
 

 

 

 

 

 

  



 

9. ลิ้นจี ่

 

ภาพท่ี 9.1 ผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวย 
 

ชื่อสามัญ ลิน้จี ่(litchi, lychee) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Litchi chinensis 

 ลิ้นจี่พันธุ์ที่ผลิตเป็นค้า ได้แก่ (กรมส่งเสริมการเกษตร, มปป; 

สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

1) พันธุ์จักรพรรดิ์ ผลทรงหัวใจกลม มีเปลือกหนาสีแดงเข้ม  

ผิวหยาบหนามเรียบ เนื้อหนามีสีขาวขุ่น ฉ่ำน้ำ รสหวาน และ 

มเีมล็ดขนาดใหญ่สีน้ำตาลเข้ม 

2) พันธุ์ฮงโฮย/ฮงฮวย ผลยาวรีคล้ายรูปไข่ เปลือกบางสีแดงปน

ชมพู เนื้อสีขาวขุ่น รสหวานอมเปรีย้ว และมีเมล็ดขนาดใหญ่  

3) พันธุ์โอวเฮียะ ผลคล้ายรูปหัวใจ เปลือกหนาสีแดงเลือดนก

ค่อนข้างคล้ำ หนามที่ผิวเรียบห่าง เนื้อหนาสีขาวขุ่น ฉ่ำน้ำ 

และมีกลิ่นหอม  

4) พันธุ์กิมเจ็ง ผลทรงกลม เปลือกมีหนามใหญ่และห่างสีแดง

อมชมพู เนือ้หนาสีขาวขุ่น และมีรสหวาน 

5) พันธุ์ค่อม ผลทรงกลมสีแดงเข้ม เปลือกกรอบบาง หนามห่าง

สัน้และแหลม เนือ้หนา และมีรสหวาน  

 

 



 

 
ภาพที่ 9.2 ตัวอย่างผลลิ้นจี่พันธุ์โอวเฮียะ (ก) ผลลิ้นจี่พันธุ์  

ฮงฮวย (ข) ผลลิน้จี่พันธุ์จักรพรรดิ์ (ค) และผลลิ้นจี่

พันธุ์ค่อม (ง) 
ท่ีมา: (เบญจมาส, 2549) 
 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ลิ้นจี่เป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมกเทอริก (non-climacteric) 

เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วไม่สามารถนำมาบ่มให้สุกได้ (จริงแท้ , 2541) 

ลิ้นจี่ต้นเดียวกันการสุกของผลอาจเกิดขึ้นไม่พร้อมกัน การเก็บ

เกี่ยวนั้นต้องเก็บผลลิ้นจี่ที่ยังไม่แก่จัดเพราะหากเก็บเกี่ยวที่แก่

เกินไปผลลิ้นจี่จะมีน้ำมาก เนื้อเละ และมีรสจืด โดยดัชนีเก็บ

เกี่ยวที่ใชต้ัดสินความแก่ของลิน้จี่อาจทำโดยพิจารณาจาก  

1) สีผิวเปลือก ผลลิ้นจี่ที่แก่สีเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีแดงหรือ

ชมพูทั้งนีข้ึน้อยู่กับสายพันธุ์ (ภาพที่ 9.2) 

2) การชิม ลิ้นจี่ที่แก่ได้ที่จะมีรสชาติหวานและอาจมีรสฝาดนิด

หน่อยหรอือาจไม่ฝาดเลย  

3) การวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้และ

กรดที่ไทเทรตได้ (กรด) ดังตารางที่ 9.1 (เบญจมาส, 2549) 
 

ตารางท่ี 9.1 ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้และกรดที่ไทเทรต   

ได้ของลิ้นจ่ี 5 พันธุ์ 

พันธุ ์

ของแข็งทั้งหมด 

ที่ละลายน้ำได้

(เปอร์เซ็นต์) 

กรดที่ไทเทรตได ้

(เปอร์เซ็นต์) 

จักรพรรดิ์  19.0 0.62 

ฮงโฮย/ฮงฮวย 18.0 0.88 

โอวเฮียะ 17.0 0.60 

กมิเจ็ง 16.5 0.76 

ค่อม 20.0 1.02 

ท่ีมา: (ดัดแปลงจากเบญจมาส, 2549) 



 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดขั้นต่ำ (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาต,ิ 2549) 

