
 

 

 

 

 

 

  



 

15. สตรอว์เบอร์รี 

 

ภาพท่ี 15.1 ผลสตรอว์เบอร์รี 
 

ชื่อสามัญ สตรอว์เบอร์ร ี(Strawberry) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Fragaria x ananassa Duch. 

 สายพันธุ์ 

สตรอว์เบอร์รีที่ปลูกในประเทศไทยมีหลากหลายสายพันธุ์ โดย

วัตถุประสงค์หลักในการปลูกสตรอว์เบอร์รี คือ การบริโภค

ภายในประเทศทั ้งบริโภคสดและแปรรูป การเลือกสายพันธุ์         

ที่นำมาปลูกควรมีลักษณะตามความต้องการของตลาด สามารถ

ปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมของแปลงปลูกได้ดี ทนต่อโรค      

ทนต่อแมลง และให้ผลผลิตสูง โดยทั่วไปพันธุ์ของสตรอว์เบอร์รี 

สามารถแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ คือ (คงกฤช, มปป; กองพัฒนา

เกษตรที่สูง, 2543) 

1) June bearing cultivar เป็นกลุ่มที่ต้องการอุณหภูมิต่ำช่วง

แสงสัน้กว่า 10 ช่ัวโมงต่อวัน เช่น พันธุ์พระราชทาน 70, 72 และ

พันธุ์ Nyoho  

2) Ever bearing cultivar เป็นกลุ่มที่ต้องการช่วงแสงยาวกว่า  

12 ชั่วโมงต่อวัน ส่วนใหญ่ปลูกนอกฤดู เช่น พันธุ์ Ozark beauty 

และพันธุ์ Quinault  

3) Day neutral cultivar เป็นกลุ่มที่ออกดอกได้ทั้งสภาพวันสั้น

และวันยาว แต่พบปัญหา คือ ผลิตไหลได้น้อย เช่น พันธุ์ Selva 

และพันธุ์ Trista  

 



 

ในปัจจุบันประเทศไทยมีการปลูกสตรอว์เบอร์รีเพื่อการค้าหลาย

พันธุ์  ได ้แก่ (คงกฤช, มปป; กองพัฒนาเกษตรที ่ส ูง , 2543; 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพืน้ที่สูง, 2558)   

1) สตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 50 มีคุณภาพดีเมื่อผลใกล้สุก

เต็มที่ น้ำหนัก 12-18 กรัมต่อผล ผลมีสแีดงถึงแดงเข้ม เนื้อและ

ผลค่อนขา้งแข็ง และต้านทานราแป้งได้ดี 

2) สตรอว์เบอร์รีพันธุ ์พระราชทาน 70 ให้ผลผลิตค่อนข้างสูง     

ผลมีลักษณะทรงกลมหรือทรงกรวย น้ำหนัก 11.5-13 กรัมต่อผล 

ผลสีแดงสดแต่ไม่สม่ำเสมอ เนื้อและผลค่อนข้างแข็ง กลิ่นหอม 

รสชาตหิวาน และต้านทานโรคเหี่ยว 

3) สตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 72 เป็นสายพันธุ์จากประเทศ

ญี่ปุ่น ชื่อ Tochiotome ผลมีขนาดค่อนข้างใหญ่ น้ำหนัก 14 กรัม

ต่อผล เนื้อผลแข็งกว่าพันธุ์พระราชทาน 70 มีกลิ่นหอมเมื่อเริ่ม

สุก ผวิผลเมื่อสุกเต็มที่มีสแีดงถึงแดงจัด ซึ่งทนทานต่อการขนส่ง

มากกว่าสายพันธุ์อื่น 

4) สตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 80 มีลักษณะเด่นกว่าพันธุ์อื่นๆ

คือ เมื ่อสุกมีกลิ่นหอม มีรสชาติหวาน ผลทรงกรวยถึงกลม

ปลายแหลม น้ำหนักต่อผล 12-15 กรัม ผิวผลสีส้มแดงถึงแดง

สด เนื้อสีแดงสลับขาว มีรสหวาน มีกลิ่นหอม ต้านทานต่อโรค

แอนแทคโนสและราแป้งได้ดี 
 

 
 

