสภาพการเก็บรักษาในประเทศไทยควรเก็บรักษาใน
บริเวณที่มีการถ่ายเทอากาศดี 

การเก็บรักษาโดยการควบคุมสภาพบรรยากาศท่ีประกอบด้วยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ 5 เปอร์เซ็นต์ 
และออกซิเจน 5 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดความเสียหายจากการงอกของยอดและรากได้ แต่ถ้าเพ่ิมแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์เป็น 10 เปอร์เซ็นต์ จะทําให้เกิดลักษณะผิดปกติ คือ กาบใบที่สะสมอาหารจะมีลักษณะ
โปร่งใส (translucent scale) และการเก็บรักษาโดยใช้สภาพการควบคุมบรรยากาศอาจมีค่าใช้จ่ายที่สูง ไม่คุ้ม
กับราคาของหอมหัวใหญ่ที่ขายได้ 
 
16.  การเปลีย่นแปลงของสารควบคุมการเจริญเติบโตในระหว่างการเก็บรักษา 
 หอมหัวใหญ่ที่อยู่ในระหว่างการพักตัวน้ัน ปริมาณของสารควบคุมการเจริญเติบโตเปลี่ยนแปลงใน
ระหว่างระยะพักตัวน้ี ปริมาณของสารระงับการเจริญเติบโตมีปริมาณสูงและลดลงเม่ือเร่ิมมีการงอกของยอด 
ปริมาณของออกซินและจิบเบอเรลลินจะเพ่ิมขึ้นเมื่อหอมหัวใหญ่เริ่มงอก โดยปริมาณของออกซินเพ่ิมขึ้นก่อน
เล็กน้อย ดังน้ันจึงคาดว่าการงอกของหอมหัวใหญ่ได้รับการควบคุมจากความสมดุลของปริมาณออกซินที่มีอยู่
ในหัวกับสารยับย้ังการเจริญเติบโต แต่การเจริญเติบโตของยอดที่เริ่มงอกน้ันมีความสัมพันธ์กับปริมาณ 



 
 
จิบเบอเรลลินในหัว การทํางานของสารไซโทไคนินจะเพ่ิมขึ้นก่อนการงอกของหอมหัวใหญ่เช่นกัน จึงคาดกันว่า
ไซโทไคนินอาจจําเป็นต่อการกระตุ้นให้เกิดการแบ่งเซลล์อย่างรวดเร็วก่อนการงอก นอกจากน้ัน ออกซินยัง
อาจจะมีผลต่อการเคลื่อนย้ายอาหารสะสมท่ีจําเป็นต่อการงอกด้วย 
 หอมหัวใหญ่พันธ์ุที่เก็บรักษาได้นานจะมีปริมาณของสารยับย้ังการเจริญเติบโตมากกว่าพันธ์ุที่เก็บ
รักษาได้ไม่นาน การให้กรดแอบซิซิกหรือเอบีเอ (abscisic acid, ABA) กับหอมหัวใหญ่ที่เริ่มแก่น้ัน จะกระตุ้น
ให้หอมหัวใหญ่เข้าสู่ระยะเส่ือมสลายเร็วขึ้น และยังยืดอายุการเก็บรักษาได้ด้วย หากมีการให้สารจิบเบอเรลลิน 
ออกซิน หรือไซโทไคนิน อย่างใดอย่างหนึ่ง หลังจากที่ให้เอบีเอ ปริมาณของเอบีเอในหอมหัวใหญ่จะเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อยในขณะที่หัวแก่และคงที่ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา และลดลงเมื่อหอมหัวใหญ่เริ่มงอก 
 
17. การป้องกันการงอกของหอมหัวใหญ่โดยการใชส้ารเคมี 
 สารเคมีที่ใช้ในการป้องกันการงอกของหอมหัวใหญ่มีหลายชนิด ที่นิยมใช้กันแพร่หลายในต่างประเทศ 
คือ มาเลอิกไฮดราไซด์ (maleic hydrazide) และสารเคมีที่ทําให้ใบหอมหัวใหญ่แห้งก่อนการเก็บเก่ียว เช่น  
อีทีฟอน (ethephon) เป็นต้น 