1) ลิ้นจี่ทุก ช้ันมาตรฐานต้องมีคุณภาพดังต่อไปนี้  เว้นแต่            

มีข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละช้ัน และเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน 

ที่ยอมใหม้ีไดต้ามที่ระบุไว้ 

1.1) เป็นลิน้จี่ทั้งผล และไม่เน่าเสีย 

1.2) สะอาดและปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่สามารถมองเห็นได้ 

1.3) ไม่มีศัตรพูชืที่มผีลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล 

1.4) ไม่มีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพชื 

1.5) ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิต่ำ และ/หรือ

อุณหภูมิสูง 

1.6) ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรือรสชาติผิดปกติ 

2) ผลลิน้จี่ต้องได้รับการเก็บเกี่ยวด้วยความระมัดระวัง การดูแล

ภายหลังการเก็บเกี่ยวและการขนส่งอย่างถูกต้องเพื่อให้ได้

คุณภาพที่เหมาะสมกับพันธุ์และแหล่งผลิต ผลลิ้นจี่ต้องแก่

พอเหมาะ ในกรณีที่ไม่มีการรมควันด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

ผิวผลมีสี เช่น ชมพู แดงหรือแดงเข้ม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์    

ในกรณีที่มีการรมควันด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ผิวผลอาจเป็น 

สีเหลอืงจางจนถึงชมพู  

    - การจัดชั้นคุณภาพ ลิ้นจี่ตามมาตรฐานแบ่งออกเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ (สำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

1) ชั้นพิ เศษ (Extra class) ลิ้นจี่ ช้ันนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด   

ตรงตามพันธุ์ ผลไม่มีตำหนิ ในกรณีที่มีตำหนิต้องเป็นตำหนิผิว

เผินเล็กน้อย โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่ วไปของผลิตผล 

คุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอ

ในบรรจภุัณฑ์   

2) ชั้นหน่ึง (class I) ลิ้นจี่ ช้ันนี้ต้องคุณภาพดี ตรงตามพันธุ์    

ผลมีตำหนิได้เล็กน้อยด้านรูปทรง สี และผิว โดยไม่มีผลต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา คุณภาพ

ผลิตผล และการจัดเรียงเสนอในบรรจุภัณฑ์ โดยพื้นผิวมี

ตำหนริวมต่อผลไม่เกิน 0.25 ตารางเซนติเมตร 



 

3) ชั้นสอง (class II) ลิ้นจี่ช้ันนี้รวมผลลิ้นจี่ที่ไม่เข้าช้ันที่สูงกว่า 

ตรงตามพันธุ์ แต่มีคุณภาพตามคุณภาพขั้นต่ำที่กำหนดไว้ และ

ยังคงคุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียง

เสนอในบรรจุภัณฑ์ โดยพื้นผิวมีตำหนิรวมต่อผลไม่เกิน 0.5 

ตารางเซนติเมตร 

 ขนาดของผลลิ้นจี่พิจารณาจากเส้นผ่าศูนย์กลางผล วัดจากส่วน

ที่กว้างที่สุดของผล ดังตารางที่  9.2-9.6 ดังนี้  (สำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 
 

ตารางท่ี 9.2 ข้อกำหนดขนาดของลิน้จี่พันธุ์จักรพรรดิ์  

รหัส

ขนาด 

จักรพรรดิ์ 

จำนวนผลต่อ

กิโลกรัม 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลเิมตร) 

1 ≤18 >45 

2 19-25 41-45 

3 26-30 38-41 
 

ตารางท่ี 9.3 ข้อกำหนดขนาดของลิน้จี่พันธุ์ฮงโฮย/ฮงฮวย 

รหัส

ขนาด 

ฮงโฮย/ฮงฮวย 

จำนวนผลต่อ

กิโลกรัม 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลเิมตร) 

1 ≤35 >35 

2 36-40 33-35 

3 41-50 30-33 
 

ตารางท่ี 9.4 ข้อกำหนดขนาดของลิน้จี่พันธุ์โอวเฮียะ 

รหัส

ขนาด 

โอวเฮยีะ 

จำนวนผลต่อ

กิโลกรัม 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลเิมตร) 

1 ≤44 >34 

2 45-50 33-34 

3 51-55 32-33 



 

ตารางท่ี 9.5 ข้อกำหนดขนาดของลิน้จี่พันธุ์กิมเจ็ง  

รหัส

ขนาด 

กิมเจ็ง 

จำนวนผลต่อ

กิโลกรัม 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลเิมตร) 

