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ชิโคร่ี (Chicory: Cichorium  intybus L.)   อยูในวงศ  Asteracea ( Compositae )  มีชื่อ
เรียกหลายช่ือ   เชน   Witloof (ภาษา Flemish หมายถึงใบสีขาว ; Witloof  chicory ,  Belgian  
endive ,  French  endive ,  Italian  dandelion , และ Barbe– de-Capuchin และ Brussels 
chicory

มีถิ่นกํ าเนิดอยูในยุโรป  มีผูคนพบขณะท่ีเร่ิมเจริญออกมาจากเนินดินในสวนพฤกษศาสตร
กรุงบรัสเชล เม่ือป ค.ศ. 1845  และศึกษาวิธีการปลูกจนสามารถผลิต  witloof  ในปริมาณพอเพียง
สํ าหรับปอนตลาดและสงออกไปยังประเทศฝรั่งเศสไดในป  ค.ศ.  1875      จึงเปนท่ีนิยมของตลาด
ยุโรปต้ังแตน้ันมา  Bailey (1935)  รายงานวาการปลูกชิโคร่ีเพ่ือผลิตรากสงโรงงานผลิตกาแฟ
สํ าเร็จรูปและบมเพ่ือใหใบใหมเจริญเปนปลีแนนสีขาวอมเหลือง (chicons) ในสหรัฐอเมริกา  ไดรับ
ความนิยมจากเกษตรกรสูงในป ค.ศ.  1899  แตหลังจากนั้นเนื่องจากมีพืชอื่น  ท่ีใหผลตอบแทนสูง
กวาทํ าใหพ้ืนท่ีปลูกลดลงไปอยางมาก

ชิโคร่ีเปนพืชอวบน้ํ าสองฤดู  นิยมนํ ามาปลูกในปแรกเพ่ือผลิตราก และน ํารากมาบมเพื่อ
ผลิตใบใหมซึ่งจะเจริญเปนปลีแนนสีขาว หรือสีครีม หรือสีแดง (chicons)   มีลํ าตนส้ัน ใบจะเจริญ
จากลํ าตนซอนกันเปนกลุมแนน  รากแกวจะเจริญลึกลงไปในดิน  และขยายใหญข้ึน  ทํ าหนาท่ี
สะสมอาหาร

      ดอกจะเจริญจากกานดอกเปนดอกสมบูรณเพศและ
เจริญเปนกลุม แตละดอกจะมีจ ํานวนดอกเล็กๆ 18 – 20
ดอกตอกลุม     ระยะท่ีดอกบานจะมีขนาดเสนผาศูนย
กลาง 1–1 ½  น้ิว ดอกสีฟาออน  สีมวง หรือ สีขาวดอก
บานในตอนเชาและบานอยูหลายชั่วโมงและจะปดตอน
บาย การเจริญของดอกขึ้นอยูกับชวงแสงและอุณหภูมิ
การปลูกในระยะท่ีมีชวงแสงยาวและอุณหภูมิต่ํ าจะแทง
ชอดอกเร็ว เมล็ด 1,000 เมล็ด  มีนํ้ าหนัก 1.4  กรัม

เนื่องจากเปนพืชผสมขาม  การปลูกเพื่อผลิตเมล็ดพันธุ  ควรปลูกแตละสายพันธุ
ใหหางกัน  1,000  เมตร



แหลงผลิตท่ีสํ าคัญ
ตารางท่ี  1    แหลงผลิตและผลผลิตชิโคร่ีท่ีสํ าคัญ  ในป ค.ศ.  1976

ประเทศ ชนิด พ้ืนท่ีปลูก
(ha)

ผลผลิต
(tons)

     อิตาลี
     ฝร่ังเศส
     เบลเย่ียม
     เนเธอรแลนด
    สหรัฐอเมริกา

        ชิโครี่ใบ
        วิทลูฟ
        วิทลูฟ
        วิทลูฟ
              -

           14,383
           14,383
             9,300
             2,280
                136

           202,970
            169,900
            100,000
              23,200
                  -

