
ຫນ ໍ່ ໄມຝ້ລ ໍ່ ງ 2,5 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 2-3 ອາທດິ 3-5 ອາທດິ
ໝາກຖ ໍ່ ວແລະຍີໍ່ ປ ໍ່ ນ(ເອດາມາເມະ) 1 ມປີະສດິທພິາບ 20 ມ ້ 20-30 ມ ້

Oba (green perilla) 8 100 ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 2 ອາທດິ 2-4 ອາທດິ
ໝາກເມ ອກ(Okra) 7~10 90~95 ໜອ້ຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 7-10 ມ ້ 10-30 ມ ້

radish ຍີໍ່ ປ ໍ່ ນ (turnip) 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 4 ເດ ອນ 4-5 ເດ ອນ
ໝາກອຶ 12–15 50~70 ໜອ້ຍ ກາງ ບ ໍ່ ຈ າເປ ນ 2-3 ເດ ອນ -

ດອກຜ ກກາດຂາວ(cauliflower) 0 95–98 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 3-4 ອາທດິ 4-6 ອາທດິ
ກະລ ໍ່ າປ ີ(ລະດູເລາີມຕ ນ້) 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 3-6 ອາທດິ 6-8 ອາທດິ

ກະລ ໍ່ າປ ີ(ດູໃບໄມລ້ ໍ່ ນ / ລະດູຫນາວ) 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 5-6 ເດ ອນ 6-7 ເດ ອນ
ໝາກແຕງ 10~12 85–90 ໜອ້ຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 10-14 ມ ້ 14-30 ມ ້

Burdock 0~2 ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 3-4 ເດ ອນ -
ມ ນ ດາ້ງ 13–15 85–95 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 4-7 ເດ ອນ -
ມ ນທາໂຣ 7~10 85–90 ຖ ງຢາງມຮູີ 4 ເດ ອນ -

ຖ ໍ່ ວ ເຫຼ ອງ , ຖ ໍ່ ວ ຂຽວ 4~7 95 ໜອ້ຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 7-10 ມ ້ 10-20 ມ ້

ຖ ໍ່ ວຫມິະ 0 90–98 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ກາງ ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 1-2 ອາທດິ 2-4 ອາທດິ
ຊ ງກກິ (Shungiku) 0 95~100 ໜອ້ຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 14 ມ ້ 14-30 ມ ້

ຂງີ 13 65 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 6 ເດ ອນ -
ສາ ລ ີຫວານ 0 95–98 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 5-8 ມ ້ 10-20 ມ ້

ເຊເີນລີີໍ່ 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 1-2 ເດ ອນ 2-3 ເດ ອນ
fava beans 0 90~95 ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 1-2 ອາທດິ 2-4 ອາທດິ
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ຫ ວໄຊທາ້ວ 0~1 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 4 ເດ ອນ -
ໜ ໍ່ໄມ ້ 0 ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 30 ມ ້ -

ຜ ກບ ໍ່ ວໃຫຍໍ່ 0 65~70 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ບ ໍ່ ຈ າເປ ນ 1-8 ເດ ອນ -
ໝາກເລ ໍ່ ນ (ສ ກ) 8~10 85–90 ຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 1-3 ອາທດິ 2-4 ອາທດິ

ໝາກເລ ໍ່ ນ (ສ ກຂຽວ) 10~13 90~95 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 2-5 ອາທດິ 3-6 ອາທດິ
ຫມາກ ເຂ ອມວ້ງ 10~12 90~95 ໜອ້ຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 1-2 ອາທດິ 2-3 ອາທດິ
ໃບຜ ກທຽມ 0 95~100 ໜອ້ຍ ກາງ ມປີະສດິທພິາບ 1 ອາ ທດິ 1-2 ອາທດິ
ແຄລອດ 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 3-6 ເດ ອນ -

ຫ ວຜ ກທຽມ -1~0 65~70 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ບ ໍ່ ຈ າເປ ນ 6-7 ເດ ອນ -
ຜ ກບ ໍ່ ວຂາວ 0~2 95~100 ໜອ້ຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 10 ມ ້ 10-20 ມ ້