1 ≤44 >33 

2 45-50 32-33 

3 51-55 31-32 
 

ตารางท่ี 9.6 ข้อกำหนดขนาดของลิน้จี่พันธุ์ค่อม 

รหัส

ขนาด 

ค่อม 

จำนวนผลต่อ

กิโลกรัม 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลเิมตร) 

1 ≤55 >32 

2 56-65 30-32 

3 66-77 27-29 
 

 

     

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดในแต่ละบรรจุ

ภัณฑ์ สำหรับผลิตผลที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้ มีดังนี้  (สำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

1) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

1.1) ชั้นพิ เศษ (Extra class) ความคลาดเคลื่อนไม่ เกิน         

5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรอืน้ำหนักของผลลิ้นจี่ที่คุณภาพ

ไม่ เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันพิ เศษ แต่ เป็นไปตาม

คุณภาพของช้ันหนึ่ง 

1.2 ) ชั้ น ห น่ึ ง (class I) ค วามคลาด เคลื่ อ น ไม่ เกิ น  10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของผลลิ้นจี่ที่คุณภาพ 

ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพ

ของช้ันสอง 

1.3 ) ชั้ นสอง (class II) ความคลาด เคลื่ อน ไม่ เกิ น  10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของผลลิ้นจี่ที่คุณภาพ 

ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันสองหรอืไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ  

โดยไม่มีผลเน่าเสียหรอืมีสภาพไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 



 

2) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด ลิ้นจี่ทุกรหัสขนาด

ลิ้นจี่ขนาดใหญ่กว่าหรือเล็กกว่าช้ันถัดไปหนึ่งช้ันได้ไม่เกิน 10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนัก ทั้งนี้ให้ครอบคลุมทั้งลิ้นจี่  

ที่เป็นช่อและลิน้จี่ผลเดี่ยว 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 
 

1) การเก็บเกี่ยวลิ้นจี่ เก็บเกี่ยวในช่วงที่แสงแดดไม่จัด ใช้พะอง

หรือบันไดพาดกิ่งแล้วปีนขึน้ไป ใช้กรรไกรตัดช่อผลลิ้นจี่ไม่ควร

ใช้มือหักเพราะจะทำให้เกิดแผลช้ำหรือรอยแผลซึ่งเป็นช่อง

ทางเข้าทำลายของเชื้อโรค รวบรวมช่อผลลิ้นจี่ที่ตัดแล้วใส่เข่ง

หรือตะกร้าพลาสติก จากนั้นขนย้ายไปยังโรงเรือนภายในสวน

หรอืในที่ร่ม (กรมวิชาการเกษตร, 2550) 

2) การคัด/ตัดแต่งผลหรอืช่อลิ้นจี่ คัดผล/ช่อลิน้จี่ที่ได้รับความ

เสียหาย มีตำหนิจากโรค ตำหนิจากแมลง ผลลีบ และมีผล

ขนาดเล็กออก จากนั้นตัดแต่งผลลิ้นจี่ โดย 1) ลิ้นจี่ผลเดี่ยว   

ตัดให้เหลือขั้วผลไว้ความยาวไม่เกิน 2 มิลลิเมตร 2) ลิ้นจี่ช่อ

ต้องมีมากกว่า  1 ผลต่อช่อ ความยาวของก้านช่อจากรอยต่อ

ของก้านช่อกับก้านผลที่อยู่บนสุดต้องไม่เกิน 15 เซนติเมตร 

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549; 

กรมวิชาการเกษตร, 2550) 



 

3) การบรรจุและการขนส่ง เมื่อคัดตัดแต่งแล้วบรรจุลงใน

ตะกร้าพลาสติกหรือกล่องกระดาษลูกฟูก โดยบรรจุ 10 

กิโลกรัม โดยไม่ควรบรรจุผลลิ้นจี่เลยภาชนะบรรจุเพราะเมื่อ

ปิดฝาจะทำให้ผลลิ้นที่ที่อยู่ด้านบนเกิดความเสียหายได้  

หลังจากบรรจุลิ้นจี่ลงภาชนะแล้วขนส่งไปยังจุดรวบรวมสินค้า 

(กรมวิชาการเกษตร, 2550) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรยีงและ

