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รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

12-AG-16-GE-WSP-B 
Workshop on Development of Cold Chain Systems for Perishable Agrifood Products 

ระหว่างวนัที่ 24-28 `March 2014 
ณ New Delhi ประเทศ India  

จดัท าโดย ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
อาจารย์ประจ า คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 

วนัท่ี 15 เมษายน 2557 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสัและช่ือโครงการ 12-AG-16-GE-WSP-B, Workshop on Development of Cold Chain Systems for 

Perishable Agrifood Products 
1.2 ระยะเวลา 24-28 มีนาคม 2557 
1.3 สถานท่ีจดั (เมือง ประเทศ) นิวเดล ีอินเดีย 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ Mr.Joselito C. Bernardo 
1.5 จ านวนและรายช่ือวิทยากรบรรยาย 4 คน Mr.Pawanexh Kohli, Dr.Navam Hettiarachchy, Mr.Taneo 

Moriyama, Mr.Sanjay R. Bhoosreddy 
1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ คน จาก 12 ประเทศ ได้แก่ Cambodia, Republic of 

China, Fiji, Indonesia, IR Iran, Republic of Korea, Malaysia, Nepal, Philippines, Sri Lanka, Thailand, 
และ India 

 
รายละเอียดการฝึกอบรมอย่างย่อ 

การฝึกอบรมนีจ้ดัขึน้โดย Asian Productivity Organization (APO) ซึง่ตัง้อยูท่ี่กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุ่ น ร่วมกบั
กระทรวงเกษตร รัฐบาลอินเดีย และ National Centre for Cold Chain Development (NCCD) แหง่รัฐบาลอินเดยี  โดย
จดัขึน้ท่ี India International Centre, New Delhi, India ระหวา่งวนัท่ี 24-28 มีนาคม 2557  ซึง่เจ้าหน้าที่เอพีโอประจ า
โครงการได้แก่ Mr. Joselito C.  Bernardo, Director, Agriculture Department, APO  ในการฝึกอบรมครัง้นีม้ีวิทยากร
บรรยายทัง้หมด 4 ทา่น ได้แก่ 1) Mr. Pawanexh Kohli ต าแหนง่ Chief Advisor จาก National Centre for Cold-chain 
Development (NCCD) ประเทศอินเดีย 2) Dr. Navam Hettiarachchy ต าแหนง่ Professor จาก Department of Food 
Science, University of Arkansas ประเทศสหรัฐอเมริกา 3) Mr. Taneo Moriyama ต าแหนง่ Managing Director จาก
บริษัท Insight Inc. ประเทศญ่ีปุ่ น และ 4) Mr. Sanjay R. Bhoosreddy ต าแหนง่ Joint Secretary (APF) จาก 
Department of Agriculture and Cooperation, Ministry of Agriculture ประเทศอินเดีย  และมีผู้ เข้าร่วมโครงการทัง้หมด 
21 คนจากประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 12 ประเทศ ได้แก่ กมัพชูา ไต้หวนั ฟิจิ อินโดนีเซีย อิหร่าน เกาหลใีต้ มาเลเซีย เนปาล 
ฟิลปิปินส์ ศรีลงักา ไทย และ อินเดีย  ทัง้นีผู้้ เข้าร่วมโครงการจากประเทศไทยมี 2 ทา่น ได้แก่ ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา 
อาจารย์ประจ าคณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ และ นางสาวปรางค์ทอง กวานห้อง นกัวิจยัประจ ากลุม่
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วิจยัและพฒันาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว กรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  โดยมีก าหนดการอบรมดงั
แสดงในตาราง 

