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รู้จักกับ “ลำไย” ผลไม้เศรฐกิจที่มปีระโยชน์มากกว่าการเป็นอาหาร 

Longan: A valuable economic fruit that offers more than just nutritional value 

 

เภสัชกรหญิงสินีพร ดอนนาปี  

กองการแพทย์ทางเลือก กรมการแพทย์แผนไทยและการแพทยท์างเลือก 

Email: thaichinesemedicine@gmail.com 

บทนำ 

ลำไยมีต้นกำเนิดมาจากเขตร้อนและกึ่งร้อนของเอเชีย ซึ่งอาจมีถิ่นกำเนิดในลังกา อินเดีย 

พม่า หรือจีน โดยในประเทศจีนมีการปลูกมากในมณฑลฟูเจี้ยน กวางตุ้ง กว่างซี เสฉวน และหมู่เกาะ

ไต้หวัน1 คำว่า “ลำไย” สันนิฐานว่าน่าจะมาจากคำว่า “หลงเหยี่ยน” ในภาษาจีนกลาง ที่แปลว่า 

ดวงตาของมังกร2 เนื่องจากรูปร่างของผลลำไยที่มีลักษณะคล้ายกับดวงตาของมังกร ลำไยจึงถือเป็น

ผลไม้มงคลตามความเชื่อของชาวจีน โดยเชื่อกันว่าการได้กินลำไยหรือดวงตาของมังกร เป็นการเพ่ิม

พลังชีวิตอย่างหนึ่ง ทำให้ชาวจีนตั้งแต่สมัยโบราณ มีธรรมเนียมการกินลำไยอย่างน้อย 2 ลูกทุกปี    

เพ่ือเป็นการเพ่ิมพลังชีวิตตลอดทั้งปี และหลังจากนั้นจะโยนเมล็ดทั้งสองขึ้นไปบนหลังคา เพราะเชื่อว่า

เป็นการส่งดวงตาของมังกรขึ้นไปเฝ้ามองระวังภัยที่อาจจะเกิดขึ้นได้3 นอกจากลำไยจะเป็นผลไม้มงคล

ตามความเชื่อของชาวจีนแล้ว ยังเป็นผลไม้เศรฐกิจที่สำคัญของประเทศจีนและประเทศไทยอีกด้วย   

ซึ่งในประเทศไทยลำไยจะปลูกมากทางภาคเหนือ โดยเฉพาะในจังหวัดเชียงใหม่ เชียงรายและลำพูน4, 5, 6  

ลำไยเป็นพืชเศรฐกิจที่สำคัญของไทย พบว่าในปี พ.ศ. 2565 ประเทศไทยผลิตลำไยได้ทั้งหมด 

1.55 ล้านตัน เนื้อท่ีให้ผลผลิต 1.69 ล้านไร่ (เฉลี่ย 919 กิโลกรัม/ไร่) ซ่ึงเพ่ิมข้ึนจากปี พ.ศ. 2564 เพียง

เล็กน้อย 4, 7, 8 ทั้งนี้สถานการณ์การส่งออกลำไยของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2564 พบว่า ไทยส่งออก

ลำไยสดได้ 6.33 แสนตัน มูลค่า 2.31 หมื่นล้านบาท ส่งออกลำไยอบแห้งได้ 1.56 แสนตัน มูลค่า 7.41 

พันล้านบาท โดยประเทศส่งออกที่สำคัญ คือ สาธารณรัฐประชาชนจีน เวียดนาม และอินโดยนีเซีย 

และพบว่ามูลค่าการส่งออกไปยังจีนมีมูลค่าสูงสุด9 โดยสถานการณ์การส่งออกลำไยไปยังสาธารณรัฐ

ประชาชนจีนในปี พ.ศ. 2564 พบว่าจีนนำเข้าลำไยสด 4.68 แสนตันจากไทยซึ่งเพิ่มขึ้นจากปีก่อน 

(พ.ศ. 2563) ร้อยละ 35 โดยนำเข้าจากไทยเกือบทั้งหมด (ร้อยละ 99.79) มีการนำเข้าลำไยอบแห้ง