บรรจุภัณฑ์ 

1) ภาชนะที่ใช้บรรจุหีบห่อผลลิ้นจี่แบ่งตามความต้องการของ

ตลาด ดังนี้ (กรมส่งเสริมการเกษตร, มปป) 

1.1) ตลาดภายในประเทศ เนื่องจากการขนส่งใช้เวลา 1-2 

วัน การใช้เข่งไม้ไผ่เป็นภาชนะที่นิยมซึ่งมีราคาถูก บรรจุโดย

นำปลายช่อลงและวางซ้อนเรียงกันขึ้นมา เมื่อเต็มแล้วใช้ 

ใบลิ้นจี่ปิดหน้าไว้ นำฝาปิดและใช้ไม้ขัดไว้ เข่งไม้ไผ่ที่ใช้

บรรจุได้ 21-22 กิโลกรัม แต่พบว่าผลลิน้จี่มีการร่วงจำนวน

มากจึงได้มีการเปลี่ยนจากการใช้เข่งไม้ไผ่มาใช้ตะกร้า

พลาสติกหรือกล่องกระดาษลูกฟูกซึ่งสามารถบรรจุลิ้นจี่  

ได้ 10 กิโลกรัม นอกจากนั้นตะกร้าพลาสติกหรือกล่อง

กระดาษนีย้ังช่วยใหก้ารขนส่งสะดวกมากขึ้น  

1.2) ตลาดต่างประเทศ การใช้ภาชนะบรรจุลิ้นจี่ขึ้นอยู่กับ

ความต้องการของผู้นำเข้าว่าต้องการภาชนะแบบใด ซึ่งการ

บรรจุในตะกร้าพลาสติกได้รับความนิยมเนื่องจากสามารถ

ตรวจสอบคุณภาพได้ง่าย สะดวกต่อการซื้อขาย โดยบรรจุ

ตะกร้าละ 10 กิโลกรัม สำหรับประเทศในแถบยุโรปการ

บรรจุลิ้นจี่นิยมบรรจุในกล่องกระดาษเนื่องจากมีน้ำหนัก

เบาสามารถลดค่าใช้จ่ายในการขนส่งได้ โดยบรรจุกล่องละ 

15-20 กิโลกรัม โดยแบ่งเป็น 4 กล่องเล็กๆ ภายในกล่อง

ใหญ่ ขนาดกล่อง 400x300x120 มิลลิเมตร สามารถบรรจุ

ลิน้จีไ่ด้ 4-5 กิโลกรัม (เบญจมาส, 2549) 

2) การจัด เรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ของผลลิ้ นจี่ มี ดั งนี้  

(สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

2.1) ลิ้นจี่ผลเดี่ยว ตัดโดยให้เหลือขั้วผลไว้ความยาวไม่เกิน   

2 มลิลิเมตร  



 

2.2) ลิ้นจี่ช่อ ต้องมีผลมากกว่า 1 ผลต่อช่อและความยาวของ

ก้านช่อจากรอยต่อของก้านช่อกับก้านผลที่อยู่บนสุดต้องไม่

เกิน 15 เซนติ เมตร (ภาพที่  9.3) อนุญาตให้มีผลร่วง

ระหว่างขนส่งได้ไม่ เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือ

น้ำหนักของผลในแต่ละบรรจุภัณฑ์  
 

 
ภาพท่ี 9.3 แสดงความยาวของก้านช่อจากรอยต่อของก้านช่อ 

กับก้านผลที่อยู่บนสุด 
 ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) 
 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิลิ้นจี่สามารถทำได้โดยนำผลลิ้นจี่ผ่านอากาศ

เย็น  (forced-air cooling) หรือการใช้ น้ำเย็น  (Hydrocooling) 

โดยลดอุณหภูมิให้ได้ประมาณ 3 องศาเซลเซียส จากนั้นนำไป

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ส่งผลให้ลิ้นจี่เกิดการ

สูญเสียน้ำน้อย แต่ข้อควรระวัง คือ ควรรอให้ผลลิ้นจี่แห้งก่อน

นำไปบรรจุ เพราะอาจทำให้ผลลิ้นจี่เกิดการปนเปื้อนและมีเชื้อ

โรคเข้าทำลาย (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2556) โดย นิพัฒน์ 