ทัง้นี ้ วนัท่ี 4 ของการฝึกอบรมได้มีการดงูานท่ีบริษัท M.S. Logistics ซึง่ตัง้อยูท่ีเ่มือง Palwal ในเขต Haryana  
โดยที่บริษัท M.S. Logistics เป็นบริษัทให้บริการทางโลจิสตกิส์ซึง่มีการให้บริการทางด้านห้องเย็นด้วย  อีกทัง้ยงัมีการท า
กิจกรรมกลุม่ยอ่ยทัง้หมด 2 ครัง้ในวนัท่ี 3 และวนัท่ี 5 เพื่อศกึษาความต้องการในการพฒันาความสามารถส าหรับโซค่วาม
เย็นและการบริหารโลจิสติกส์ส าหรับผลติภณัฑ์อาหารท่ีเนา่เสยีงา่ยในกลุม่ประเทศสมาชิก APO และกลยทุธ์การพฒันาโซ่
ความเย็นในประเทศก าลงัพฒันา  โดยสมาชิกของกลุม่ที่ 1 ประกอบไปด้วยประเทศจากกลุม่เอเชียตะวนัออกและเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต้ ได้แก่ ประเทศกมัพชูา ไต้หวนั ฟิจิ อินโดนีเซีย เกาหลใีต้ มาเลเซยี ฟิลปิปินส์ และ ไทย สว่นสมาชิกของ
กลุม่ที่ 2 ประกอบไปด้วยประเทศจากกลุม่เอเชียใต้และเอเชียตะวนัตก ได้แก่ ประเทศอิหร่าน เนปาล ศรีลงักา และ อินเดีย 
 
ก าหนดการฝึกอบรม 

วนัท่ี 1 (วนัจนัทร์ที่ 24 มีนาคม 2557) 

เช้า  ลงทะเบียน 

 พิธีเปิด 

 ภาพรวมของแนวโน้มการเกษตรและธุรกิจการเกษตรในเอเชีย และบทบาทของ APO ในการสนบัสนนุ โดย Mr. 
Joselito C.  Bernardo Director, Agriculture Department, APO 

 การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 1: การพฒันาโซค่วามเย็นในอินเดีย โดย Mr. Pawanexh Kohli  
 การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 2: โซค่วามเย็นและโลจิสตกิส์ส าหรับผลติภณัฑ์เกษตรกรรมที่เนา่เสยีงา่ย: 

หลกัการและเนือ้หา โดย Dr. Navam Hettiarachchy 

เที่ยง พกัรับประทานอาหาร 

บา่ย  วีดิท้ศน์ความเป็นมาและงานของ APO โดย Mr. Joselito C.  Bernardo 

 การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 3: การพฒันาระบบโซค่วามเย็นและผลกระทบในการเกษตรและอตุสาหกรรม
อาหารในญ่ีปุ่ น โดย Mr. Taneo Moriyama 

 การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 4: การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวและความเย็นส าหรับผกั ผลไม้ และดอกไม้สด
ในเกษตรกรรายยอ่ย โดย Dr. Navam Hettiarachchy 

 อภิปรายและสรุปผล 

 งานเลีย้งต้อนรับ โดย APO 
วนัท่ี 2 (วนัองัคารท่ี 25 มีนาคม 2557) 

เช้า  การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 5: ระบบโซค่วามเย็นและการบริการโลจิสติกส์ส าหรับเกษตรกรรายยอ่ยที่ผลติ
สนิค้าที่เนา่เสยีได้งา่ยการพฒันาโซค่วามเย็นในอินเดีย โดย Mr. Taneo Moriyama  

เที่ยง พกัรับประทานอาหาร 
บา่ย  การน าเสนอโดยผู้ เข้าร่วมอบรมจากประเทศกมัพชูา ไต้หวนั ฟิจิ อินโดนีเซีย อิหร่าน เกาหล ีและมาเลเซีย 

 อภิปรายและสรุปผล 
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วนัท่ี 3 (วนัพธุที่ 26 มีนาคม 2557) 

เช้า  การน าเสนอโดยผู้ เข้าร่วมอบรมจากประเทศเนปาล ฟิลปิปินส์ ศรีลงักา ไทย และอินเดยี 

