
 

 

 

 

 

 
 
 
  



 

  อะโวกาโด 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 16.1 ผลอะโวกาโดพันธุ์แฮส 

ชื่อสามัญ อะโวกาโด (avocado) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Persea americana Mill. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ดัชนีเก ็บเก ี ่ยวที ่ เหมาะสมของผลอะโวกาโดพิจารณาจาก

คุณลักษณะดังต่อนี ้(ตารางที่ 16.1) 

1)  ลักษณะภายนอกผล อะโวกาโดแต่ละพันธุ ์ม ีล ักษณะ

ภายนอกของผลแตกต่างกัน (ภาพที่ 16.2) ได้แก่ 

     -  ผลแก่มีนวลลบออกได้ เช่น พันธุ์บูท 7 (Booth 7), บูท 8 

(Booth 8) และบัคคาเนีย (Buccaneer) 

     -  ผิวผลเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นสีเขียวปนเหลือง  เช่น พันธุ์  

ปีเตอร์สัน (Peterson)  

     -  ผิวผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นเขียวปนม่วง เช่น พันธุ์แฮส 

(Hass) และพิงค์เคอตัน (Pinkerton) 

     -  ผวิผลเปลี่ยนเป็นสีเหลอืงเล็กน้อยและเกิดจุดประสีน้ำตาล

บนผล เช่น พันธุ์บัคคาเนีย  

     -  ผิวผลยังคงเป็นสีเขียว แต่ขั ้วผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็น

เหลือง หรอืผลมีจุดสีนำ้ตาล เช่น พันธุ์บูท 7 และบูท 8  

2)  ลักษณะภายในผล อะโวกาโดแต่ละพันธุ์มีอายุการเก็บเกี่ยว

ที ่แน่นอนและมีฤดูกาลเก็บเกี ่ยวตามสภาพภูมิประเทศ 

สามารถทดสอบความแก่ของผลได้ ดังนี้ 

     2.1)  เยื ่อหุ ้มเมล็ด โดยผลอะโวกาโดที่แก่เยื ่อหุ ้มเมล็ด

เปลี่ยนจากสีขาวเป็นสีน้ำตาล การผ่าดูเยื่อหุ้มเมล็ดจึง

สามารถบ่งชี้ความแก่ของผลอะโวกาโดได้ และควรใช้วิธี



 

อื่นร่วมด้วย เช่น ฤดูเก็บเกี่ยว การนับอายุผล และสีของ

เนือ้ผล  

     2.2)  สีของเนื ้อผล การผ่าดูสีของเนื ้อผลเป็นวิธีการที่

ได้ผลดี ผลอะโวกาโดที่แก่เนื้อผลจะเปลี่ยนเป็นสีเหลอืง 

     2.3)  การทดสอบความแก่ โดยนำผลที่มีขนาดใหญ่มาบ่ม

ทุกๆ สัปดาห์ สัปดาห์ละ 5-10 ผล หากผลแก่จะบ่มสุกได้ 

ผิวผลที่สุกไม่เหี่ยวหรือแห้ง รสชาติมัน เนื้อไม่เหนียวหรือ

แข็ง และไม่มีรสขม 

3)  การนับอายุผล นับหลังจากดอกบาน 50 เปอร์เซ็นต์ของช่อ

ดอกจนถึงเก็บเกี่ยวขึ้นอยู่กับพันธุ์ สภาพอากาศและอุณหภมูิ 

ซึ่งดอกย่อยของช่อดอกอะโวกาโดบานไม่พร้อมกัน ทำให้อายุ

ผลแต่ละผลไม่เท่ากัน จึงต้องบันทึกและทำเครื่องหมายผูกที่

ช่อดอกไว้ เพื่อแสดงให้เห็นดอกและผลแต่ละรุ่น  

4)  น้ำหนักแห้ง อะโวกาโดผลแก่มีเปอร์เซ็นต์นำ้หนักแหง้เพิ่มขึ้น 

เนื ่องจากระหว่างการพัฒนาผลมีการเพิ่มขึ ้นของปริมาณ

น้ำมัน ซึ่งน้ำหนักแห้งสามารถใช้เป็นดัชนีเก็บเกี่ยวได้ถูกต้อง

และแม่นยำ (สถาบันวิจัยและพัฒนาพืน้ที่สูง, 2561) 
 