17.1 มาเลอิกไฮดราไซด์ สารเคมีชนิดน้ีรู้จักกันในช่ือการค้าว่า เอ็มเอช 30 (MH-30) ซึ่งมีสารออก
ฤทธ์ิอยู่ 30 เปอร์เซ็นต์ ใช้ในการป้องกันการงอกของหอมหัวใหญ่ในระหว่างการเก็บรักษา แต่วิธีการใช้มาเลอิก
ไฮดราไซด์จะให้ผลได้สูงสุดน้ัน ต้องใช้ต้ังแต่ขณะที่หอมหัวใหญ่ยังอยู่ในแปลงปลูกระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุดใน
การใช้ คือ ประมาณ 14 วันก่อนการเก็บเก่ียว ซึ่งในช่วงดังกล่าวน้ีหอมหัวใหญ่จะเริ่มแก่ คอของต้น
หอมหัวใหญ่ประมาณครึ่งหน่ึงของต้นทั้งหมดในแปลงปลูกหักพับลง แต่ยังมีใบสีเขียวเหลืออยู่ 5-8 ใบ การฉีด
พ่นในช่วงน้ีจะทําให้ใบของหอมหัวใหญ่ดูดสารมาเลอิกไฮดราไซด์ได้ แล้วจึงส่งลงไปยังส่วนหัว การฉีดพ่นใน
ขณะที่ใบแห้งหมดแล้ว จะไม่มีผลต่อการยืดอายุการเก็บรักษา เพราะใบที่แห้งแล้วจะไม่สามารถดูดมาเลอิก
ไฮดราไซด์ได้ นอกจากน้ัน การฉีดพ่นในแปลงปลูกหอมหัวใหญ่ที่มีการระบาดของโรคที่เกิดกับใบมากๆ จะ
ไม่ได้ผลเช่นกัน ถ้าฉดีพ่นก่อนระยะดังกล่าวจะทําให้หอมหัวใหญ่มีลักษณะฟ่ามหรือกลวง (hollow bulb) 
 อัตราที่ใช้ฉีดพ่น คือ ใช้มาเลอิกไฮดราไซด์ 1 ลิตร ผสมนํ้า 76-200 ลิตร ฉีดพ่นต่อพ้ืนที่ 2.5 ไร่ การใช้
มาเลอิกไฮดราไซด์ในอัตราดังกล่าวได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขของ
ประเทศสหรัฐอเมริกา และยอมให้มีสารมาเลอิกไฮดราไซด์ตกค้างอยู่ในหอมหัวใหญ่ได้ไม่เกิน 15 ส่วนต่อล้าน-
ส่วน อย่างไรก็ตาม หากมีสารตกค้างในหัวน้อยกว่า 5 ส่วนต่อล้านส่วน จะไม่มีผลในการยืดอายุการเก็บรักษา 
 มาเลอิกไฮดราไซด์มีผลทําให้อัตราการหายใจของหอมหัวใหญ่ตํ่ากว่าปกติ ซึ่งอัตราการหายใจท่ีตํ่าจะ
ทําให้เก็บรักษาได้นานขึ้น นอกจากน้ัน มาเลอิกไฮดราไซด์ยังมีผลทําให้การสังเคราะห์กรดนิวคลีอิกและการ
แบ่งเซลล์ลดลงตํ่ากว่าหอมหัวใหญ่ที่ไม่ได้รับการฉีดพ่น 
 ตามปกติหลังการเก็บเก่ียวและผึ่งให้แห้งรักษาแผลแล้ว หอมหัวใหญ่จะเข้าสู่ระยะพักตัว ซึ่งจะ
แตกต่างกันไปตามพันธ์ุ ปกติพันธ์ุที่มีเปลือกแห้งช้ันนอก (dry outer scale) หุ้มหลายช้ันและหนาจะมีระยะ
พักตัวอยู่ได้นานกว่าพันธ์ุที่มีเปลือกนอกบางและมีจํานวนช้ันน้อย เมื่อพ้นระยะพักตัวหอมหัวใหญ่จะเร่ิมงอก



เมื่อมีสภาพแวดล้อมเหมาะสม แต่ในกรณีของหอมหัวใหญ่ที่ได้รับการฉีดพ่นด้วยมาเลอิกไฮดราไซด์จะไม่เกิด
การงอก นอกจากน้ัน รสชาติ กลิ่น และสีจะยังปกติอยู่ 
 ข้อควรคํานึงในการใช้มาเลอิกไฮดราไซด์ 

ก. การฉีดพ่นให้ได้ผลน้ัน สารมาเลอิกไฮดราไซด์ต้องติดอยู่บนใบนานเกินกว่า 24 ช่ัวโมง 
ข. ใช้ฉีดพ่นเมื่อหอมหัวใหญ่มีความแก่เหมาะสม และมีใบที่ยังเป็นสีเขียวอยู่ 
ค. หลังจากฉีดพ่นแล้วควรล้างถังฉีดพ่นด้วยนํ้าอุ่น 
ง. กระป๋องที่บรรจุมาเลอิกไฮดราไซด์ ควรทําลายทิ้งโดยการฝังในดินให้ลึกอย่างน้อย 18 น้ิว ใน 
     บริเวณที่ทิ้งขยะ 
จ. หลีกเลี่ยงการสูดละอองและการแตะต้องสารมาเลอิกไฮดราไซด์ 