เที่ยง พกัรับประทานอาหาร 
บา่ย  การน าเสนอโดยวิทยากรบรรยาย 6: ผลกระทบของโซค่วามเย็น: ตวัอยา่งความส าเร็จของสนิค้าจากเนือ้สตัว์ใน

อินเดีย โดย Mr. Sanjay R. Bhoosreddy  

 กิจกรรมกลุม่ 1: ความต้องการในการพฒันาความสามารถส าหรับโซค่วามเย็นและการบริหารโลจิสติกส์ส าหรับ
ผลติภณัฑ์อาหารท่ีเนา่เสยีง่ายในกลุม่ประเทศสมาชิก APO 

 การน าเสนอผลจากการกิจกรรมกลุม่ 1 

 งานเลีย้งต้อนรับ โดย NPC 
วนัท่ี 4 (วนัพฤหสับดีที่ 27 มีนาคม 2557) 

ทัง้วนั เยี่ยมชมบริษัท M.S. Logistics ซึง่ตัง้อยูท่ี่เมือง Palwal ในเขต Haryana  

วนัท่ี 5 (วนัศกุร์ที่ 28 มีนาคม 2557) 

เช้า  กิจกรรมกลุม่ 2: กลยทุธ์การพฒันาโซค่วามเย็นในประเทศก าลงัพฒันา 

 การน าเสนอผลจากการกิจกรรมกลุม่ 2 

 สงัเคราะห์และประเมินผลของการอบรม 

 พิธีปิดและมอบประกาศนียบตัร 
เที่ยง พกัรับประทานอาหาร 

 
ซึง่ในพิธีเปิด มีก าหนดการดงันี ้

 Opening remarks โดย Shri Harbhajan Singh, IAS (Director General, NPC) 

 Welcome remarks โดย Mr. Joselito C. Bernardo (Director, Agriculture Department, APO) 

 Introduction of participants  

 Keynote speech โดย Shri Sanjeev Chopra (Joint Secretary. Ministry of Agriculture, Government of 
India) 

 Inaugural remarks โดย Shri D K Jain, IAS (Additional secretary.  

 Vote of thanks โดย Dr. S.K.Chakravorty (Dy. Director general, NPC) 
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ภาพรวมผู้ เข้าร่วมโครงการ วิทยากรบรรยาย ผู้บริหาร และเจ้าหน้าที่ 

 
 

   
ภาพพิธีเปิดการฝึกอบรม 
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ภาพบรรยากาศการฝึกอบรม 

 

  
เจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการได้แก่ Mr. Joselito C.  Bernardo 

 

ส่วนที่ 2 เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
(ตอ้งมีความยาวเพียงพอกบัเนือ้หาสาระ องค์ความรู้ และประสบการณ์ทีไ่ดร้บั โดยเฉพาะใจความส าคญัจากการบรรยาย 
เอกสารประกอบการบรรยาย และการศึกษาดูงาน ทัง้นี ้เพือ่ประโยชน์ในการเผยแพร่องค์ความรู้และประสบการณ์ให้กบั
ผูส้นใจ โดยจะน าเสนอผ่านการจดัพิมพ์ในวารสาร APO Digest และ/หรือเว็บไซต์ของสถาบนั การเผยแพร่นีจ้ะเผยแพร่
เพียงรายงานอย่างเดียวไม่รวมไฟล์เอกสารประกอบการบรรยาย การศึกษาดูงาน และกิจกรรมกลุ่ม) 