   
(ก) (ข) (ค) 

   
(ง) (จ) (ฉ) 

ภาพท่ี 16.2 ผลอะโวกาโดพันธุ์ต่างๆ บูท 7 (ก), บูท 8 (ข),  

             บัคคาเนีย (ค), ปีเตอร์สัน (ง), พิงค์เคอตัน (จ),   

                 และแฮส (ฉ) 
 ท่ีมา: ฉลองชัย (2560); ศูนย์วิจัยเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

 



 

ตารางท่ี 16.1 ดัชนเีก็บเกี่ยวของผลอะโวกาโดพันธุ์ต่างๆ 

ท่ีมา: สถาบันวจิัยและพัฒนาพื้นท่ีสูง (2560) 

 
 

พันธุ ์

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

ช่วง

ระยะเวลา 

อายุผล

หลังดอก

บาน 

ลักษณะผล 

ปีเตอร์สัน  มิถ ุนายน - 

กรกฎาคม 

160 ผลท่ีแก่และขั้วผลเปลี่ยนจากสี

เขียวเป็นเขียวปนเหลือง เกิด

จ ุดประส ีน ้ ำตาลบนผล มี

น้ำหนักแห้ง 22.2 เปอร์เซ็นต์ 

บูท-7  กลางเด ือน

ก ันยายน - 

ตุลาคม 

170 ผลที่แก่มีนวลที่ผิวผล สีผิวผล

เป ็นส ี เ ข ียว  เก ิดจ ุดประสี

น้ำตาลบนผล มีน้ำหนักแห้ง 

14.8 เปอร์เซ็นต์ 

บูท-8  ก ันยายน - 

ตุลาคม 

177 ผลที่แก่มีนวลที่ผิวผล สีผิวผล

เป ็นส ี เ ข ียว  เก ิดจ ุดประสี

น้ำตาลบนผล มีน้ำหนักแห้ง 

16.5 เปอร์เซ็นต์ 

บัคคาเนีย  กลางเด ือน

ก ันยายน - 

กลางเด ือน

ตุลาคม 

180-187 ผลท่ีแก่มนีวลท่ีผิวผล สขีองผล

เปลี ่ยนเป็นสีเหลืองเล็กน้อย 

เกิดจุดประสีน้ำตาลบนผล มี

น้ำหนักแห้ง 17.0 เปอร์เซ็นต์ 

พิงค์เคอตัน  ต ุ ล า ค ม  - 

ธันวาคม 

309 ผลที ่แก่ผ ิวผลเปลี ่ยนจากสี

เขียวเป็นสีเขียวเข้ม มีน้ำหนัก

แห้ง 30.0 เปอร์เซ็นต์ 

แฮส  พฤศจิกายน 

- กุมภาพันธ์ 

242-250 ผลที ่แก่ผ ิวผลเปลี ่ยนจากสี

เขียวเข้มเป็นสีม่วงปนเขียว มี

น ้ ำหน ั กแห ้ ง  24 . 7 -29 .0 

เปอร์เซ็นต์ 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

การคัดคุณภาพของผลอะโวคาให้ตรงกับความต้องการของ

ตลาด ต้องมีการแยกพันธุ์และคัดเกรดที่ชัดเจน ซึ่งจะพิจารณา

จากลักษณะผล ลักษณะเนื ้อ และลักษณะพิเศษทางตลาด 

(อภชิาติ และศุภวรรณ์, 2552) 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ผลอะโวกาโดที่มีคุณภาพดีตามเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนดต้องมี

ลักษณะ ดังนี้ 



 