 
17.2 สารเคมีทําให้ใบแห้ง (foliar dessicant) สารเคมีในกลุ่มน้ี เช่น อีทีฟอน และเอนโดทอล 

(Endothal) เป็นต้น สารเคมีในกลุ่มน้ีมีประโยชน์ในเขตที่มีฝนตกในช่วงการเก็บเก่ียว เพราะช่วยทําให้ใบแห้ง
และทําให้ส่วนคอแห้งและปิดสนิทเร็วขึ้น ลดระยะเวลาการทําแห้งและรักษาแผลตามธรรมชาติได้  
 
18. โรคหลังการเก็บเก่ียวของหอมหัวใหญ่ 
 โรคของหอมหัวใหญ่น้ันเกิดอยู่ทั่วไปทุกแห่งที่มีการปลูกหอมหัวใหญ่ แต่ความรุนแรงของโรคจะขึ้นอยู่
กับสภาพดินฟ้าอากาศ สภาพแวดล้อมในการเก็บรักษา การทําแห้ง และความรุนแรงของโรคในแปลงปลูก โรค
หลังเก็บเก่ียวบางโรคเกิดต้ังแต่อยู่ในแปลงปลูก หรือติดมากับเมล็ดพันธ์ุได้ โรคหลังเก็บเก่ียวของหอมหัวใหญ่
เกิดจากราและแบคทีเรียเป็นส่วนใหญ่ 

18.1 โรคคอเน่า (Onion Neck Rot) โรคน้ีจัดเป็นโรคหลังเก็บเก่ียวที่สําคัญที่สุดของหอมหัวใหญ่ที่
ปลูกในเขตอบอุ่น แต่ในประเทศไทย ยังไม่แพร่ระบาดมากนัก สาเหตุที่ทําให้เกิดโรคน้ี คือ เช้ือรา Botrytis 
allii ซึ่งทําให้เกิดโรคคอเน่าได้กับหอมหัวใหญ่ทุกชนิด เช่น หอมหัวใหญ่สีขาว และสีเหลือง เป็นต้น ส่วน  
B. byssoidea สามารถทําให้เกิดโรคคอเน่ากับหอมหัวใหญ่ทุกชนิด แต่ไม่พบมากเท่ากับ B. allii ส่วนเช้ือรา 
B. squamosa และ B. cinerea น้ัน เข้าทําลายเฉพาะพันธ์ุที่มีสีขาวเท่าน้ัน จากการแยกชนิดของเช้ือราที่ทํา
ให้เกิดโรคคอเน่าในประเทศอังกฤษ พบว่า 69 เปอร์เซ็นต์ เกิดจากเช้ือรา B. allii และเกิดจาก B. byssoidea 
และ B. cinerea ประมาณ 2 เปอร์เซ็นต์  

ลักษณะอาการท่ีเกิดจาก B. allii น้ัน ตามปกติอาการเกิดหลังจากการเก็บรักษาได้ 8-10 สัปดาห์ โดย
ที่เน้ือเย่ือส่วนคอจะน่ิม เมื่อเอาเน้ือเย่ือสีนํ้าตาลที่หุ้มอยู่ออกจะพบสเคลอโรเทีย (sclerotia) สีดํา ขนาด 1-5 
มิลลิเมตร บางกรณีอาจพบเส้นใยสีเทาปะปนอยู่ด้วย เมื่อผ่าหัวตามความยาวพบว่าส่วนที่ถูกเช้ือราเข้าทําลายมี
สีนํ้าตาล หรือสีผิวผิดปกติไปจากเน้ือเย่ือปกติซึ่งมีสีขาว ในบางกรณีอาจพบสเคลอโรเทียที่ผิวและบริเวณฐาน
ของหัวใกล้บริเวณรากด้วย ส่วนอาการที่เกิดจาก B. byssoidea จะคล้ายคลึงกัน เพียงแต่เส้นใยที่ผิวสร้าง
สปอร์น้อยและไม่หนาแน่นเท่า B. allii 



 
 

การป้องกันกําจัดโรคน้ีค่อนข้างยาก เพราะไม่สามารถสังเกตเห็นลักษณะอาการในขณะปลูก การ
ป้องกันกําจัดให้ได้ผลจะต้องรู้แหล่งของโรค เช่น ต้องทราบว่าเช้ือราเข้าทําลายในช่วงใดของการเจริญเติบโต 