 
2.1 ที่มาหรือวตัถปุระสงค์ของโครงการโดยยอ่ 
ทีม่า 

ในปัจจุบนั การสญูเสียอาหารเป็นปัญหาที่พบมากในระดบัโลกทัง้ในด้านสงัคมเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม  การ
สญูเสียนีส้่งผลให้เกษตรกรและผู้ ค้าสญูเสียรายได้และสินค้าก่อนที่จะสง่ถึงมือผู้บริโภค  หน่วยงานทางด้านอาหารและ
เกษตรกรรมขององค์การสหประชาชาติได้ประมาณการสญูเสยีของอาหารในแต่ละปีเป็นหนึ่งในสามของอาหารที่ผลิตหรือ 
1.3 ล้านล้านตัน ซึ่งท าให้เกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจอย่างใหญ่หลวงและ ก่อให้เกิดความเสียหายต่อ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างมาก  การขาดแคลนด้านการเก็บเก่ียวที่ดี การปฏิบตัิหลงัการเก็บเก่ียว และ 
โครงสร้างทางการขนส่ง การเก็บรักษา การให้ความเย็น การแปรรูป และการตลาด สิ่งเหล่านีเ้ป็นสาเหตุหลกัของการ
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สญูเสยีอาหารที่พบในประเทศก าลงัพฒันา  โดยเฉพาะอยา่งยิ่งประเทศที่อยูใ่นเขตอากาศร้อน  เพื่อเป็นการลดการสญูเสยี
ที่เกิดขึน้ รักษาคณุภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ให้อยู่ในระดบัที่น่าพอใจ ระบบโซ่ความเย็นเป็นสิ่ง จ าเป็น  โซ่
ความเย็น (Cold chain) เป็นโซ่อุปทานที่มีการควบคุมอณุหภมูิเพื่อป้องกันการเสียหายของผลิตภณัฑ์ในขณะที่มีการ
เคลื่อนย้ายตัง้แต่ฟาร์มถึงตลาด  มีการใช้เทคนิคที่แตกต่างกันออกไปขึน้อยู่กับลกัษณะของผลิตภัณฑ์และกิจกรรมที่
เก่ียวข้อง เช่น การแปรรูป การเก็บรักษา การขนส่ง และการกระจายสินค้า  โซ่ความเย็นกลายเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในการ
จดัการสนิค้าที่เนา่เสยีได้ง่ายที่สง่ขายทัง้ตลาดในประเทศและตา่งประเทศ  ระบบโซค่วามเย็นที่ได้รับการจดัการเป็นอยา่งดี
สามารถเพิ่มผลติภาพและรายได้ให้กบัเกษตรกร และเป็นการเพิ่มมลูคา่และสนบัสนนุการพฒันาในอตุสาหกรรมอาหารอีก
ด้วย  ทัง้ยงัช่วยคงความเสถียรภาพให้กบัอปุทานของสนิค้าที่เนา่เสยีง่ายกบัอปุสงค์ของตลาดอีกด้วย  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในช่วงฤดูเก็บเก่ียว และยังเป็นการเพิ่มปริมาณของอาหารที่ส่งขายให้กับผู้ บริโภค  ดังนัน้ระบบโซ่ความเย็นที่มี
ประสทิธิภาพจึงมีความจ าเป็นอยา่งยิ่งยวด 
 
วตัถปุระสงค์ 
1. เพื่อทราบถึงสถานะการพฒันาระบบโซค่วามเย็นในปัจจบุนัส าหรับสนิค้าทางการเกษตรที่เน่าเสียง่ายในกลุม่ประเทศ

สมาชิก 
2. เพื่อแลกเปลีย่นความรู้ทางด้านเทคโนโลยีใหม่ๆ และวิธีปฏิบตัิที่เป็นเลศิ (best practices) ในระบบการจดัการโซค่วาม

เย็นส าหรับสนิค้าทางการเกษตรที่เนา่เสยีง่าย 
3. เพื่อก าหนดแผนปฏิบตัิการส าหรับการพฒันาและโปรโมทระบบโซค่วามเย็นในประเทศสมาชิก 
 
2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตวัอยา่งประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ใน

องค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหวัข้อและระบช่ืุอวิทยากรบรรยาย) 
 