(2558)  ลดอุณหภูมิลิ้นจี่ด้วยการแช่ในน้ำเย็นเป็นเวลา 10 นาที 

พบว่า การลดอุณหภูมิด้วยน้ำเย็นช่วยยืดอายุลิ้นจี่ได้ประมาณ 

10 วัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส แต่ปัญหาที่พบ        

คือ การปนเปือ้นจุลินทรียจ์ากน้ำเย็น 

 

การเก็บรักษา  ลิ้นจี่เป็นผลไม้ที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ผลิตผล

ส่วนใหญ่ กว่า 70  เปอร์ เซ็ นต์  ใช้บริ โภคภายในประเทศ 

นอกจากนี้ยังส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน สิงคโปร์ 

ฟิลิปปินส์ มาเลเซีย และออสเตรเลีย เป็นต้น โดยลิน้จี่มีอายุการ



 

เก็บรักษาสั้น สาเหตุสำคัญที่ทำให้ลิ้นจี่ เกิดการเสื่อมสภาพ   

การเน่าเสียของผล และการเปลี่ยนของสีผิวของผลลิ้นจี่จากสี

แดงเป็นสีน้ำตาล โดยการเกิดสีน้ำตาลของเปลือกผลลิ้นจี่

ภายหลังการเก็บเกี่ยวจะเพิ่มมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษา    

ซึ่งการเกิดสีน้ำตาลของเปลือกผลจะถูกชักนำโดยปัจจัยหลาย

ประการ เช่น การสูญเสียน้ำ การเข้าทำลายของเชื้อโรค และ

การได้รับความร้อน (Jiang and Fu, 1998 ; มะนิต , 2560)      

การลดการเน่าเสีย การป้องกันการสูญเสียน้ำ และการชะลอ

การเกิดสีน้ำตาลของผลลิ้นจี่สามารถทำได้โดย 

1) การใช้อุณหภูมิต่ำในการเก็บรักษาลิน้จี่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาลิ้นจี่ได้นาน 2 สัปดาห์ 

และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส สามารถ

เก็บรักษาลิ้นจี่ได้นาน 7-10 วัน (กรมส่งเสริมการเกษตร , 

2556; มะนิต, 2560) 

2) เก็บรักษาลิ้นจี่ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (modified 

atmosphere storage; MA storage) ร่วมกับการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิต่ำ สามารถชะลอการหายใจและการคายน้ำของพืช 

ส่งผลให้การเสื่อมสภาพของผลผลิตเกิดขึ้นช้าลงและมีอายุ

การเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น ผ่องเพ็ญ และคณะ (2554) ศึกษา

ผลของชนิดบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพและการเกิดสีน้ำตาลของ

ลิ้นจี่พันธุ์จักรพรรดิ์  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

นาน 28 วัน พบว่า การบรรจุลิ้นจี่จักรพรรดิ์ ในถาด PET 

(Polyethylene terephthalate) แล้วนำบรรจุลงในถุง Active 

ชนิด EMA (Equilibrium Modified Atmosphere) สามารถชะลอ     

การสูญเสียน้ำหนักสด อัตราการหายใจ การเกิดสีน้ำตาลของ

เปลือกลิ้นจี่ และกิจกรรมของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิด  

สีน้ำตาล (peroxidase, polyphenol oxidase และ phenylalanine 

ammonia lyase) ได้ดีที่สุด ตลอดจนมีคะแนนการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคทีสู่งกว่าเมื่อเทียบกับการบรรจใุนบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่น  

    - อุณหภูมิที่เหมาะสม เก็บรักษาลิ้นจี่ที่อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส (ผ่องเพ็ญ และ

คณะ, 2554; กรมส่งเสริมการเกษตร, 2556; มะนิต, 2560) 

 



 

    - ความชื้นสัมพัทธ์ที่

เหมาะสม 

เก็บรักษาลิ้นจี่ที่ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ (มะนิต, 

2560) 

    - อัตราการหายใจและการ

ผลิตเอทลิีน 

ลิ้ น จี่ จั ด เป็ น ผ ล ไม้ ป ร ะ เภ ท น อ น -ไค ล แ ม ก เท อ ริ ก               

(non-climacteric) ดังนั้นหลังจากการเก็บเกี่ยวแล้วอัตราการ

หายใจจะลดลง การผลิตเอทิลีนเป็นแบบ Non-autocatalytic 

ethylene producing system II เอทิลีนมีการผลิตในอัตราที่ต่ำ 

โดยผลิตจากส่วนเปลือกของลิ้นจี่ซึ่งการผลิตเอทิลีนไม่สามารถ

ชักนำให้อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นหรือทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง

เกี่ยวกับการสุกได้ และพบว่าเมื่อเก็บรักษานานขึ้นอัตราการ

หายใจของลิ้นจี่มีแนวโน้มลดลง และเมื่อเก็บรักษาลิ้นจี่เป็นเวลา 

28 วัน ที่ บรรจุใน Low density polyethylene (LDPE), กล่อง 

Clamshell และถาด PET หุ้มด้วยฟิล์ม  Polyvinyl chloride (PVC) 

พบว่า มีอัตราการหายใจต่ำที่สุด (อยู่ในช่วง 1.9-2.1 มิลลิกรัม

ของคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง) เมื่อเทียบกับลิน้จี่

ทีบ่รรจุในถุงตาข่ายไนลอน (ชุดควบคุม) ซึ่งมีอัตราการหายใจสูง

ที่สุด คือ 3.6 มิลลิกรัมของคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ

ช่ัวโมง แสดงให้เห็นว่าบรรจุภัณฑ์สามารถลดอัตราการหายใจ

ของผลลิ้นจี่ได้ โดยอัตราการหายใจที่ลดลงนี้เป็นผลมาจากการ

เก็บรักษาลิน้จี่ในบรรจุภัณฑ์ทำให้เกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง

ภายในภาชนะ โดยภายในบรรจุภัณ ฑ์ จะมีปริมาณ แก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์เพิ่มสูงขึ้นในขณะที่ปริมาณแก๊สออกซิเจน 

ในบรรจุภัณฑ์จะลดลง จึงทำให้ลิ้นจี่มีอัตราการหายใจลดลงไป

ด้วย (ผ่องเพ็ญ และคณะ, 2554) 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

 การลดสารพษิตกค้าง 

การตกค้างของสารเคมีในลิ้นจี่ เพื่อการส่งออก กานดา และ

จำนงค์ (2551) ได้สุ่มตัวอย่างลิ้นจี่จากสวนที่ผลิตลิ้นจี่สดเพื่อ

การส่งออกเพื่อวิเคราะห์สารตกค้าง พบว่า ปริมาณสารตกค้าง

ส่ วนใหญ่  คือ  chlorpyrifos (คลอไพรีฟอส ) รองลงมา คือ       

สาร cypermethrin (ไซเพอร์เมทริน) กานดา และจำนงค์ (2551)     

จึงศึกษาความเป็นไปได้ของโอโซนต่อการลดสารตกค้าง        

ในสภาพหลอดทดลอง โดยใช้โอโซนรมในสารละลายมาตรฐาน



 

คลอไพรีฟอส 40 มิลลิลิตรต่อน้ำ 1 ลิตร ในสภาพหลอดทดลอง

ปริมาณ 5 มิลลิลิตร จำนวน 5 หลอด เป็นเวลา 0, 10, 20, 30 

และ 60 นาที ตามลำดับ พบว่า ประสิทธิภาพของโอโซนต่อการ

ลดสารตกค้างในสภาพหลอดทดลองเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการ

รมนานขึ้น โดยการรมด้วยแก๊สโอโซนเป็นเวลา 20, 30 และ   

60 นาที สามารถลดสารตกค้างได้ 29.37, 39.14 และ 64.47 

เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ส่วนการรมด้วยแก๊สโอโซนเป็นเวลา    

10 นาที ไม่สามารถลดสารตกค้างได้ (Whangchai et al., 2011) 

จากนั้นศึกษาวิธีการให้โอโซนที่เหมาะสมต่อการลดสารตกค้าง

ในลิ้นจี่พันธุ์จักรพรรดิ์  โดยนำลิ้นจี่พันธุ์จักรพรรดิมาแช่         

ในสารละลายคลอไพรีฟอสที่ความเข้มข้น 2 มิลลิลิตรต่อลิตร    

เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นนำไปรมด้วยแก๊สโอโซนและแช่ด้วย 

น้ำโอโซนอัตรา 1,000 มิลลิกรัมต่อช่ัวโมง พบว่า การรมและ

การแช่น้ำโอโซนสามารถสลายสารตกค้างได้ การรมด้วยแก๊ส

โอโซนเป็น เวลา 60 นาที  โดยมีประสิทธิภาพในการลด          

สารตกค้างได้ดีที่สุด คือ 45 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการแช่ลิ้นจี่ด้วย  