ที่มา ;  Ryder  1979

คุณคาทางอาหาร
ตารางท่ี  2    คุณคาทางอาหารของชิโครี่  (จากสวนที่เปนอาหารได  100  กรัม)

Ca
(mg)

P
(mg)

Fe
(mg)

Na
(mg)

K
(mg)

Vit. A
(IU)

Thia-
Mine
(mg)

Ribo-
Flavin
(mg)

Nia-
Cine
(mg)

Ascor-
bic

acid
(mg)

ชิโครีใบ
วิทลูฟ

86
16

40
21

0.9
0.5

-
7

420
182

4,000
Trace

0.6
-

0.10
-

0.5
-

22
-

ที่มา ;  Watt  et  al. 1963

สายพันธุ
ชิโคร่ีแบงตามลักษณะใบไดสองชนิดคือ  ชนิดใบเรียบและมีเสนกลางใบสีขาว เชน พันธุ

Magdebourg  และชนิดท่ีมีขอบใบหยักมีเสนกลางใบสีแดง เชน พันธุ  Brunswick  นอกจากน้ี
สามารถแบงตามการนํ าสวนตาง ๆ มาใชประโยชน เชน

ชิโคร่ีใบ  (Green  Chicory; Italian  chicory) ใชใบทํ าสลัดผัก ปลูกโดยการหยอดเมล็ด
ในแปลงปลูกโดยตรงหรือเพาะเมล็ดในถาดเพาะ  ใชระยะปลูก  30 x 30 ซม.  เก็บเก่ียวหลังจาก
ปลูก  60-70  วัน หรือเมื่อใบมีความยาว  15 – 20  ซม.  เพื่อลดความขมและความเขมของใบ
อาจจะรวบใบขึ้นและใชเชือกผูกเพื่อปองกันใบที่อยูตรงกลางสังเคราะหแสง  ประมาณ  1  อาทิตย
กอนเก็บเก่ียว   สายพันธุน้ีคอนขางทนทานตอสภาพแวดลอมท่ีมีอุณหภูมิคอนขางสูงหรือคอนขาง
ต่ํ า



        Sugarhat (Zuckerhut)           Radicchio                   Catalogna

  เชน พันธุ  Cicoria  Catalogna,   Cicoria  san  Pasquale ,   Rossa  de  Verona
(Verona  Red) ,  Sugar  Loaf (Pain de  Sucre) ,  Blonde  Ameliore ,  Spadona ,  Jupiter
F1 ,  Scarpia ,  Poncho และ  Normato
     Green heading types:

Sugarhat (Zuckerhut) จะเขาปลียาวสีเขียว Grumolo พันธุหนักทนทานตออุณหภูมิต่ํ า
     Red heading types:

บางสายพันธุจะเขาปลีและใบมีสีแดง เสนใบสีขาว เรียก  Radicchio หรือ Chioggia
types  เชน พันธุ Chioggia, Palla  Rossa, Giulio (กลุมนี้จะไมแทงชอดอก ใบจะมีสีแดงถึงแมจะ
มีอุณหภูมิสูง) Aldria, Ronette ,  (เขาปลีขนาดใหญ) Firebird และ Milan (พันธุเบา) Verona
red, Treviso (หัวกลมยาว ในอุณหภูมิสูงจะมีสีเขียว และเปลี่ยนเปนสีแดงเมื่ออุณหภูมิตํ ่า)
Cleopatra (มีสีแดงเขม)  Rubello F1 (พันธุหนัก) นอกจากนี้จะมีพันธุ Fontana , Treviso ,
Medusa  F1 ,  Silla ,  Augusto ,  Cesare ,  Otello  เปนตน
     Radichetta (Asparagus chicory)

Catalogna ใบจะมีลักษณะแคบ  ยาว  ไมเขาปลี   บางสายพันธุจะมีจุดประสีแดง

     รูทชิโคร่ี (Root chicory)
ปลกูเพ่ือใชราก ประกอบดวย fructose oligosaccharide ซึ่งเปนนํ้ าตาลที่ใหพลังงานตํ ่า