ຜ ກກາດຂາວ 0 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ປານກາງຫາສູງ ມປີະສດິທພິາບ 2-3 ເດ ອນ 3-4 ເດ ອນ
ມ ນຝລ ໍ່ ງ (ສ ກ) 10~15 90~95 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ກາງ ຖ ງຢາງມຮູີ 10-14 ມ ້ -
ມ ນຝລ ໍ່ ງ (ບ ໍ່ ສ ກ) 4~8 95–98 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ກາງ ຖ ງຢາງມຮູີ 5-10 ເດ ອນ -

parsley 0 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 1-2 ເດ ອນ 2-3 ເດ ອນ
ໝາກເຜ ດຂຽວ(green pepper) 7~10 95–98 ໜອ້ຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 2-3 ອາທດິ 3-4 ອາທດິ

ບຣ ອກໂຄລີ 0 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 10-14 ມ ້ 10-20 ມ ້

ຜ ກຫ ມ 0 95~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 10-14 ມ ້ 10-20 ມ ້

Yam (Japanese yam) 2~5 70~80 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 2-7 ເດ ອນ -
Yam (daijo) 15–16 ບ ໍ່  ມ ີຂ  ້ມູນ 6 ເດ ອນ -
ຜ ກສະຫຼ ດ 0 98~100 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ສູງ ມປີະສດິທພິາບ 2-3 ອາທດິ 3-4 ອາທດິ
ຫ ວບ ວ 0 98~100 ມປີະສດິທພິາບ 1.5 ເດ ອນ -

paprika 7~10 95–98 ໜອ້ຍ ຕ ໍ່ າ ມປີະສດິທພິາບ 2-3 ອາທດິ 3-4 ອາທດິ
ປະເພດເຫ ດ 2~5 40～65 ມໜີອ້ຍຫຼາຍ ຕ ໍ່ າ 1 ອາ ທດິ 2-3 ອາທດິ
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ຕາຕະລາງການເກ ບຮ ກສາໝາກໄມທ້ີໍ່ ເໝາະສ ມ (ຄ າແນະນ າ).



ສະຕໍເບີຣີ  0°C 90~95
ມີໜຸ້ອຍ 

2H4/kg·hr ທີ່ 
20°C

ຕໍ່າ 7-10 ມື້ 10-20 ມື້

ໝາກໂມ 10~15°C 90
ໜຸ້ອຍຫຼາຍ 
0.1-1.0 µ

l/kg·hr ທີ່ 20°C
ສູງ 2-3 ອາທິດ 3-5 ອາທິດ

ໝາກເມລອນຍີ່ປຸຸ່ນ 2~5°C 95
ຫຼາຍ 40 - 80 µ
l/kg·hr ທີ່ 20°C

ກາງ 2-3 ອາທິດ 3-5 ອາທິດ

ໝາກເມລອນ (ອື່ນໆ) 7~10°C 85–95
ປານກາງ 

0.5-1.0µl/kg·h
r ທີ່ 20°C

ສູງ 3-4 ອາທິດ 5-7 ອາທິດ

ອາໂວກາໂດ
5-13°C (ດິບ) 
2-4°C (ສຸກ)

90-95%
ຫຼາຍ 100µl 

C2H4/kg·hr ທີ່
 20°C

ສູງ 9 ອາທິດ 9-14 ອາທິດ

Apple (Fuji) 0 ± 1°C 90 ຫາ 95%
 2 ຫາ 4 μl / 

kg·hr ·ທີ່ 0 ° C
ສູງ 8 ເດືອນ 8-12 ເດືອນ

ປະລິມານ
ການຜະລິດ
ເອທີລີນ

ຄວາມຊື້ນ
ທີ່ເໝາະສົມ

(%)
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ຜົນຮັບນີ້ແມຸ່ນຈໍາກັດສໍາລັບຜະລິດຕະພັນ
ທີ່ສົດ.
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Apricot -0.5 ຫາ 0°C 90 ຫາ 95%
ຈະເພີ່ມຂຶ້