จากไทย 1.31 แสนตัน ส่วนในปี พ.ศ. 2565 เฉพาะ 6 เดือนแรกจีนมีการนำเข้าลำไยสดจากไทย 1.68 

แสนตัน และมีการนำเข้าลำไยอบแห้ง 2.26 หมื่นตัน10 
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นอกจากลำไยจะเป็นผลไม้ที่ใช้เป็นอาหารหรือใช้ประกอบเป็นอาหารที่รู้จักกันโดยทั่วไปแล้ว 

ยังมีประโยชน์ใช้เป็นยาสมุนไพรทั้งในทางการแพทย์แผนไทยและการแพทย์แผนจีนอีกด้วย โดยใน

บทความฉบับนี้จะเป็นการแนะนำลำไย และประโยชน์ของลำไยในด้านต่าง ๆ เพื่อให้ผู้สนใจได้ใช้ใน

การศึกษาค้นคว้าต่อไป 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับลำไย 

ลำไยทีเ่รารู้จักกันดีคือส่วนของผล ส่วนเนื้อในผล หรือเนื้อหุ้มเมล็ด เป็นส่วนที่ใช้เป็นเครื่องยา

ทางการแพทย์แผนจีนที่ระบุในตำรามาตรฐานยาของสาธารณรัฐประชาชนจีน  (Chinese Pharmacopoeia 

2020) เครื่องยาภาษาจีนกลาง เรียกว่า หลงเหยี่ยนโร่ว (龙眼肉) และมีชื่อเครื่องยาภาษาละติน คือ 

Longan Arillus11 ต้นลำไยมีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า Dimocarpus longan Lour. ชื ่อพ้องอื ่น ๆ เช่น   

Euphoria longan (Lour.) Steud. หรือ Nephelium longan (Lour.) Hook. อยู ่ในวงศ์ Sapindaceae12 

และมีชื่อภาษาอังกฤษ คือ longan13 โดยในทางการแพทย์แผนจีนส่วนใหญ่จะใช้เนื้อลำไยแห้งเป็นยา 

โดยจะเก็บเกี่ยวผลลำไยสุกในฤดรู้อนและฤดูใบไม้ร่วง การแปรรูปเบื้องต้นทำได้โดยนำผลที่เก็บเกี่ยวได้ 

นำเปลือกและเมล็ดออก ตากแดดให้แห้งจนลักษณะของเนื้อไม่ติดมือ11  

คุณค่าทางโภชนาการของผลลำไย 

จากข้อมูลของสำนักส่งเสริมสุขภาพ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบว่า ลำไยถือเป็นผลไม้

ที่มีไขมันต่ำ โดยลำไย 9 ผล หรือ 75 กรัม ให้พลังงาน 95 แคลลอรี่ มีปริมาณน้ำ 61 กรัม น้ำตาล 14 กรัม 

(องค์การอนามัยโลกแนะนำให้รับประทานน้ำตาลไม่เกิน 24 กรัมต่อวัน) มีใยอาหาร 0.2 กรัม วิตามินซี 

65 มิลลิกรัม (ปริมาณวิตามินซีที่แนะนำต่อวัน ผู้หญิงควรได้รับวิตามินซีวันละ 75 มิลลิกรัมต่อวัน และ

ผู้ชายควรได้รับวันละ 90 มิลลิกรัมต่อวัน) และมีโพแทสเซียม 158 มิลลิกรัม เป็นต้น14  

จากบทความ “ลำไยและผลิตภัณฑ์” จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้อ้างถึงข้อมูลของ           

กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งได้เปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร

ของเนื้อลำไยสดและเนื้อลำไยอบแห้งปริมาณ 100 กรัม ไว้ดังตารางที่ 115 

ตารางที่ 1 ตารางเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารของเนื้อลำไยสดและเนื้อลำไยอบแห้งปริมาณ 100 กรัม15  