วิทยากร Mr. Pawanexh Kohli บรรยายเร่ืองการพฒันาระบบโซ่ความเย็นในอินเดีย 

โดย Mr.Kohli ได้บรรยายถึงข้อมลูทางการเกษตรโดยรวมของประเทศอินเดีย  และแนวโน้มของการผลิตทางด้าน
พืชผลมีสงูขึน้  สนิค้าทางการเกษตรในอินเดียโดยมากมกัจะจ าหนา่ยในร้านค้าปลกีแบบดัง้เดิม (99%) มีเพียง 1% เท่านัน้
ที่จ าหนา่ยโดยร้านค้าปลกียคุใหม่  ซึง่ตวัขบัเคลือ่นของการพฒันาโซค่วามเย็นในอินเดียได้แก่ การเติบโตของร้านค้าที่มีการ
จดัระเบียบ การมุง่ไปท่ีพืชผลมากขึน้ และการเติบโตของอตุสาหกรรมแปรรูปอาหาร  อยา่งไรก็ตามปัญหาที่พบนัน้มกัจะมา
จากการลงมือปฏิบตัิจริงๆไมใ่ช่มาจากเทคโนโลยี  เช่น ระบบท าความเย็นยงัล้าสมยัและต้องการการอปัเกรดถึง 95% ของ
สินค้าผกัผลไม้สดขายผ่านรถเข็น  จ านวนผู้ผลิตรถบรรทกุที่รักษาความเย็นได้มีเพียง 4 รายเท่านัน้   ผู้ผลิตเซ็นเซอร์และ
เคร่ืองบนัทกึมีจ านวนน้อย  รวมถึงการคมนาคมระหวา่งเมืองที่ท าให้การขนสง่ท าได้ช้า โดยที่อตัราเร็วเฉลี่ยของรถอยู่ที่ 30 
กิโลเมตรตอ่ชัว่โมงซึง่ยงัไม่รวมช่วงคอขวด  เช่นการขนสง่สินค้าจากนิวเดลีไปบงักาลอร์ที่มีระยะทาง 2.219 กิโลเมตร กิน
เวลาถึง 6 วนั  

ปัจจบุนัในประเทศอินเดียพืน้ที่การเกษตร 159 ล้านเฮกเตอร์ ซึ่ง 23.6 ล้านเฮกเตอร์ (15%) ส าหรับพืชสวน และ 
GDP 260 พนัล้านเหรียญสหรัฐมาจากภาคเกษตร ซึง่ 30% จะมาจากพืชสวน  อยา่งไรก็ตามประเทศอินเดียมีรถบรรทกุซึ่ง
รักษาความเย็นเพียง 7,000 คนัเท่านัน้ เนื่องจากขนาดของประเทศที่มีลกัษณะกว้างใหญ่ ท าให้มีความแตกต่างของ
อณุหภูมิสงูถึง 20 องศาเซลเซียส  และสาเหตุที่ความต้องการอาหารที่ต้องการความเย็นในการเก็บรักษาสงูขึน้ ได้แก่ 
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ประชากรเพิ่มมากขึน้และมีก าลงัในการซือ้สงูขึน้ เกิดความตื่นตวัในคุณภาพและสขุลกัษณะของอาหาร และผู้บริโภคมี
ทศันคติทางด้านอาหารเปลีย่นไป 

 

 
ภาพประกอบที่ 1 โซค่วามเย็นของพืชผกัในประเทศอินเดีย 

 
ดังนัน้รัฐบาลอินเดียจึงมีนโยบายที่จะสนับสนุนระบบโซ่ความเย็น  National Centre for Cold-Chain 