น้ำโอโซนสามารถลดสารตกค้างได้เพียง 10.25 เปอร์เซ็นต์ 

(กานดา และจำนงค์, 2551)  

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล การขนส่งที่ไม่ระมัดระวังมีการกระทบกระเทือนรุนแรง อาจทำ

ให้ลิน้จีผ่ลแตกได้ 

    - ความเสียหายจากโรค โรคผลเน่าในลิ้นจี่  ผ่องเพ็ญ และคณะ (2554) ศึกษาชนิด   

บรรจุภัณฑ์ต่อการพัฒนาโรคผลเน่าของลิ้นจี่พันธุ์จักรพรรดิ์และ     

ทำการแยกชนิดของเชื้อราที่พบในผลลิ้นจี่ที่แสดงอาการผลเน่า

ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน      

28 วัน (ภาพที่ 9.4) พบว่า การบรรจุลิ้นจี่จักรพรรดิ์ในถาด PET 

แล้วบรรจุลงถุง Active ชนิด EMA สามารถชะลอและลดความ

รุนแรงของโรคผลเน่าได้ ส่วนการแยกชนิดของเชื้อรา พบเชื้อรา

ทีเ่ข้าทำลายผลลิน้จี่ตั้งแต่ในแปลงปลูก ได้แก่  

1) เชื้อรา  Colletotrichum gloeosporioides เชื้อราชนิดนี้ เข้ า

ทำลายแฝง (latent infection) อยู่ในผลิตผลตั้งแต่อยู่ในแปลง



 

ปลูกและจะแสดงอาการของโรคในระหว่างการเก็บรักษา 

ลักษณะอาการ ผิวเปลือกผลมีสีน้ำตาลดำ เกิดจุดนิ่ม และ    

มีเมือกสีชมพูบนเปลือกผล มักเกิดด้านใดด้านหนึ่งของผล 

และลุกลามไปทั่วทั้งผล โดยทั่วไปมักจะมีของเหลวไหล

ออกมา เมื่อแกะเปลือกผลออก พบว่า เนื้อเยื่อภายในของ

ผลเปลี่ยนจากใสเป็นขุ่นเหมือนกระจกฝ้า อ่อนนุ่ม ฉ่ำน้ำ 

และมีกลิ่นเหม็นเปรีย้ว (กรมวิชาการเกษตร, 2557) 

2) เชื้อรา Lasiodiplodia theobromae เชื้อราเข้าทำลายผลลิ้นจี่

ทางบาดแผลหรอืช่องเปิดต่างๆ ในระหว่างการเก็บรักษา 

ลักษณะอาการ ผิวเปลือกผลมีสีน้ำตาลดำ มีเส้นใยสีดำ

เจริญคลุมผลอย่างหนาแน่น เมื่อแกะเปลือกผลออก พบว่า 

เนื้อเยื่อภายในของผลเปลี่ยนจากใสเป็นขุ่นเหมือนกระจกฝ้า 

อ่อนนุ่ม ฉ่ำน้ำ และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว (กรมวิชาการเกษตร, 

2557) 

3 ) เชื้ อ รา  Penicillium sp. แล ะ 4) เ ชื้ อ รา  Aspergillus sp.    

เชื้อราสองชนิดนี้เข้าทำลายผลลิ้นจี่ในระหว่างการเก็บรักษา   

ทำให้ผลเน่าเสีย ซึ่งการเน่าเสียมักเริ่มจากการเข้าทำลาย

ของหนอนเจาะขั้วผล เมื่อผลลิ้นจี่เกิดบาดแผลจากหนอน

เจาะขั้วผลเข้าทำลายจะทำให้ของเหลวภายในผลรั่วไหล

ออกมาและกลายเป็นอาหารสำหรับการเจริญของเชื้อสาเหตุ

ของโรค และเมื่อของเหลวไหลสัมผัสกับลิ้นจี่ผลอื่นจะทำให้

เชื้อลุกลามและปกคลุมลิ้นจี่ผลอื่นไปด้วย (ผ่องเพ็ญ และ

คณะ, 2554) 
 

 
 

ภาพที่ 9.4 ผลลิ้นจี่ที่แสดงอาการผลเน่าเสียในระหว่างการเก็บ

รักษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน 
ท่ีมา: (ผ่องเพ็ญ และคณะ, 2554) 

 



 