สารอาหาร เนื้อลำไยสด 100 กรัม เนื้อลำไยอบแห้ง 100 กรัม 

น้ำ 81.10 กรัม 17.80 กรัม 

ไขมัน 0.11 กรัม 0.4 กรัม 

เส้นใย 0.28 กรัม 1.60 กรัม 

โปรตีน 0.97 กรัม 4.60 กรัม 

เถ้า 0.56 กรัม 2.86 กรัม 
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สารอาหาร เนื้อลำไยสด 100 กรัม เนื้อลำไยอบแห้ง 100 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 19.98 กรัม 72.70 กรัม 

พลังงาน 72.79 กิโลแคลลอรี่ 311.80 กิโลแคลลอรี่ 

แคลเซียม 5.70 มิลลิกรัม 27.70 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.35 มิลลิกรัม 2.39 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 35.30 มิลลิกรัม 159.50 มิลลิกรัม 

วิตามินซี 69.20 มิลลิกรัม 138.80 มิลลิกรัม 

โซเดียม - 4.50 มิลลิกรัม 

โปแตสเซียม - 2,012.00 มิลลิกรัม 

ไนอาซีน - 3.03 มิลลิกรัม 

กรดแพนโทธินิค - 0.57 มิลลิกรัม 

วิตามินบี - 0.37 มิลลิกรัม 

จากปริมาณสารอาหารจะเห็นได้ว่า วิตามินซีในลำไยสูงซึ่งเกือบเทียบเท่ากับปริมาณที่แนะนำ

ในแต่ละวัน โดยวิตามินซีจะช่วยเพ่ิมระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ป้องกันโรคและบรรเทาอาการภูมิแพ้ 

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังช่วยกระตุ ้นระบบไหลเวียนโลหิต ช่วยให้ผิวพรรณดีขึ้น 

เสริมสร้างคลอลาเจน ทำให้ผิวดูเรียบ กระจ่างใสมากขึ้น แต่ทั้งนี้พบว่าลำไยมีปริมาณน้ำตาลค่อนข้าง

สูงเช่นกันจึงไม่ควรรับประทานมากจนเกินไป และไม่เหมาะกับผู้ที ่เป็นโรคเบาหวาน โดยเฉพาะ      

การบริโภคลำไยอบแห้งซึ่งมีปริมาณแคลลอรีและน้ำตาลสูงกว่าลำไยสดมาก ทั้งนี้ ในคนปกติไม่ควร

รับประทานเกินวันละ 12 ผล ส่วนผู้ที่เป็นเบาหวานไม่ควรรับประทานเกินวันละ 6 ผล15  

การใช้ลำไยเป็นยาทางการแพทย์แผนไทยและการแพทย์แผนจีน16, 17 

สรรพคุณของลำไยในทางการแพทย์แผนไทยและการแพทย์แผนจีนมีมากมาย โดยลำไย 1 ต้น

มีสรรพคุณแตกต่างกันตามส่วนต่าง ๆ ของลำไย ดังแสดงในตารางที่ 216, 17 

ตารางท่ี 2 ตารางเปรียบเทียบสรรพคุณของลำไยในทางการแพทย์แผนไทยและการแพทย์แผนจีน16, 17 

ส่วนที่ใช้ สรรพคุณทางการแพทย์แผนไทย16 สรรพคุณทางการแพทย์แผนจีน17 

เมล็ด แกบาดแผลมีเลือดออก หามเลือด แก

ปวด สมานแผล แกแผลมีหนอง และ

แกกลากเกลื้อน  

มีรสค่อนข้างขม ฝาด ฤทธิ์กลาง สรรพคุณ กระตุ้น

การไหลเวียนชี่ สลายก้อน หยุดเลือด ขับความชื้น   

ใช้ร ักษาอาการไส้เลื ่อน ฝีประคำร้อย เลือดออก   

รักแร้เหม็น กลากเกลื้อน โรคผิวหนังอักเสบ 
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ส่วนที่ใช้ สรรพคุณทางการแพทย์แผนไทย16 สรรพคุณทางการแพทย์แผนจีน17 

ใบ แกไขหวัด แกมาลาเรีย แกฝหัวขาด 

แกริดสีดวงทวาร 

มีรสหวาน จืด ฤทธิ์กลาง สรรพคุณ ดับร้อน 

ขับความชื้น ขับพิษ ใช้รักษาอาการหวัด มีไข้ 

มาลาเรีย ตุ่มฝี โรคผิวหนังอักเสบ 

ดอก แกโรคเก่ียวกับหนองทั้งหลาย  

 