ຫຼາຍນເມື່ອສຸກ
ສູງ 1 ອາ ທິດ 1-2 ອາທິດ

ກຸ້ວຍ 13-14°C 90-95%
 0.1-2ul 

C2H4/kg·hr ທີ່
 13°C

ສູງ 4-6 ອາທິດ (14°C) 6-8 ອາທິດ

blueberry 3±1°C 90-95%
0.1-1.0 µ

l/kg·hr ທີ່ 5°C
ສູງ 1-2 ອາທິດ 2-4 ອາທິດ

cherries -0.5 ± 0.5°C 90-95% ບໍ່ມີຂໍ້ມູນ ຕໍ່າ 7-10 ມື້ 10-20 ມື້

ໝາກເດື່ອ(fig) -1°C ຫາ 0°C 90-95%
0.4-0.8ul 

C2H4/kg·hr ທີ່
 0°C

ສູງ 1 ອາ ທິດ 1-2 ອາທິດ

grapefruit 12-14°C 90-95%
0.1 µl/kg·hr 
ຢູຸ່ທີ່ 20°C ຫືຼໜ

ຸ້້ອຍກວຸ່າ
ກາງ 6-8 ເດືອນ 8-10 ອາທິດ

ໝາກ ອະງ ຸ່ນ -1.0 ຫາ 0°C 90-95% ບໍ່ມີຂໍ້ມູນ ຕໍ່າ 2-4 ເດືອນ

ສໍາລັບຜະລິດຕະພັນເກຣດພີມຽມ ແມຸ່ນ
ໃຫຸ້ຫໍ່ເປັນພວງໃຜມັນ, ຫຸຸ່ມດຸ້ວຍວັດສະດຸ

ກັນການກະແທກ
ໂດຍບໍ່ມີຕຸ້ອງເອົາເຈຸ້ຍອອກ, ໃສຸ່ສາຍ
ຫຸ້ອຍສໍາລັບຈັບ, ແລະ ໃສຸ່ silica gel.



ກີວີ  0°C 90-95%

(ຍັງບໍ່ສຸກ) 
0.1 µl/kg·hr ທີ່
 ຕໍ່າກວຸ່າ 0°C 

0.1–0.5 µ
l/kg·hr ຢູຸ່ 20°C

ສ ງູ ຫຼາຍ
2-3 ອາທິດ (ຍັງບໍ່

ສຸກ) 
1 ອາທິດ (ສຸກ)

3-5 ອາທິດ (ຍັງບໍ່
ສຸກ) 

1-2 ອາທິດ (ສຸກ)

lemon  12-14°C 90-95% ບໍ່ມີຂໍ້ມູນ ຕໍ່າ 6 ເດືອນ 6-8 ເດືອນ
lime 10-13°C 90-95% ບໍ່ມີຂໍ້ມູນ ຕໍ່າ 6-8 ອາທິດ 8-12 ອາທິດ

ໝາກມຸ່ວງ
 13°C (ດິບ) 

10°C (ເຫີ່ມ/ສຸກ)
90-95%

0.1-0.5μl/kg·h
r ທີ່ 10°C

ສູງ 3-6 ອາທິດ 6-8 ອາທິດ

ໝາກມັງຄຸດ 13 ± 1°C 90-95%
3-30 µl 

C2H4/kg·hr ທີ່
 20°C

ສູງ 2-4 ອາທິດ 4-6 ອາທິດ

ໝາກສີດາ
8-10°C (ຍັງບໍ່ສຸກ) 

5-8°C (ສຸກ)
90-95%

1 ຫາ 20 µ
l/kg·hr at 20°C

ສູງ
2-3 ອາທິດ (ຍັງບໍ່

ສຸກ)
 1 ອາທິດ (ສຸກ)

3-5 ອາທິດ (ຍັງບໍ່
ສຸກ)

 1-2 ອາທິດ (ສຸກ)

orange 3-8°C 90-95%
<0.1 µl/kg·hr
 ທີ່ 20°C

ສູງ 3 ເດືອນ 3-5 ເດືອນ

ໝາກຫຸຸ່ງ
 13°C (ຂຽວ,ເຫືອງ1/4) 

10°C (ເຫີ່ມ)
7°C (ສຸກ)

90-95%
0.1-2µl/kg·hr

 ທີ່ 7°C
ສູງ 3-5 ອາທິດ 5-8 ອາທິດ

Peach (nectarine) -1 ຫາ 0°C 90-95%
 < 0.01-5 µ

l/kg·hr ທີ່ 0°C
ສູງ 1-5 ອາທິດ 5-8 ອາທິດ

ໝາກຈອງຍີ່ປຸຸ່ນ (Japan Pear) 0 ± 1°C 90-95% ຂະຫນາດນຸ້ອຍ ຕໍ່າ 1 ອາ ທິດ 1-2 ອາທິດ



ໝາກພັບ (persimmon) 0 ± 1°C 90-95%

>0.1 µl/kg·hr
 ທີ່ 0°C

 0.1–0.5 µ
l/kg·hr ທີ່ 20°C

ສ ງູ ຫຼາຍ 5 ເດືອນ 5-7 ເດືອນ

ໝາກນັດ
 10-13°C (ເຫີ່ມ)
 7-10°C (ສຸກ)