ภาพที่ 15.2 สตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 50 (ก) 70 (ข) 

72 (ค) และ 80 (ง) 
ท่ีมา: สถาบันวจิัยและพัฒนาพื้นท่ีสูง (2558) 



 

5) สตรอว์เบอร์รีพันธุ์ 329 เป็นสายพันธุ์ทีก่รมส่งเสริมการเกษตร

ใช้ในการส่งเสริมเกษตรกร มีลักษณะผลใหญ่ รสชาติหวาน    

อมเปรีย้ว กลิ่นหอม เนือ้แข็งสะดวกต่อการขนส่ง  
 

 
 

ภาพที่ 15.3 สตรอว์เบอร์รีพันธุ์ 329 

  ท่ีมา: คงกฤช (มปป) 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

สตรอว์เบอร์รีจัดเป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมกเทอริก (non-

climacteric) ดัชนีเก็บเกี่ยวพิจารณาจากการพัฒนาของสีผิวของ

ผล โดยเลือกเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีขณะที่ผลเกิดการพัฒนา

ของสแีดงที่ผิวประมาณ 3 ใน 4 หรอื 75 เปอร์เซ็นต์ของทั้งผลและ

ผลยังคงมีความแข็งก่อนถึงมือผู้บริโภค (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 

2543; สุภาวดี และคณะ, 2561) ในประเทศสหรัฐอเมริกานิยมเก็บ

เกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีเมื่อผลมีสีแดงประมาณ 50-75 เปอร์เซ็นต์ 

นอกจากนีใ้นรัฐแคลิฟอร์เนียแหล่งผลิตสตรอว์เบอร์รีที่สำคัญของ

สหรัฐอเมริกากำหนดให้เก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีที่มีสีผิวเป็นสี

ชมพูหรือแดงประมาณ 66 เปอร์เซ็นต์ คือ ผลสตรอว์เบอร์รีที่มี

ระยะการสุกทีเ่หมาะสมที่เก็บเกี่ยวได้ (นิธิยา และดนัย, 2548)  

 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดเชิงคุณภาพหลังการเก็บเกี ่ยวของผลสตรอว์เบอร์รี   

เพื่อบริโภคผลสด (ดนัย และประสาทพร, 2546)  

1. มีรูปร่างของผลเป็นปกติและไม่บิดเบีย้ว 

2. มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของผลตัง้แต่ 2.5 เซนติเมตรขึน้ไป 

3. ผลไม่มอีาการเน่า ช้ำหรอืเสียหายจากโรคและแมลง 

4. ผลมีสชีมพแูละไม่ปล่อยใหผ้ลสุกจนเป็นสีแดง 

 



 

    - การจัดชั้นคุณภาพ มาตรฐานของสตรอว์เบอร์รีที่ใช้ในต่างประเทศกำหนดให้ขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลางผลสตรอว์เบอร์รีใหญ่กว่า 3.81 เซนติเมตร 

และยอมให้มีผลเล็กกว่านี้ปนได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ส่วนประเทศ

ไทยนั้น ใช้ขนาดของผลเป็นหลักในการพิจารณา โดยมีลักษณะ

ตรงตามพันธุ์ คุณภาพดี ไม่มีตำหนิจากโรคและแมลง ซึ่งมีเกรด

และน้ำหนักต่อผลดังตารางที่ 15.1 (ฉลองชัย และคณะ, 2549; 

สุภาวดี และคณะ, 2561)    
 

ตารางที่ 15.1 เกรดและน้ำหนักต่อผล (กรัม) ของผลสตรอว์เบอร์ร ี

ท่ีมา: สุภาวด ีและคณะ (2561)  

   

เกรด น้ำหนักต่อผล (กรัม) 

พรีเมี่ยม >35.0 

พิเศษ 25.0-34.9 

1 16.0-24.9 

2 13.0-15.9 

3 10.0-12.9 

4 7.0-9.9 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 



 

1) การเก็บเกี่ยว สตรอว์เบอร์รีในประเทศไทยส่วนใหญ่เก็บเกี่ยว

โดยใช้แรงงานคนซึ่งสามารถพิจารณาเลือกเก็บเฉพาะผลที่มี

ระยะความแก่ที่เหมาะสม (ดนัย และประสาทพร, 2546) โดยการ

เก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีมีดังนี ้(ณรงค์ชัย, 2543; สุภาวดี และ