มีรสค่อนข้างขม หวาน ฤทธิ์กลาง สรรพคุณ 

ดับร้อน ขับน้ำ ใช ้ร ักษาภาวะที ่มี  Chyle     

ในปัสสาวะ โรคเบาหวาน ตกขาว 

ราก แกเสมหะและลม ถายโลหิตออกทาง

ทวารหนัก แกระดูขาวมากผิดปกติ 

ขับพยาธิเสนดาย 

มีรสค่อนข้างขม ฝาด ฤทธิ์กลาง สรรพคุณ ขับ

ร้อนชื้น ขับพยาธิ ใช้รักษา ภาวะที่มี Chyle  

ในปัสสาวะ โรคตกขาว ซูบเซียวกระหายน้ำ   

ไฟลามทุ่งที่ขา กลุ่มอาการปวดจากความร้อนชื้น 

เปลือกตน แกเสมหะ ขับลมในลำไส แกจุกเสียด 

สมานแผล น้ำลายเหนียว 

ไม่มีข้อมูลการใช้เป็นยา 

เนื้อผล ไม่มีข้อมูลการใช้เป็นยา มีรสหวาน ฤทธิ์อุ่น สรรพคุณ บำรุงหัวใจและ

ม้าม เสริมชี่และเลือด สงบจิต ใช้รักษาภาวะ

อ่อนล้า ใจสั่นจากตกใจ ใจหวิว นอนไม่หลับ 

หลงลืม ดีซ่านภาวะตัวเหลืองจากเลือดพร่อง 

ประจำเด ือนมาไม ่ปกติ  ภาวะเล ือดออก

ผิดปกติจากโพรงมดลูก โดยมีข้อควรระวัง   

ห้ามใช้ในผู้ที่มีเสมหะติดค้างจากไฟหรือความชื้น 

เปลือกผล ไม่มีข้อมูลการใช้เป็นยา สรรพคุณ ขับลม ถอนพิษ สมานแผล สร้าง

เนื้อ ใช้รักษาอาการมึนหัว หูหนวก เวียนหัว  

ฝีเรื้อรัง แผลไฟไหม ้

ผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจของลำไยในอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ  

นอกจากการใช้ผลลำไยสดรับประทานเป็นผลไม้ทั่วไปและการใช้ผลลำไยอบแห้งเป็นยาแล้ว 

ยังมีการใช้ประโยชน์ของลำไยแปรรูปในอุตสาหกรรมครัวเรือนอื ่น ๆ เพื ่อเป็นแหล่งรายได้ของ

เกษตรกรเพ่ิมเติม โดยสามารถจัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าลำไยได้ รวมถึงยังช่วยลดปัญหา
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ลำไยล้นตลาด ผลิตผลเน่าเสีย และปัญหาลำไยตกเกรดได้อีกด้วย การแปรรูปต่าง ๆ เช่น การแปรรูป

เป็นเนื้อลำไยผสมน้ำตาลทรายแดงตากแห้ง ลำไยดอง ลำไยกวนปรุงรส ลำไยแช่อิ่ม ลำไยเคลือบน้ำตาล 

เครื่องดื่มน้ำลำไยชนิดผง เครื่องดื่มน้ำลำไยชนิดเม็ด (granule) น้ำลำไยหวานเข้มข้น (ทำจากลำไยสด

หรือแห้ง) ลำไยกวน (ทำจากลำไยสดหรือแห้ง) ลำไยกระป๋อง และลำไยแช่แข็ง18  โดยพบว่าในปี พ.ศ. 2565 

อุตสาหกรรมลำไยแช่แข็ง มีปริมาณการส่งออก 15 ตัน มูลค่า 2.35 ล้านบาท เพิ่มขึ้นร้อยละ 158.24 

เทียบกับช่วงเดียวกันของปีก่อน ตลาดส่งออกสำคัญ คือ ญี่ปุ่น ฮ่องกง และมาเลเซีย ส่วนอุตสาหกรรม