การใช้วิธีการต่างๆ ควบคุมโรคที่ติดมากับเมล็ด เมล็ดหอมหัวใหญ่ที่มีโรคจะงอกและให้ต้นอ่อนที่เป็น
โรค แต่ไม่แสดงอาการออกมา และทําให้หอมหัวใหญ่เกิดโรคคอเน่าในระหว่างเก็บรักษา  

การปรับสภาพผิวหอมหัวใหญ่ให้แห้ง ก่อนนําไปเก็บรักษาจะช่วยลดปริมาณของโรคลงได้มาก ซึ่ง
วิธีการปรับสภาพผิวได้กล่าวไว้แล้วข้างต้น 

18.2 โรคราดํา (Black Moulds) โรคน้ีเกิดจากเชื้อรา Aspergillus niger อาการเกิดขึ้นกับเน้ือเย่ือ
บริเวณคอและบริเวณฐานของหัว หรือด้านข้างของหอมหัวใหญ่ โดยเฉพาะบริเวณที่เย่ือหุ้มบางๆ ข้างนอกฉีก
ขาด และจะเกิดโรคระบาดเมื่อเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ไว้ในที่ซึ่งมีความช้ืนสัมพัทธ์สูงและการระบายอากาศไม่ดี 
เน้ือเย่ือที่ถูกเช้ือราเข้าทําลายจะยุ่ยเละ และมีบริเวณกว้างและลึกเข้าไปทีละน้อย มักทําให้กาบใบเน่าเข้าไปที
ละช้ัน ส่วนมากเช้ือราจะเจริญเข้าไปทางแผลท่ีเกิดจากการตัดใบ โดยเฉพาะหัวซึ่งเน้ือเย่ือบริเวณคอยังไม่แห้งดี 
บริเวณแผลมีสปอร์ของเช้ือราสีดําปรากฏอยู่ ซึ่งจะฟุ้งกระจายได้ง่าย ถ้าอากาศช้ืนมากเช้ือราจะสร้างสปอร์เป็น
สีดํารวมกันเป็นก้อนใหญ่ หัวที่เน่าจะน่ิมผิดปกติ โรคมักรุนแรงในเขตร้อนช้ืน 

เช้ือรา A. niger ที่เข้าทําลายหอมหัวใหญ่ ส่วนใหญ่แพร่กระจายอยู่ในดิน และเข้าทําลายหอมหัวใหญ่
เมื่อเกิดบาดแผล และการแพร่ระบาดจะเกิดได้ดีขึ้นเมื่อมีฝนตกก่อนการเก็บเก่ียว หรือสภาพอากาศมีความช้ืนสูง
ในขณะเก็บรักษา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแพร่ระบาดของโรค คือ อุณหภูมิระหว่าง 28-32 องศาเซลเซียส การ
แพร่กระจายของโรคจากหัวที่เน่าไปยังหัวที่ดี อาจเกิดจากการวางชิดกันของหัว หรือมีไรที่กินสปอร์ของเช้ือรา
เป็นตัวนําเช้ือราไปยังหัวที่ปกติ 

การป้องกันและกําจัดโรคน้ี คือ ควรเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ที่แก่จัด โคนใบหักพับและแห้งเสียก่อน แล้ว
ผึ่งให้แห้งจึงนําไปเก็บรักษา นอกจากน้ัน ควรเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในโรงเก็บที่มีการถ่ายเทอากาศดี การ
หมุนเวียนของอากาศที่ดีจะช่วยลดปริมาณของโรคได้ ส่วนการคลุกหอมหัวใหญ่ด้วยแคลเซียมคาร์บอเนตจะ
ช่วยลดความรุนแรงของโรคได้ 

18.3 โรคราสีน้ําเงิน (Blue Moulds) เกิดจากเช้ือรา Penicillium spp. ซึ่งรวมหลายชนิดด้วยกัน 
ราเหล่าน้ีทําให้เกิดโรคกับพืชหลายชนิด ทั้งผักและผลไม้ อาการท่ีแสดง คือ หัวน่ิมเละและมีนํ้าไหลออกมา 
บริเวณท่ีเน่าน้ันมีสปอร์ของเช้ือราสีนํ้าเงินปนเขียวคลุมอยู่ เช้ือราอาจจะเข้าทําลายเนื้อเย่ือบริเวณคอของ
หอมหัวใหญ่ได้ด้วย สําหรับการป้องกันและกําจัดเช้ือราชนิดน้ี ทําโดยใช้วิธีเดียวกับโรคราดํา 
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