คณะ, 2561) 

1.1) เก็บเกี่ยวตอนเช้ามืดช่วงที่มีอุณหภูมิต่ำ สภาพอากาศแห้ง

และแดดยังไม่แรง  

1.2) เลือกเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีขณะที่ผลเกิดการพัฒนา

ของสีแดงที่ผิวประมาณ 3 ใน 4 หรือ 75 เปอร์เซ็นต์ของทั้ง

ผล และผลยังคงมีความแข็งก่อนถึงมอืผูบ้ริโภค 

1.3) เก็บโดยใช้มือเด็ดผลสตรอว์เบอร์รีออกจากขั้วผลหรือ      

ใช้กรรไกรขนาดเล็กตัดขั้วผล (อาจมกีลีบเลีย้งหรือไม่มีติดมา

กับผลขึ้นกับความต้องการของตลาด) ผลที่สุกและนิ่มเกินไป

ไม่ควรใส่รวมกันในภาชนะที่นำมาจำหน่าย 

1.4) ภาชนะบรรจุผลสตรอว์เบอร์รีขณะอยู่ในแปลงใช้ตะกร้า    

ที่ระบายอากาศได้ด ีและถือได้สะดวก ไม่ควรบรรจุผล       

สตรอว์เบอร์รีมากเกินไปเพราะทำให้เกิดการกดทับจนทำ

ให้ผลสตรอว์เบอร์รช้ีำ (บรรจไุม่เกิน 1.5-2 กิโลกรัม)  

1.5) เมื ่อเก็บเกี ่ยวแล้วนำเข้าโรงคัดบรรจุทันที ไม่ควรให้          

ผลสตรอว์เบอร์รีได้รับแสงแดดนานเกินกว่า 10-15 นาที 

เพราะทำให้ผลสตรอว์เบอร์รีมีอัตราการหายใจสูงและทำ

ให้ผลเน่าอย่างรวดเร็ว  

1.6) ควรเก็บเกี ่ยวผลสตรอว์เบอร์รีอย่างน้อย 2-3 ครั ้งต่อ

สัปดาห์ หากเป็นช่วงที่มีอุณหภูมิสูง ซึ่งอาจส่งผลให้ผลสุก

อย่างรวดเร็ว ดังนัน้ควรทำการเก็บเกี่ยวทุกวัน  

2) การคัดคุณภาพ คัดผลสตรอว์เบอร์รทีี่ไม่มีคุณภาพออก ได้แก่  

ผลทีไ่ม่มีความสม่ำเสมอ ผลที่สุกเกินไป ผลที่มสีีเขียว ขนาดเล็ก 

มีรูปร่างผิดปกติ มีตำหนจิากโรคและแมลง  

3) การบรรจุและการขนส่ง เนื่องจากผลสตรอว์เบอร์รีบอบช้ำ

ง่ายโดยเฉพาะการขนส่งทางไกล หลังจากคัดคุณภาพแล้วบรรจุ

ลงในภาชนะบรรจุ (ภาชนะที่ใช้ในการบรรจุผลสตรอว์เบอร์รีใน

ปัจจุบัน ได้แก่ ถุงพลาสติกทรงสูง กล่องพลาสติก และกล่อง



 

กระดาษ (สุภาวดี และคณะ, 2561) (ภาพที่ 15.4) และขนส่งเพื่อ

จำหน่ายให้เร็วที ่สุด สำหรับผลสตรอว์เบอร์รีที ่นำไปแปรรูป

บรรจุลงในกระบะพลาสติกที่มีฝาปิดบรรจุ 7-10 กิโลกรัม ขนส่ง

ด้วยรถบรรทุกธรรมดาไปยังโรงงาน (กองพัฒนาเกษตรที่สูง , 

2543) 
 
 

 
 

ภาพที่ 15.4 ภาชนะที่ใช้บรรจุผลสตรอว์เบอร์รีในปัจจุบัน ได้แก่ 

ถุงพลาสตกิทรงสูง (ก) กล่องพลาสติก (ข) และกล่อง

กระดาษ (ค) 
ท่ีมา: สุภาวดี และคณะ (2561) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