1)  คุณภาพผลผลิตและผลมีรูปทรงดี มีลักษณะตรงตามพันธุ์ 

ผลสมบูรณ์แข็งแรง ปราศจากการทำลายของโรคและแมลง 

มีน้ำหนักแห้งไม่น้อยกว่า 19 เปอร์เซ็นต์ เนื ้อมีความหนา

มากกว่า 2.5 เซนติเมตร เมล็ดมีขนาดเล็ก 

2)  เปลือกผลไม่บางเกินไป ผลผลิตบนต้นไม่ร่วงง่ายเมื่อแก่จัด 

3)  สีของเนื้อมีสีเหลือง เนื้อในผลมากกว่า 65 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นไป 

มีปริมาณน้ำมัน 12-25 เปอร์เซ็นต์ รสชาติด ีมีกลิ่นหอม ไม่มี

กลิ่นฉุนของเมล็ด เนือ้รสชาติมันหรือมันหวาน และไม่มีรสขม 

(จติอาภา, 2560) 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การจัดชั ้นคุณภาพของผลอะโวกาโดแบ่งเป็น 3 ชั ้นคุณภาพ 

(ตารางที่ 16.2) ดังนี้ 
 

ตางรางท่ี 16.2 การจัดช้ันคุณภาพของผลอะโวกาโด 

ชั้นพิเศษ ผลอะโวกาโดต้องมีรูปร่าง คุณภาพ สี คุณสมบัติ

ตรงตามพันธุ ์และตรงตามความต้องการของ

ตลาด การเก็บรักษาและสะดวกในการขนส่ง มี

ความทนทานสูงสุด 5 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนัก 

รหัสขนาด 2, 4, 6 และ 8 

ชั้นหน่ึง ผลอะโวกาโดต้องมีรูปร่าง คุณภาพ สี คุณสมบัติ

ตรงตามพันธุ ์และตรงตามความต้องการของ

ตลาด การเก็บรักษาและสะดวกในการขนส่ง มี

ข้อบกพร่องของผิวจากการถูกทำลายพื้นที่ผิวไม่

เก ิน 4 เซนติเมตร มีความทนทานสูงสุด 10 

เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนัก รหัสขนาด 10, 12, 14 

ชั้นสอง ผลอะโวกาโดต้องมีรูปร่าง คุณภาพ สี คุณสมบัติ

ตรงตามพันธุ ์และตรงตามความต้องการของ

ตลาด การเก็บรักษาและสะดวกในการขนส่ง มี

ข้อบกพร่องของผิวจากการถูกทำลายพื้นที่ผิวไม่

เก ิน 6 เซนติเมตร มีความทนทานสูงสุด 10 

เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนัก รหัสขนาด 16, 18, 20, 

22, 24, 26, 28, 30 และ S2 

ท่ีมา: จิตอาภา (2560) 



 

เกณฑ์ข้อกำหนดเรื ่องขนาดของผลอะโวกาโด พิจารณาจาก

น้ำหนักผล ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 16.3 ข้อกำหนดเรื่องขนาดของผลอะโวกาโด 

รหัสขนาด น้ำหนัก (กรัม) รหัสขนาด น้ำหนัก (กรัม) 

2 >1,220 16 227-274 

4 781-1220 18 203-243 

6 576-780 20 184-217 

8 456-576 22 165-196 

10 364-462 24 151-175 

12 300-371 26 144-157 

14 258-313 28 134-147 

S2 80-123 30 123-137 

ท่ีมา: จิตอาภา (2560) 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เก็บเกี่ยวผลอะโวคาโด 

ขนส่งไปยังจุดพัก 

คัดคุณภาพ/ทำความสะอาด 

บรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 

จำหน่าย 

เก็บรักษา/บ่มผล 



 