มาก (zero-calorie sweetener) ปลูกโดยการหยอดเมล็ดในแปลงโดยตรง หยอดเมล็ดลึก 1.5 ซม.
ระยะปลูก  30 x 30-50  ซม. เน่ืองจากมขีนาดทรงตนใหญกวาชิโคร่ีใบ  และรากจะยาวถึง  25 ซม.
ใบอาจจะนํ ามาทํ าสลัดผัก เก็บเก่ียวรากเม่ือมีอายุ  120  วัน



หลังจากเก็บเก่ียวทํ าความสะอาดราก ปอกผิวห่ันเปนช้ินส่ีเหล่ียม  นํ าไปอบและปนใชปรุง
รสกาแฟหรือชงด่ืมแทนกาแฟ  เชน พันธุ  Lurox ,  Magdeburgh ,  Wixor ,  Rexor และ Italian
Dandelion เปนตน
     Witloof (Cicorium intybus L. var. folosum)

มีช่ือเรียกแตกตางกันในแตละทองถ่ิน เชน
French หรือ Belgian endive  หรือ  Brussels
chicory หรือ White endiveและ Dutch chicory
เปนตน เปนพืชขามป แตปลูกเปนพืชฤดูเดียว ในฤดูแรก
จะเจริญทางดานรากสะสมอาหารซ่ึงมีขนาดใหญ  ใบ
เจริญเปนกลุมซอนกันแนน  ใชเวลาต้ังแตหยอดเมล็ด
จนกระทั้งถอนออกมา เพื่อผลิต  chicons  ประมาณ

12 – 16  อาทิตยใบจะมีความยาว  25 – 30  ซม. และ  เม่ือนํ ามาบม ใบออนจะเจริญเขาปลีแนน
เรียก chicons  จะมีความยาว  12.5 – 22.5  ซม. และมีนํ ้าหนัก 125  กรัม  เมื่อทิ้งตนไวในแปลง
จะแทงชอดอกในฤดูท่ีสอง  เชนพันธุ  Toner   F1 ,  Zoom  F1 , Bea F1 ,  Terosa ,  Flash
F1,  Kwarosa ,  Carolus  F1 ,  Navita ,  Conrad  F1,  Lubert,  Trilof  และ Tertio  เปนตน

พันธุ  Terosa  และ  Zoom  F1  สามารถผลิต  chicons  ไดโดยใชเฉพาะพลาสติกดํ า
คลุม  ไมตองใชวัสดุคลุมราก

สภาพอากาศที่เหมาะสม
เจริญไดดีในอุณหภูมิระหวาง  15 –18 o ซ อุณหภูมิต่ํ าสุดที่จะเจริญได  7.0 o ซ

และสูงสุด  24 o ซ   ในสภาพชวงแสงยาวและอุณหภูมิสูงจะแทงชอดอกเร็ว

การเพาะปลูก
เปนพืชผักเมืองหนาว     ระยะเวลาต้ังแตปลูกจนถึงถอนราก   ออกมาประมาณ

3 – 4  เดือน  ระยะเวลาบมเพื่อผลิต  chicons  ประมาณ  1  เดือน    หรือใชเวลาต้ังแตปลูกจน
กระท่ังตัดสงตลาด  4 – 5  เดือน  ดังน้ันฤดูปลูกข้ึนอยูกับ สภาพพื้นที่และสภาพแวดลอม ฤดูปลูก
ที่เหมาะสมในภาคเหนือ ตุลาคม-พฤศจิกายน

สภาพดินและการเตรียมดิน
พื้นท่ีปลูกควรเปนท่ีโลง  ไดรับแสงแดดอยางพอเพียง ดินปลูกควรเปนดินท่ีรวนซุยมีหนา

ดินลึกอยางนอย  60  ซม.  มีอินทรียวัตถุสูง  ระบายน้ํ าไดดี



Witloof ใชรากเพื่อผลิต  chicons  และคุณภาพของ  chicons  จะข้ึนอยูกับขนาดของราก 
และอาหารสะสมในราก ไมควรปลูกในพื้นที ่ ๆ  มีหนาดินต้ืน   มีกรวดหรือกอนหินมากและระบาย
น้ํ าไมดี สภาพความเปนกรด ดางของดินท่ีเหมาะสมอยูระหวาง  PH  5.8-6.5