ผลสตรอว์เบอร์รีที่อยู่ในภาชนะบรรจุเดียวกันควรมีสีและขนาด

สม่ำเสมอกัน บรรจุผลสตรอว์เบอร์รใีนถาดพลาสติกใสเจาะรูและ

มีฝาปิด โดยเรียง 2 ช้ัน โดยเอาขัว้ผลลงและช้ันบนให้เรียงสลับกับ

ช้ันล่าง แล้วคลุมด้วยแผ่นพลาสติกกันกระแทกพอลิไวนิลคลอไรด์ 

(Polyvinylchloride: PVC) หนา 25 ไมครอน บรรจุลงในกล่องกระดาษ 

ซึ่งบรรจุได้ 4 หรอื 8 ถาด แล้วขนส่งโดยใช้รถบรรทุกที่มเีครื่องทำ

ความเย็น (คงกฤช, มปป; ฉลองชัย และคณะ, 2549) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็วของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว

ก่อนการเก็บรักษาและขนส่ง เป็นการดึงความร้อนที่สะสมอยู่ใน

ผลติผลจากแปลงปลูกระหว่างการเก็บเกี่ยว ช่วยลดอัตราการคาย

น้ำ ลดอัตราการหายใจ ช่วยรักษาคุณภาพ และยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตผลใหน้านขึ้น (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, มปป) โดยการ

ลดอุณหภูมิของสตรอว์เบอร์รี ได้แก่ การลดอุณหภูมิโดยใช้วิธี

ผ่านอากาศเย็น (forced-air cooling) ซึ่งเป็นวิธีที่รวดเร็วและ

หลีกเลี่ยงการทำให้ผลิตผลเปียกน้ำ (ดนัย และนิธิยา, 2548) จงึได้

ม ีการศึกษาผลของการลดอุณหภูม ิแบบผ่านอากาศเย็นต่อ



 

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของสตรอว์เบอร์รี เพื่อรักษาคุณภาพ

และยืดอายุการวางจำหน่ายของสตรอว์เบอร์รี โดยชัยพิชิต และ

คณะ (2557) นําผลสตรอวเบอร์รีพันธุพระราชทาน 80 และ 329 

ที่มีอุณหภูมิเริ่มต้น 22.89 และ 22.19 องศาเซลเซียส ตามลำดับ 

ลดอุณหภูมิให้ได้ 4 องศาเซลเซียส พบว่า มีค่า half cooling time 

28.20 และ 40.82 นาที ตามลำดับ ซึ่งการลดอุณหภูมิสามารถ

ช่วยรักษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีได ้ 

 

การเก็บรักษา  1) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ ชัยพิชิต และคณะ (2557) นำผล

สตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 80 และ 329 หลังผ่านการ    

ลดอุณหภูมิแบบผ่านอากาศเย็น จากนั้นนำสตรอว์เบอร์รีเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส พบว่า การเก็บรักษา

ผลสตรอว์เบอร์รทีี่ทั้งสองอุณหภูมสิามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ได้ประมาณ 12 วัน โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำสามารถยืด

อายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น (Yang et al., 2003) ซึ่งสอดคล้อง

กับงานทดลองธนะชัย และคณะ (2560) นำผลสตรอว์เบอร์รี

พันธุ์พระราชทาน 80 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำสามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ได้นานขึน้ โดยมีอายุการเก็บรักษานาน 10 วัน 

2) การเคลือบผิว อภติา และคณะ (2562) ใช้ CeloFresh เคลือบ

ผิวสตรอว์เบอร์รีพันธุ์พระราชทาน 80 จากนั้นผึ่งให้แห้งแล้ว

บรรจุลงในกล่องพลาสติกจำนวน 150 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5±1 องศาเซลเซียส พบว่า การใช้สารเคลือบผิว CeloFresh 

สามารถรักษาคุณภาพของสตรอว์เบอร์ร ีลดการเน่าเสีย ลดการ

สูญเสียน้ำหนัก ชะลอการพัฒนาของสีแดง และช่วยยืดอายุการ

เก็บรักษานาน ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 12 วัน   

    - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที ่เหมาะสมในการเก็บรักษาสตรอวเบอร์รี คือ 0-2  