การเก็บเกี่ยวผลอะโวกาโด 

ในการเก็บเกี่ยวต้องให้มีขั้วผลติดอยู่กับผล หากขั้วผลหลุดออก

จากผลจะทำให้ผลเสียหายง่ายขณะบ่มให้สุก วิธีเก็บเกี่ยวทำได้

โดยมือจับที่ก้นผลแล้วใช้กรรไกรตัดตรงขั้วให้ขั้วผลติดมากับผล

ด้วยอย่างน้อย 1-2 นิ้ว (อภิชาติ และศุภวรรณ์, 2552) สำหรับ

ต้นที่สูงอาจใช้บันไดปีนขึ้นเก็บหรือใช้ตะกร้อที่มีใบมีดตัดขั้วสอย

ให้ติดขั ้ว หรือใช้กรรไกรด้ามยาวที่มีที่หนีบขั้วผลไม่ให้ผลตก 

(สถาบันวิจัยและพัฒนาพืน้ที่สูง, 2561) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพที่ 16.3 การเก็บเกี่ยวอะโวกาโดโดยใช้กรรไกรตัด (ก)  

                   และใช้กรรไกรด้ามยาวตัด (ข) 
   ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

เมื ่อเก็บเกี ่ยวแล้วบรรจุลงในภาชนะที ่รองด้วยกระดาษหรือ

ฟองน้ำเพื่อป้องกันการกระแทกและผิวผลเสียหาย แล้วนำไปคัด

แยกคุณภาพตามมาตรฐานที่กำหนด โดยต้องตัดขั้วผลให้สั้นลง

เหลือเฉพาะส่วนฐานของขั้วที่ติดกับผล (สถาบันวิจัยและพัฒนา

พื้นที่สูง, 2561) แล้วขนส่งมายังจุดรวบรวมผลผลิต ทำความ

สะอาดผลด้วยการล้างน้ำ ไม่ควรใช้แปรงทำความสะอาด เพราะ

อาจทำให้ผิวผลอะโวกาโดเกิดรอยจุด (Hofman et al., 2013)

จากนั้นคัดขนาดตามมาตรฐานที่กำหนด และแยกผลที่มีตำหนิ

ออก ก่อนบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ เพื ่อเก็บรักษาหรือบ่มผลรอ

จำหน่าย 

 

 



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

หลังจากคัดคุณภาพแล้ว นำผลอะโวกาโดมาห่อหุ้มด้วยตาข่าย

โฟมวางเรียงในตะกร้าพลาสติกที่รองด้วยฟองน้ำหรือกระดาษ

แยกตามพันธุ์ บ่มให้สุกเพื่อจำหน่ายโดยไม่ต้องแช่เย็น เนื่องจาก

จะทำให้เกิดอาการผิดปกติเมื่อสุก การบรรจุผลอะโวกาโดเพื่อ

จำหน่ายเป็นการชั่งน้ำหนักผลใส่ในถุงพลาสติกพีวีซีหรือถุงตา

ข่าย ถุงละ 1 กิโลกรัม (ภาพที่ 16.4) (มูลนิธิโครงการหลวง, 

2544) ส่วนอะโวกาโดที่จำหน่ายตามท้องตลาดทั่วไปมีการวาง

กองรวมกันโดยไม่มกีารบรรจุในบรรจุภัณฑ์ (ภาพที่ 16.5) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 16.4 ลักษณะการบรรจุผลอะโวกาโดเพื่อจำหน่ายใน   

       ถุงพลาสตกิพีวซีี (ก) และถุงตาข่าย (ข) 
  ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
 

  
 

ภาพท่ี 16.5 ลักษณะการวางจำหน่ายผลอะโวกาโดตาม 

                     ตลาดทั่วไป        
    ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

หากต้องการเก็บรักษาผลอะโวกาโดในระยะเวลานาน ต้องทำ

การลดอุณหภูมิของผลอะโวกาโดก่อนการเก็บรักษา โดยทำ

หลังจากการบรรจุผลในบรรจุภัณฑ์แล้ว มี 3 วธิี ได้แก่ 

1)  การลดอุณหภูมิด้วยอากาศเย็น (room cooling) 

2)  การลดอุณหภูมิโดยการผ่านอากาศเย็น (forced-air cooling) 



 

3)  การลดอุณหภูมิด้วยการปรับความดัน (pressure cooling) 