    - ความเสียหายจากแมลง 1) หนอนเจาะขั้วผลลิ้นจี่ เข้าทำลายลิ้นจี่ตั้งแต่เริ่มติดผลได้

ประมาณ 1 เดือน จนถึงระยะเก็บเกี่ยว โดยมีการเข้าทำลาย

ผลลิ้นจี่ 2 ระยะ ได้แก่ 1) ระยะที่ผลลิ้นจี่ยังมีขนาดเล็ก ผีเสื้อ

วางไข่บริเวณใกล้ๆ ขั้วผล เมื่อหนอนฟักออกจากไข่แล้วเจาะ

เข้าไปกัดกินอยู่ภายในเมล็ด ทำให้ผลที่ถูกทำลายไม่สามารถ

เจริญเติบโตต่อไปได้และทำใหผ้ลร่วงหล่น โดยรอยที่ถูกหนอน

เจาะขั้วผลเข้าทำลายไม่สามารถมองเห็นจากภายนอกได้ต้อง

ทำการผ่าดูจงึจะเห็น 2) ระยะที่ผลลิ้นจี่มีขนาดโตขึ้นและมีการ

เปลี่ยนสีผิวผล ผีเสื้อวางไข่อยู่บริเวณใกล้ๆ ขั้วผลและเจาะ

ทำลายบริเวณขั้วผล ทำให้ผลที่ถูกทำลายร่วงหล่นได้ง่าย   

โดยบริเวณที่ถูกทำลายจะพบหนอนหรอืขีห้นอนอยู่เสมอ (กลุ่ม

บริหารศัตรูพืช, 2557) 
 

 
 

ภาพท่ี 9.5 หนอนเจาะขั้วผล (ก) และผลลิ้นจ่ีถูกหนอนเจาะขั้ว   

 ทำลาย (ข) 
ท่ีมา: (กลุ่มบริหารศัตรูพชื, 2557) 
 

2) ผีเสื้อมวนหวาน เข้าทำลายลิ้นจี่เมื่อใกล้ระยะเก็บเกี่ยวและ

เข้าทำลายในเวลากลางคืน  โดยใช้งวงปากเจาะผลและ        

ดูดน้ำหวานของผลลิ้นจี่ที่ใกล้สุกหรอืสุกแล้ว ทำให้ผลลิน้จี่เน่า

และร่วงหล่น เมื่อใช้มือบีบผลลิ้นจี่เบาๆ จะมีน้ำออกมาจากรู 

ที่ถูกเจาะเมื่อแกะดู พบว่า เนื้อในของลิน้จี่เน่าเสียเนื่องจากเชื้อ

โรคเข้าทำลาย (กรมส่งเสริมการเกษตร, มปป; ฝ่ายส่งเสริม

การเกษตร, 2543) 

 

 

 



 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder และ  

External disorder 

การเก็บรักษาลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 21 วัน หรือที่ 2.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน ทำให้

เกิดอาการสะท้านหนาว โดยมีอาการเป็นจุดสีน้ำตาลคล้ำ

บริเวณเปลือกด้านใน และทำให้เกิดการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลของ

เปลือกด้านนอกในเวลาต่อมา (สัณห์, 2538) 
 

     อาการผิดปกติอื่นๆ ของลิ้นจี่ที่เกิดขึ้นไม่มีผลต่อรูปลักษณ์หรือ

คุณภาพการบริโภค 1) ผลลิ้นจี่ที่มีรูปร่างผิดปกติเล็กน้อย       

2) รูปร่างผลลิ้นจี่บิดเบี้ยว (ภาพที่ 9.6) ส่วนอาการผิดปกติของ

ลิ้นจี่ที่มีผลกระทบต่อคุณภาพและการเก็บรักษา คือ การฉีก

ขาดของขัว้ผล (ภาพที่ 9.7) (เบญจมาส, 2549) 
 

 
 

ภาพท่ี 9.6 อาการผดิปกตขิองลิน้จี่ที่มรีูปร่างผิดปกติเล็กน้อย  

(ก) รูปร่างผลบิดเบีย้ว (ข)  
  ท่ีมา: เบญจมาส (2549) 

 

 
 

ภาพท่ี 9.7 อาการผดิปกตขิองลิน้จีท่ี่มผีลต่อคุณภาพและ 

การเก็บรักษา (การฉีกขาดของขั้วผล) 
ท่ีมา: เบญจมาส (2549) 
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