องศาเซลเซียส (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543; นิพนธ์, 2554; 

Mitcham, 1996) 

    - ความชื้นสัมพัทธ์ที่

เหมาะสม 

ความชื ้นสัมพัทธ์ที ่เหมาะสมในการเก็บรักษาสตรอว์เบอร์ร ี               

คือ 90-95 เปอร์เซ็นต์ (นิพนธ์, 2554; Mitcham, 1996) 



 

    - อัตราการหายใจ สตรอว์เบอร์รีจัดเป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมกเทอริกหลังจาก

การเก็บเกี ่ยวแล้วยังมีการหายใจที่คงที่ไม่เพิ ่มขึ ้น แล้วค่อยๆ 

ลดลง โดยอัตราการหายใจของสตรอว์เบอร์รีในอุณหภูมิต่างๆ    

มดีังนี้ (นิพนธ์, 2554) 

1) อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส อัตราการหายใจ 6-10 มิลลิลิตร

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

2) อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส อัตราการหายใจ 25-50 มิลลลิิตร

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

3) อ ุณหภูม ิ 20 องศาเซลเซ ียส อัตราการหายใจ 50-100 

มิลลลิิตรคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง  

ผลสตรอว์เบอร์รีที่มีอัตราการหายใจต่ำมักเก็บรักษาไว้ได้นาน 

กว่าผลสตรอว์เบอร์รีที่มีอัตราการหายใจสูง การหายใจสามารถ

บอกถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได้  

    - การผลิตเอทลิีน การผลิตเอทิลีนของสตรอว์เบอร์รี <0.1 ไมโครลิตรเอทิลีนต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมงที่อุณหภูม ิ20 องศาเซสเซียส (นิพนธ์, 2554) 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล ผลสตรอว์เบอร์รีมีเปลือกบาง ซึ่งเกิดความเสียหายจากการขน

ย้ายหรือขนส่ง และการซ้อนทับกันของผล โดยอาจเกิดผลช้ำ เน้ือ

ผลยุบ และผิวเปลือกถลอก 

    - ความเสียหายจากโรค โรคหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นกับผลสตรอว์เบอร์รี มีดังนี้ (นิพนธ์, 

2542; กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543)   

1) โรคผลเน่า การเข้าทำลายของเชื้อราชนิดนี้ส่งผลให้คุณภาพ

ของสตรอว์เบอร์รีลดลง โดยเชื้อราสาเหตุและลักษณะอาการ

ของโรคผลเน่าของสตรอว์เบอร์รมีีรายละเอียด ดังนี้  

1.1) โรคผลเน่า เชื้อราสาเหต ุPhytophthora fragariae  

ลักษณะอาการ พบอาการช้ำบริเวณผล สีน้ำตาลอ่อนเป็น

บริเวณกว้าง และมีการขยายไปทั่วทั ้งผล ผลแก่สีซีดจาง  

เมื่อผ่าตามยาวพบท่อลำเลียงภายในผลถูกทำลายกลายเป็น

สีนำ้ตาล เมื่อความชืน้สูงขึ้นพบเส้นใยสีขาวขึน้คลุมผล 



 

1.2) โรคผลเน่า เชื้อราสาเหตุ Botrytis cinerea เกิดขึ้นระหว่าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ำ (นิพนธ์, 2554) 

ลักษณะอาการ อาการเกิดที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของผล และลาม

ไปยังผลข้างเคียง เนื้อบริเวณแผลสีน้ำตาลแห้งแข็งยุบตัวลง 

เมื่อผลเน่าเป็นสีน้ำตาลทั่วทั้งผลและมีเส้นใยของเชื้อปรากฏ

อย ู ่ เป ็นส ี เทา เม ื ่อความช ื ้นส ูงข ึ ้นพบเส ้นใยส ีขาวฟู  

(สถาบันวิจัยและพัฒนาพืน้ที่สูง, 2558) 
 

 
 

ภาพที่ 15.5 โรคผลเน่าที่เกิดจากเชือ้รา Botrytis cinerea 
ท่ีมา: สถาบันวจิัยและพัฒนาพื้นท่ีสูง (2558) 