(Hofman et al., 2013) 

 

การเก็บรักษา ในปัจจุบันอะโวกาโดเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคสูงมาก ผลผลิต

ไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด จึงไม่นิยมเก็บรักษาเป็น

เวลานาน ซึ่งวิธีการเก็บรักษามีดังนี้ 

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษาผลอะโวกาโดที่อุณหภูมิ 

10-18 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 20-21 วัน 

จึงทำให้ผลนิ่ม หากปล่อยให้ผลสุกที่อุณหภูมิห้องแล้วจึง

นำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ

รักษาผลอะโวกาโดได้นาน 40 วัน (อภิชาติ และศุภวรรณ์, 

2560) 

2)  การใช้สภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere; 

CA) ร่วมกับอุณหภูมิต่ำ โดยควบคุมให้มีปริมาณแก๊ส

อ อ ก ซ ิ เ จ น  2 - 5  เ ป อ ร ์ เ ซ ็ น ต ์  แ ล ะ ป ร ิ ม า ณ แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์ 3-10 เปอร์เซ็นต์ และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5-6 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาอะโวกาโดได้

เป็นเวลานานกว่า 4 สัปดาห์ แต่วิธีนี้ไม่นิยมทำในเชิงพานิชย์ 

ส่วนใหญ่ใช้เพื่อการขนส่งผลิตผลเท่านั้น (Woolf et al., 2020) 

3)  การใช้สารเคมี โดยใช้สาร 1-เมทิลไซโครโพรพีน (1-MCP) 

ความเข้มข้น 100 นาโนลิตรต่อลิตร เป็นเวลา 12-24 ชั่วโมง

แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ6 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา

ผลอะโวกาโดพันธุ์แฮสได้นานกว่า 7 สัปดาห์ โดยไม่เกิดความ

ผดิปกติของเนื้อผล (Woolf et al., 2005) 

4)  การบ่ม เมื่อเก็บเกี่ยวผลอะโวกาโดที่แก่มาจากต้นแล้วยังไม่

สามารถรับประทานได้ทันที เพราะเนื้อผลมีลักษณะแข็ง มี

สารแทนนินสูง ทำให้มีรสขม จึงต้องบ่มผลให้สุก โดยวางไวท้ี่

อุณหภูมิห้อง 3-4 วัน จนถึง 1 สัปดาห์ หรืออาจนานกว่านั้น 

ขึ้นอยู่กับความแก่และอุณหภูมิที่บ่ม (สถาบันวิจัยและพัฒนา

พื้นที่สูง, 2561) นอกจากนี้การให้เอทิลีนกับผลอะโวกาโด 

สามารถทำให้สุกภายใน 3-6 วัน โดยใช้แก๊สเอทิลีนความ

เข้มข้น 100 ส่วนในล้านส่วน ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 



 

เป็นเวลา 48 ชั่วโมง (เปรม และสุปานี, 2560) ซึ่งมีขั้นตอน

การบ่มดังนี ้

     4.1)  การใช้สารละลายเอทิฟอน นำผลอะโวกาโดแช่ใน

สารละลายเอทิฟอนความเข้มข้น 200 ส่วนในล้านส่วน 

นาน 5 นาที แล้วผึ่งผลให้แห้งก่อนบ่ม (สถาบันวิจัยและ

พัฒนาพื้นที่สูง, 2561) 

     4.2)  การใช้แคลเซียมคาร์ไบด์ โดยนำผลอะโวกาโดเรียงใน

กล่อง แล้วนำแคลเซียมคาร์ไบด์ 15 กรัม ห่อด้วยกระดาษ

และวางในกล่องที่บรรจุผลอะโวกาโด ปิดฝาให้แน่น วางที่

อุณหภูมิห้องนาน 3 วัน (สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูง, 

2561) 

     การบ่มอะโวกาโดพันธุ์แฮสด้วยสารละลายเอทิฟอนให้ผล

ดีกว่าบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ ส่วนพันธุ์บัคคาเนียบ่มด้วย