การเตรียมดินควรใสปุยหมักหรือปุยคอกที่ผุพังแลว    ปุยเคมี 13 – 13 – 21   จํ านวน 50 
กก./ไร  คลุกลงไปในดินกอนหยอดเมล็ด  ถาหากดินเปนกรดจัดควรหวานปูนขาวอยางนอย  2-3  
อาทิตยกอนปลูก   ปริมาณปุย  ไนโตรเจน   ฟอสฟอรัส   และ โปแตสเซียมข้ึนอยูกับความอุดม
สมบูรณของดิน

อัตราและชนิดปุยท่ีแนะนํ าเกษตรกรในสหรัฐอเมริกา
ไมควรใส ไนโตรเจน (N)สูงกวา 9 กิโลกรัมตอไร เนื่องจากจะเจริญทางใบมาก เปนผลให

รากมีขนาดเล็ก
ใสปุย P2O5 ปริมาณ 18-27 กิโลกรัมตอไร

กอนปลูก
          K2O   ปริมาณ 18-27 กิโลกรัมตอไร

กอนปลูก
          Sulfur ปริมาณ 4-5 กิโลกรัมตอไร

กอนปลูก
การเพาะปลูก

Radicchio ปลูกโดยการเพาะเมล็ดและยายกลาปลูก
Witloof ปลูกโดยการหยอดเมล็ด  ควรระวังไมใหมีรากขนาดใหญเกินไป  ถึงแมรากขนาด

ใหญจะให  chicons  ขนาดใหญ แตสวนมากจะแทงชอดอกเร็ว  และมีตาขางมาก เมื่อเจริญจะ
แยงอาหารสะสมส ําหรับการเจริญของ  chicons

เมล็ดงอกไดดีในอุณหภูมิกลางวัน  20-30 o ซ  กลางคืน 20 o ซ หยอดเมล็ดลึก  1.5 – 2.0
ซม.  ระยะหาง  15 – 30  x  25 – 35  ซม.  ขึ้นอยูกับพันธุ การใชระยะปลูกหางจะทํ าใหมีรากขนาด
ใหญเกินไป  ซึ่งจะเปนผลใหได   chicons  ท่ีมีคุณภาพต่ํ าไมควรยายปลูก  เนื่องจากจะทํ าใหได
รากที่ไมสมบูรณ การหยอดเมล็ดอาจจะใชเมล็ด 3-5 เมล็ดตอหลุม หลังงอกถอนเหลือ 1 ตนตอ
หลุม

witloof  เปนพืชที่คอนขางทนทานและแข็งแรงตามธรรมชาต ิ สามารถเจริญเติบโตไดดีใน
ดินท่ีมีความสมบูรณต่ํ าและมีความช้ืนนอย    เน่ืองจากมีระบบรากลึก   และมีความสามารถใน
การดูดธาตุอาหารสูง  ถาหากใสปุยคอก  ปุยหมักอยางพอเพียง  อาจจะไมจํ าเปนตองใสปุยอ่ืน ๆ
เพิ่มแตดินปลูกในบางพื้นที่จะขาด  แมกนีเซียม  โบรอน  แคลเซี่ยม  และทองแดง  ซึ่งเปนผลใหพืช



ชะงักการเจริญ  โดยเฉพาะการขาดแคลเซ่ียมจะทํ าใหเกิดอาการไสเนาสีน้ํ าตาล  ควรใหธาตุ
อาหารดังกลาวในรูปปุยนํ ้าใชฉีดพนทางใบหรือใสปุยเคมี 15-0-0-26

เพื่อใหไดรากที่มีคุณภาพดีในสภาพแหงแลง  ควรใหน้ํ าเพื่อใหมีความชื้นเพียงพอสํ าหรับ
การเจริญเติบโต อาจจะใหน้ํ านอยแตบอยคร้ัง พืชตองการน้ํ าปริมาณ 12-14 น้ิว  ตลอดฤดูปลูก
เพื่อใหการเจริญเติบโตสม่ํ าเสมอ