 

 
 

ภาพที่ 15.6 โรคผลเน่าที่เกิดจากเชือ้รา Botrytis cinerea 
ท่ีมา: กองพัฒนาเกษตรท่ีสูง (2543) 

 

1.3) โรคผลเน่า เชื้อราสาเหตุ Rhizopus sp. สปอร์แพร่กระจาย

โดยลม แต่ไม่สามารถแพร่กระจายได้ในอุณหภูมิต่ำกว่า      

5 องศาเซลเซียส ดังนั้น ต้องควบคุมอุณหภูมิของห้องเก็บ

รักษาให้คงที่ตลอดเวลา (นิพนธ์, 2554) 

ลักษณะอาการ แผลมีสีน้ำตาล เนื้อผลยุบตัวลง กรณีที่มี

อากาศชื้นพบเส้นใยสีขาวที่ต่อมาเปลี่ยนเป็นสีเทาหรือดำ  

ผลเน่ามีน้ำเยิ้ม การแพร่ระบาดเกิดจากแผลที่มาจากการ

ปฏิบัติงานในแปลงหรอืเกิดจากการที่ผลสัมผัสกับดิน  
 



 

 
 

ภาพที่ 15.7 เส้นใยของเชื้อรา Rhizopus sp. 
 ท่ีมา: นพินธ์ (2542) 

 

2) โรคแอนแทรกโนส เชื้อราสาเหต ุColletotrichum spp.  

ลักษณะอาการ แผลเป็นวงสีน้ำตาลเข้ม แผลลึกลงไปใน  

เนื้อผล เมื่ออากาศชื้นสามารถมองเห็นหยดสีส้มซึ่งเป็นกลุ่ม

ของสปอร์ขยายพันธุ์ของเชื้อราอยู่ในบริเวณแผลด้วย  
 

 
 

ภาพท่ี 15.8 โรคแอนแทรกโนสบนผลสตรอว์เบอร์รีระยะ 

หลังเก็บเกี่ยว 
  ท่ีมา: นพินธ์ (2542) 
 

3) โรคราแป้ง การเข้าทำลาย 1) เข้าทำลายระยะดอกทำให้ไม่ติด

ผล 2) เข้าทำลายในระยะผลอ่อนทำให้ผลไม่เจริญเติบโต ผลไม่

สุก และเมื่อสุกเปลี่ยนสีไม่สม่ำเสมอ และ 3) เข้าทำลายในระยะ

ที่ผลสุกแก่ทำให้เนือ้ผลไม่แน่น เละ และรสชาติไม่ดี  
 

 
 

ภาพที่ 15.9 โรคราแป้งในผลสตรอว์เบอร์รีเมื่อสุกแล้วเกิดการ 

เปลี่ยนสีไม่สม่ำเสมอ 
 ท่ีมา: นพินธ์ (2542) 



 

    - ความเสียหายจากแมลง 1) เพลี้ยไฟ เข้าทำลายโดยการดูดกินน้ำเลีย้งจากผลสตรอว์เบอร์รี 

ผิวผลเกิดรอยกร้านสีน้ำตาลทำให้ผลไม่มีคุณภาพและผลผลิต

ลดลง (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543; สถาบันวิจัยและพัฒนา

พืน้ที่สูง, 2558)   
 

 
 

ภาพที่ 15.10 การเข้าทำลายของเพลีย้ไฟที่ผลสตรอว์เบอร์รี 
 ท่ีมา: สถาบันวจิัยและพัฒนาพื้นท่ีสูง (2558) 

 

2) ทาก เข้าทำลายในฤดูฝนหรือช่วงที่มีความชื้นสูง โดยการกัด

กินผลสตรอว์เบอร์รี ทำให้ผลเป็นรูขนาดเล็กและเจาะลึกลงไป

ในเนื้อผล ลักษณะการทำลายเห็นได้ชัดเจนและมักพบรอยคราบ

ทางเดินของทากบริเวณผิวผล (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543; 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพืน้ที่สูง, 2558)   
 

 
 

ภาพที่ 15.11 ทากกัดกินผลสตรอว์เบอร์รี 
  ท่ีมา: นพินธ์ (2542) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

ไม่มกีารรายงาน 
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