แคลเซียมคาร์ไบด์ให้ผลที่ดกีว่า (สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่

สูง, 2561) 

 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ประมาณ 85-90 เปอร์เซ็นต์ (ดนัย และนิธิยา, 

2564) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมประมาณ 7-13 องศาเซลเซียส (ดนัย และ

นิธิยา, 2564) 

     - อัตราการหายใจ อะโวกาโดเป็นผลไม้ประเภทไคลแมกเทอริก (climacteric) มีอัตรา

การหายใจเพิ่มมากขึ้นทันทีหลังการเก็บเกี่ยว (Hofman et al., 

2013) โดยมีอ ัตราการหายใจประมาณ 40-110 มิลลิล ิตร

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง (Irving, 1966) 

     - การผลิตเอทลิีน ผลอะโวกาโดมีการผลิตเอทิลีนหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 75 

นาโนลิตรต่อกรัมต่อช่ัวโมง (Sitrit et al., 1986)  

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

การใช้เอทิลีนความเข้มข้น 10 ไมโครลิตรต่อลิตร เป็นเวลา 48 

ช่ัวโมง สามารถทำให้ผลอะโวกาโดสุกได้ (Hofman et al., 2013) 

 

 

 



 

ความเสียหาย กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี ่ยวในขั ้นตอนการขนส่งมัก

สร้างความเสียหายให้กับผลอะโวกาโดได้มากที่สุด เปลือกและ

เนื้อผลอะโวกาโดในขณะผลดิบมีความแข็งมาก แต่เมื่อผลสุก

เปลือกและเนื ้อผลจะนิ ่ม ไม่ทนทานต่อแรงกระแทก ความ

เสียหายต่างๆ ที่เกิดขึน้มดีังนี้ 

     - ความเสียหายทางกล ความเสียหายทางกลของผลอะโวกาโด ได้แก่ 

1)  ผลช้ำ เนื้อผลเกิดเป็นสีน้ำตาลและโพรงรอบเมล็ดเปลี่ยนเป็น

สีนำ้ตาล (seed cavity browning)  

2)  มีรอยแยกหรอืผวิแตก (Hofman et al., 2013) 

     - ความเสียหายจากโรค ความเสียหายจากโรคที่เกิดขึน้กับผลอะโวกาโด ได้แก่ 

1)  โรคแคงเกอร์ เกิดจากเชือ้แบคทีเรยีเข้าทำลาย  

     ลักษณะอาการ มีจุดสีน้ำตาลดำที่ผิวของผลที่บ่ม จุดอาจ

ขยายทั่วผิวผล มักเป็นทางด้านก้นผลมากทำให้เนื้อเน่า ผิว

เปลือกบุ๋ม และบริเวณรอบๆ แผลที่เป็นแคงเกอร์มีลักษณะ

แห้ง (กรมวิชาการเกษตร, 2564 ; Schaffer et al., 2013) 

(ภาพที่ 16.6ก) 

2)  โรคแอนแทรกโนส เชื ้อราสาเหตุ Colletotrichum sp. เข้า

ทำลายตั้งแต่ผลอะโวกาโดยังมีขนาดเล็กจนกระทั่งผลเริ่มสุก 

ลักษณะอาการ ในผลดิบพบจุดสีน้ำตาล เชื้อเจริญได้ดีใน

ขณะที่ความชื้นสูง ถ้าเชื้อเจริญเข้าไปในเนื้อผลมักทำให้ผล

ร่วงหล่น หรือเชื้ออาจไม่เจริญ แต่แสดงอาการตอนบ่มผล 

(กรมวิชาการเกษตร, 2564; Schaffer et al., 2013) (ภาพที่ 

16.6ข) 