ในระยะแรกของการเจริญอาจจะพรวนดินตื้น ๆ  เพ่ือกํ าจัดวัชพืชและคลุมแปลงดวยวัสดุ
คลุมดิน  ในกรณีท่ีพืชเจริญเติบโตเต็มท่ี  ทรงพุมจะสามารถปกคลุมแปลงทํ าใหวัชพืชไมสามารถ
เจริญได

การเตรียมรากเพื่อผลิต  chicons
Witloof เปนพืชท่ีจํ าเปนตองนํ ารากมาบม เพ่ือใหใบใหมเจริญซอนกันเปนปลีแนน สีขาว

หรือสีครีม เรียก chicons  การเก็บเก่ียวรากเพ่ือผลิต chicons จะเก็บเก่ียวกอนชอดอกเจริญและมี
ขนาดตามตองการ หรือมีเสนผาศูนยกลางประมาณ 1 ¼ ถึง 2 ½ น้ิว หรืออาจจะผาโคนกานใบ
ดานติดกับราก เม่ือสังเกตสวนท่ีเปนสีขาวมีความหนา ¼ -  3/8 น้ิว จะเปนระยะที่เหมาะส ําหรับ
การเก็บเก่ียว ในกรณีท่ีสวนของพืชดังกลาวมีความหนาต่ํ ากวา ¼ น้ิว รากยังออนไมสมควรเก็บ
เก่ียว ถาหากมีความหนาสูงกวา 3/8 น้ิว จะให chicons ที่มีคุณภาพตํ ่า

การเก็บรักษารากเพื่อรอระยะเวลาหรือทยอยนํ า
ออกมาผลิต  chicons  โดยขุดดินในแปลงใหเปนรองความ
กวางพอท่ีสามารถเรียงตนซ่ึงมีใบติดอยูตามนอนได  ถอน
ตนโดยไมตัดยอดและนํ ามาเรียงกันตามแนวนอน  และใช
ดินกลบใหหนา    หรือตัดยอดและนํ าไปเก็บไวในลังไมตาม
แนวนอนและใชทราย  ขุยมะพราว  ข้ีเล่ือยหรือปุยหมัก  ที่มี
ความชื้นใสรองดานลางรวมท้ังระหวางตนและคลุมดานบน  

รักษาความชื้นในภาชนะใหสูง  เก็บรักษาในอุณหภูมิ  0 – 1.1 o ซ  และมีความชื้นสัมพัทธตํ ่า  จะ
สามารถเก็บรักษารากได  105 – 130  วัน  ในกรณีที่อุณหภูมิสูงจะแตกใบเร็วและอุณหภูมิตํ ่าเกิน
ไปจะทํ าใหรากตายได

เกษตรกรบางรายอาจจะทิ้งตนไวในแปลงจนกระทั้งถึงเวลาผลิต  chicons  แตถาหาก
อุณหภูมิลดลง  รากจะแทงชอดอกเร็ว และถาหากอุณหภูมิต่ํ ามากจะ ชะงักการเจริญ  นอกจากจะ
ใชดินคลุมหนา



คุณภาพของ  chicons    จะข้ึนอยูกับขนาดของราก        ควรใชรากท่ีสมบูรณมีความยาว
15 –18 ซม. ขนาดเสนผาศูนยกลาง  2.5 – 5.0  ซม.  เลือกเฉพาะรากที่มีขนาดสมํ่ าเสมอ  เพื่อให
ไดผลผลิตที่มีคุณภาพสมํ่ าเสมอ

รากขนาดใหญ จะมีการเจริญของตาขางมาก ทํ าใหอาหารสะสมไมพอเพียงตอการเจริญ
ของ chicons รากขนาดเล็กเกินไป จะมีอาหารสะสมนอย ผลผลิต และคุณภาพตํ ่า