 85-90%

0.2 µl 
C2H4/kg·hr 
ຢູຸ່ທີ່ຕໍ່າກວຸ່າ 

20°C

ກາງ 4-6 ອາທິດ 6-8 ອາທິດ

ໝາກພັຣມ(Plum) -1.0 ຫາ 0°C 90-95%
< 0.01-5µl 

C2H4/kg•h ທີ່
 0°C

ສູງ 1-8 ອາທິດ 8-10 ອາທິດ

raspberry 0±0.5°C 2-5 ມື້ 5-10 ມື້
ໝາກກຸ້ຽງ 5-8°C 90-95% ບໍ່ມີຂໍ້ມູນ ສູງ 2-6 ອາທິດ 6-8 ອາທິດ

ໝາກມັງກອນ 10ºC 85-90%
0.01-0.09 µl 
C2H4/kg h

ຕໍ່າ 4 ອາທິດ 4-6 ອາທິດ

Dorian  13-15 °C 90-95%

1 ຫາ 7 µ
l/kg·hr at 13°C

 6 to 35 
µl/kg·hr at 

25°C

ກາງ 8 ອາທິດ 8-12 ອາທິດ

ໝາກສາລີ້ (pear) -1 ຫາ 0°C 90-95%
2-5µl 

C2H4/kg•h ທີ່
 0°C

ສູງ 4-6 ເດືອນ 6-8 ເດືອນ



ຫມາກ ຫນອດ
7-10°C (ເຫິ່ມ) 

5-7°C (ສຸກ)
90-95%

160-370 µ
l/kg·hr ທີ່ 20°C

 (ຜະລິດເອທີ
ລີນຫຼາຍທີ່ສຸດ
ໃນບັນດາ
ຫມາກໄມຸ້)

ສູງ
3-5 ອາທິດ (ເຫີ່ມ) 

1 ອາທິດ (ສຸກ)
5-8 ອາທິດ (ເຫີ່ມ) 

2 ອາທິດ (ສຸກ)

ໝາກລິ້ນຈີ່ 5°C 90-95%
0.5 µl/kg·hr 
ຢູຸ່ທີ່ ຕໍ່າກວຸ່າ

20°C
ສູງ 1-2 ອາທິດ 2-4 ອາທິດ

ໝາກທັບທິມ(pomegranate) 5°C 90-95%
0.1 µl/kg·hr 
ຢູຸ່ທີ່ ຕໍ່າກວຸ່າ

10°C
ສູງ 5 ເດືອນ 5-7 ເດືອນ

ໝາກເງາະ  10-12 °C 90-95%
0.1 ຫາ 0.7 µ

l/kg·hr ທີ່ 25°C
ຕໍ່າ 4 ອາທິດ 4-6 ອາທິດ

*ຜ ກ ແລະ ໝາກໄມແ້ຕໍ່ ລະຊະນດິມຄີວາມແຕກຕໍ່ າງກ ນ, ແລະ ການຄາດຄະເນການເກ ບຮ ກສາແມໍ່ ນອງີໃສໍ່ ຄໍ່ າສະເລໍ່ ຍຂອງການທ ດສອບ, ສະນ ນ້ ໄລຍະເວລາການເກ ບຮ ກສາອາດ
ຈະແຕກຕໍ່ າງກ ນເລ ກນອ້ຍ.
 *ອາ້ງອງິ: "ເງ  ໍ່ອນໄຂການເກ ບຮ ກສາຜ ກທີໍ່ ເໝາະສ ມ", NARO, http://cse.naro.affrc.go.jp/mnagata/page015.html
 *ອາ້ງອງິ: "ການຈ ດອ ນດ ບພາກພ ນ້ການຜະລດິຫມາກໄມໂ້ລກ", ຫມາກໄມ ້Navi, https://www.kudamononavi.com/graph/worlddata/
 *ອາ້ງອງີ: "ສູນຫຼ ງການເກ ບກໍ່ ຽວ, ມະຫາວທິະຍາໄລຄາລຟິ ເນຍ", http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/