3) โรคขั้วผลเน่า (stem-end rot) เชื้อราสาเหต ุColletotrichum 

gloeosporioides  

     ลักษณะอาการ ผลเริ ่มเน่าจากบริเวณขั้วผล ซึ่งแผลมีสี

น้ำตาลดำหรือสีดำ มีสปอร์สีน้ำตาลของเชื้อราจำนวนมาก

ปกคลุมบริเวณแผล และอาการเน่าลุกลามขยายไปส่วนอื่น

ของผล (Schaffer et al., 2013) (ภาพที่ 16.6ค) 

 

 
 



 

   
(ก) (ข)  (ค) 

ภาพท่ี 16.6 ผลอะโวกาโดที่เกิดโรคแคงเกอร์ (ก),  

                แอนแทรกโนส (ข) และขัว้ผลเน่า (ค) 
         ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมแทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564);  

                 Schaffer et al. (2013) 

 
 

     - ความเสียหายจากแมลง แมลงศัตรูที่สรา้งความเสียหายกับผลอะโวกาโด ได้แก่  

1) เพลี้ยแป้ง มักดูดกินน้ำเลี ้ยงที่กิ ่งและใบ แล้วขับถ่ายมูล

ออกมาทำให้เกิดราดำบริเวณใบ กิ่ง และผลอะโวกาโด ซึ่งทำ

ให้ผลมีสีดำๆ ติดที ่ผลดูไม่สะอาด (กรมวิชาการเกษตร, 

2564) 

2)  มวนหญ้า (fruit-spotting bug) โดยตัวอ่อนและตัวเต็มวัย

ของมวนหญ้าดูดกินน้ำเลีย้งที่ผลอ่อนและผลแก่ ทำให้เกิดจุด

สีดำที ่ผล และเนื ้อผลมีลักษณะแข็งคล้ายก้อนหิน (กรม

ส่งเสริมการเกษตร, 2558; Hort Innovation, 2018) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

ผลอะโวกาโดที่เกิดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา ส่วนใหญ่เกิด

จากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำเกินไป เป็นระยะเวลานาน หรือ

เก็บรักษาในที่อุณหภูมไิม่เหมาะสม ซึ่งมีอาการดังต่อไปนี้ 

     - Internal disorder 1)  อาการสะท้านหนาว (chilling injury) เกิดจากการเก็บ

รักษาผลอะโวคาโดที่อุณหภูมิต่ำกว่า 3-4 องศาเซลเซียส 

นานเกินกว่า 10 วัน โดยลักษณะของเนื ้อผลมีสีผิดปกติ 

(diffuse discoloration) เกิดสีน้ำตาลหรือเป็นสีเทา (ภาพที่ 

16.7ก) 

2)  ท่อลำเลียงเป็นสีน้ำตาล (vascular browning) เนื่องมา 

จากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำเป็นเวลานานหรือเก็บรกัษาที่

อุณหภูมิไม่เหมาะสม มีลักษณะคล้ายอาการสะท้านหนาว

(Schaffer et al., 2013; Hort Innovation, 2018) (ภาพที่16.7ข) 



 

 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 16.7 อาการผิดปกติทางสรรีวิทยาภายในผลอะโวกาโด  

              อาการสะท้านหนาว (ก) และอาการท่อลำเลียง 

                 เป็นสีนำ้ตาล (ข)               
ท่ีมา: Schaffer et al. (2013) 

 
 

     - External disorder อาการสะท้านหนาว การเก็บรักษาผลอะโวกาโดที่อุณหภูมิต่ำ

เกินไปทำให้เกิดอาการสะท้านหนาว นอกจากอาการเกิดขึ ้น

ภายในผลแล้วยังแสดงอาการผิดปกติภายนอกผล โดยเกิดจุดสี

ดำขนาดใหญ่กว่า 1 ตารางเซนติมตร ขอบแผลกระจายทั่วผิว

เปลือกผล (ภาพที่ 16.8) (Schaffer et al., 2013) 
 

 
 

ภาพท่ี 16.8 อาการผิดปกติทางสรรีวิทยาภายนอกของผล 

     อะโวกาโดที่เกิดอาการสะท้านหนาว 
   ท่ีมา: Schaffer et al. (2013) 
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