การผลิต  chicons
เมื่อถึงเวลาผลิต  chicons  หรือ  1  เดือนกอนสงตลาด  นํ ารากท่ีเก็บรักษาออกมาเทาท่ี

ตองการตัดใบเหนือสวนเจริญใหเหลือ  2.5  ซม.  ผึ่งไวในรมเพื่อลดความชื้นในรากประมาณ 3-7 
วัน หลังจากน้ันตัดสวนปลายของรากใหมีความยาว  20  ซม. และตัดแตงรากดูดกลืนดานขางออก

แตละรากจะผลิต  chicons  ได  1  หัว  อาจจะทยอยผลิตทุก  1 – 2  อาทิตยข้ึนอยูกับ
ความตองการของตลาด  ไมควรผลิตพรอมกันทั้งหมด  เนื่องจาก  chicons  ไมสามารถเก็บรักษา
ไดนานและเพ่ือไมใหเกิดปญหาดานการตลาดและราคาตกต่ํ า

การผลิต  chicons  สามารถทํ าไดโดยการบม
ราก ภาชนะที่ใชบรรจุหนอ จะตองสามารถบรรจุราก
และวัสดุคลุม สามารถควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืนและ
ปองกันแสงได  เนื่องจาก chicons  ที่มีคุณภาพสูงจะ
ตองมีสีขาวอมเหลือง  โดยอาจจะใชลังไม  ถังไม
กระถางปลูกตนไมหรือถุงพลาสติกสีดํ า ซึ่งมีความสูง
30-40 เซน็ติเมตร

วัสดุคลุมซึ่งจํ าเปนสํ าหรับรักษาความช้ืน  ลดอุณหภูมิและปองกันแสงสวาง อาจจะใช
ทราย  ปุยหมัก  ขุยมะพราว  ข้ีเล้ือยหรือดินท่ีรวนซุยสีดํ า

ใสรากที่เตรียมไวในแนวตั้ง  หางกัน  5 – 7  ซม.  และใสวัสดุคลุมสูงกวาราก  2.5  ซม.
การปองกันแสงสามารถทํ าไดโดย เก็บภาชนะบรรจุไวในหองมืด  หรือคลุมดวยพลาสติกสี

ดํ า  หรือ  กลบวัสดุคลุมใหสูงกวาราก  20  ซม.  Chicons  ท่ีบมโดยวิธีใชวัสดุคลุมกลบสูง  จะเขา
ปลีแนนกวาการใชวิธีอ่ืน ๆ

การผลิตเปนการคาขนาดใหญจะใชหองควบคุมอุณหภูมิละปองกันแสงได  โดยใชปริมาณ
ราก  45  กิโลกรัมตอตารางเมตร

โดยทั่วไป  chicons   จะเจริญไดในอุณหภูม ิ 10-18  o ซ ในอุณหภูม ิ 18 o ซ  จะสามารถ
เก็บเก่ียวไดภายในเวลา  22  วัน  ในอุณหภูม ิ  10 o ซ   จะใหคุณภาพสูงที่สุดซึ่งในอุณหภูมินี้
chicons  จะเจริญอยางชา ๆ  ทํ าใหมีกล่ินและรสชาติดีท่ีสุด



ควรรักษาอุณหภูมิใหอยูในระดับคงที่และวัสดุคลุมจ ําเปนตองมีความช้ืนสม่ํ าเสมอ โดย
การพนน้ํ าบาง ๆ  และตรวจสอบทุกอาทิตย  ในบางแหงจะใชไมแทงลงไปและใหนํ้ าตามชองท่ี
เตรียมไว  เพ่ือใหไดรับความช้ืนโดยท่ัวถึง

สายพันธุ  Toner  F1  ซึ่งเปนพันธุเบา  ควรรักษาอุณหภูมิในภาชนะบรรจุใหอยูระหวาง  
20 – 24 o ซ และอุณหภูมิหอง  16 – 22 o ซ