ลำไยกระป๋อง มีปริมาณการส่งออก 3,176 ตัน มูลค่า 239.02 ล้านบาท เพิ่มขึ้นร้อยละ 28.73 เทียบ

กับช่วงเดียวกันของปีก่อน ตลาดส่งออกสำคัญ คือ มาเลเซีย จีน และสิงคโปร์19  

นอกจากนี้ ได้มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลำไยโดยใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ 

ซ่ึงจากรายงานวิจัยจากสถาบันวิจัยจุฬาภรณ์ และสำนักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องสำอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

พบว่า สารสกัดจากเมล็ดลำไยมีสารประกอบโพลีฟีนอลสูง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ต้านการ

ทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งสร้างเม็ดสีบนผิวของมนุษย์ จึงได้นำสารสกัดดังกล่าวไปใช้ในผลิตภัณฑ์

ที่ทำให้ผิวขาว เครื่องสำอางบำรุงผิว เครื่องสำอางชะลอวัย หรือใช้ในผลิตภัณท์เสริมอาหารต่าง ๆ20 

และจากข้อมูลการวิจัยจากคณะเภสัชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พบว่า สารสกัดลำไยเข้มข้น

ด้วยกรรมวิธีพิเศษ มีประสิทธิภาพลดการเกาะของไวรัสที่เยื้อบุอ่อนในจมูกและลำคอ21 จึงนำมาพัฒนา

เป็นผลิตภัณฑ์ยาสเปร์ย์พ่นคอ ทั้งนี้ ในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เครื่องสำอาง ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม และ

ผลิตภัณฑ์ยาอ่ืน ๆ จากสารสกัดลำไยออกสู่ตลาดมากมาย  

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

ลำไยเป็นผลไม้มงคลตามความเชื่อของชาวจีนและยังเป็นผลไม้เศรษฐกิจของเมืองไทย มีปริมาณ

ผลผลิตต่อปีมากกว่าล้านตัน ทำรายได้ให้กับเกษตรกรปีละมากกว่าหลายหมื่นล้านบาท ซ่ึงจะเห็นได้ว่า

ลำไย 1 ต้น นอกจากจะนำผลมาบริโภคเป็นอาหารสดแล้ว ยังสามารถนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จาก

ลำไยรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลดปัญหาการเน่าเสียได้ โดยผลและส่วนอ่ืน ๆ ของลำไยยังสามารถ

นำมาใช้เป็นยาทั้งในทางการแพทย์แผนไทยและแผนจีน โดยเฉพาะในทางการแพทย์แผนจีนที่มักใช้

เนื้อลำไยอบแห้งในการบำรุง นอกจากนี้ เมล็ดลำไยยังนำมาทำเป็นสารสกัดผสมในเครื่องสำอางบำรุง

ผิวและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ซึ ่งถือเป็นอีกช่องทางหนึ ่งของแหล่งรายได้ให้กับเกษตรกรและ

ผู้ประกอบการ อีกท้ังในปัจจุบันแนวโน้มการดูแลรักษาสุขภาพจะเน้นในด้านการใช้สมุนไพร ผลิตภัณฑ์

จากสมุนไพร ทดแทนการใช้สารเคมี ลำไยจึงถือเป็นคำตอบหนึ่งที่น่าสนใจ ทั้งนี้ แม้ว่าลำไยมีประโยชน์

และให้คุณค่าทางโภชนาการมาก แต่ก็มีโทษเช่นกัน เนื่องจากผลลำไยมีฤทธิ์อุ่น การรับประทานมาก

เกินไปอาจทำให้เกิดอาการร้อนใน เจ็บคอ รวมถึงอาจทำให้เกิดอาการอาหารไม่ย่อย ท้องอืด ท้องเสีย 
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และเนื่องจากผลลำไยมีน้ำตาลมากโดยเฉพาะผลลำไยอบแห้ง จึงต้องกินในปริมาณที่เหมาะสม โดยในคน

ปกตริับประทานผลลำไยสดได้ไม่เกินวันละ 12 ผล และต้องระวังในผู้ป่วยเบาหวานที่ต้องจำกัดน้ำตาล  
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