สายพันธุอ่ืน ๆ  ควรรักษาอุณหภูมิใหอยูระหวาง  16 –18 o ซ

การเก็บเกี่ยว
ชิโคร่ีใบ สามารถเก็บเก่ียว 60-70 วันหลังยายปลูก การเก็บเก่ียวชา จะทํ าใหมีรสขม และ

มีเสนใยมาก เหนียว กํ าจัดความรอนแฝงโดยใช Vacuum cooling อุณหภูมิ 1.1 oซ และเก็บรักษา
ในอุณหภูม ิ0 oซ ความชื้นสัมพัทธ 98-100 % จะเก็บรักษาได 2-3 อาทิตย

chicons  สามารถตัดสงตลาดไดภายในเวลา  1  เดือน  ถึง  6  อาทิตย    หรือมีความยาว
15 – 20  ซม.  ในกรณีที่ใชวัสดุคลุมสูงและความยาว 12.5 ซม. สํ าหรับวิธีท่ีกลบวัสดุหนา 2.5  ซม.  
การผลิตโดยวิธีใชวัสดุกลบหนา  ระยะเวลาเก็บเก่ียวจะสามารถสังเกตไดจากรอยนูนท่ีวัสดุคลุมซ่ึง  
chicons  ดันข้ึนมา

เก็บเก่ียวโดยการถอนตนขึ้นมาและตัดให
ชิดโคน   chicons  และตัดแตงใบนอกออก ขนาด
ความยาวท่ีตองการประมาณ 12-15 เซนติเมตร
หนัก 56.6 – 84.9 กรัมตอ chicons ถาหากตองการ
chicons  ขนาดเลก็อาจจะบมรากอีกคร้ังหน่ึงซ่ึง
อาจจะมีราคาดีในชวงที่ขาดแคลน

การเก็บรักษารากในอุณหภูมิต่ํ ากอนบม จะมีอิทธิพลตอปริมาณนํ้ าตาล และรูปรางของ
chicons โดยการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํ าเปนเวลานาน จะให chicons  ท่ีมรูีปทรงยาว

ชิโครี่ใบ  ควรตัดแตงใบท่ีเสียออก  พนนํ ้าบาง ๆ  และใช  vacuum  cooling  หรือใชนํ้ า
เย็นจัดไหลผาน  เพ่ือกํ าจัดความรอนแฝง  การเก็บรักษาในอุณหภูมิ  0 o ซ  จะสามารถยืดอายุพืช
ได  3  อาทิตย  แตในอุณหภูม ิ 5 o ซ จะเก็บรักษาได  10  วัน

chicons    หลังจากเก็บเก่ียวควรกํ าจัดความรอนแฝงโดยใชลมเย็นเปาผานหรือใชน้ํ าเย็น
หลังจากน้ัน    หุมดวยพลาสติก และใชกระดาษไขสีนํ ้าเงินหอหุม เพื่อปองกันแสงและการสูญเสีย
ความชื้น  และเก็บรักษาในอุณหภูมิ   0 o ซ   ความชื้นสัมพัทธ  95%  และควบคุมบรรยากาศใหมี
ออกซิเจน  3 – 4 %  คารบอนไดออกไซด  4 – 5 %  จะสามารถเก็บรักษาไดนานและมีคุณภาพสูง



ท่ีสุด  การเก็บรักษาในอุณหภูมิ  2 o ซ   จะสามารถยืดอายุได  2 – 4  อาทิตย  หลังจากน้ันขอบใบ
จะเปล่ียนเปนสีน้ํ าตาล ซ่ึงอาการผิดปรกติน้ีจะเกิดข้ึนไดเร็วในอุณหภูมิสูง

นอกจากน้ีโรคท่ีสํ าคัญคือ  โรคเนาเละ  เกิดจากเช้ือ  Pseudomonas  marginetis  ซึ่งเปน
เชื้อแบคทีเรีย เขาทํ าลาย  chicons  ทางแผลท่ีเกิดจากการเก็บเก่ียว  หรือ  การบรรจุ  การรักษา
อุณหภูมิในระหวางขนสง  0 o ซ   จะชวยลดความเสียหายจากการทํ าลายของโรคน้ี
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