Development (NCCD) เป็นหน่วยงานที่จดัตัง้โดยรัฐบาลอินเดีย อยู่ภายใต้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์   ซึ่งรับผิดชอบ
เก่ียวกบัการพฒันาด้านโซค่วามเย็นโดยเฉพาะ  ประโยชน์ของโซค่วามเย็น ได้แก่ เพิ่มความปลอดภยัในอาหาร ยืดอายกุาร
เก็บรักษา เพิ่มคณุคา่ทางการตลาด สร้างจดุขายให้กบัสนิค้า คณุภาพดีขึน้ และสามารถตรวจย้อนกลบัได้  ตวัอยา่งหนึง่ใน
ความพยายามทางด้านการพฒันาโซค่วามเย็นได้แก่ การสนบัสนนุทางด้านการเงินให้กบัการลงทนุในโซค่วามเย็น 50% ซึง่
ไมไ่ด้จ ากดัแคก่ารเก็บรักษาที่อณุหภมูิต ่า (Cold storage) เท่านัน้ หากแต่รวมถึงด้านอื่นของโซ่ความเย็นด้วย เช่น โรงคดั
บรรจทุี่ทนัสมยั การขนสง่ที่ในโซค่วามเย็น เช่น รถบรรทกุที่รักษาความเย็น และอื่นๆ  ซึ่งโดยทัว่ไปในอินเดียการพฒันาโซ่
ความเย็นทีป่ระสบผลส าเร็จแล้วมกัจะพบได้ในผลติภณัฑ์ประเภทนมหรืออาหารแช่แข็ง แตย่งัไมไ่ด้ผลดีนกัส าหรับผกัผลไม้
สดเนื่องจากยงัไมม่ีโครงสร้างทางการตลาดที่ดี 
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ภาพประกอบที ่2 ความต้องการของแตล่ะหนว่ยในโซอ่ปุทาน 

 

   
ภาพประกอบที่ 3 วิทยากรบรรยาย Mr. Pawanexh Kohli 

 
Dr. Navam Hettiarachchy บรรยาย 2 เร่ือง ได้แก่ ระบบโซค่วามเย็นและโลจิสติกส์ส าหรับผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรที่เน่า
เสียได้ง่าย: หลกัการและเนือ้หา และ การจัดการหลงัการเก็บเก่ียวและความเย็นส าหรับผกั ผลไม้ และดอกไม้สดใน
เกษตรกรรายยอ่ย 

โดยหวัข้อการบรรยายที่ 1 จะเก่ียวข้องกบัหลกัการของระบบโซค่วามเย็นและระบบโลจิสติกส์  นิยามของโซค่วาม
เย็น ได้แก่ การที่สามารถท าให้อาหารที่เน่าเสียง่ายนัน้รักษาด้วยความเย็นประสบผลส าเร็จนบัจากฟาร์มผู้ผลิตจนถึง
ผู้บริโภค  โซค่วามเย็นเป็นการผสมผสานกนัระหวา่งวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและกระบวนการ  การลงทนุในโครงสร้างของ
โซ่ความเย็นจะส่งผลให้การสูญเสียลดน้อยลง อีกทัง้คุณภาพของอาหารสดยังคงไว้ได้นานขึน้ ซึ่งหากพิจารณาทาง
เศรษฐศาสตร์โดยรวมแล้วถือวา่สง่ผลที่ดี   
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การควบคุมอุณหภูมิถือเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่สุดของความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารสด  สิ่งที่ส าคัญ
ประการต่อมาได้แก่เวลา  ดังนัน้จึงมีการศึกษาด้านการจัดการทางอุณหภูมิและเวลาส าหรับอาหารที่เน่าเสียง่าย    
โดยทัว่ไปพืชผลที่ขึน้ท่ีเขตเมืองร้อนมกัจะไม่สามารถทนต่ออณุหภมูิต ่าในการเก็บรักษาได้  ดงันัน้ควรจะเก็บที่อณุหภมูิสงู
กว่า 12 องศาเซลเซียส  สว่นพืชผลในเขตเมืองหนาวควรเก็บไว้ที่ประมาณ 0 องศาเซลเซียส  อย่างไรก็ตามอณุหภมูิและ
เวลาที่เป็นอดุมคติของอาหารสดแตล่ะประเภทก็จะแตกตา่งกนัออกไป  ได้มีงานวิจยัศึกษาอณุหภมูิและสภาวะแวดล้อมที่
เหมาะสมในการเก็บรักษาผกัผลไม้และพืชผลอื่นๆ กบัอายกุารเก็บรักษาที่สามารถเก็บได้โดยที่ยงัคงคณุภาพอยู่ 
 

 
ภาพประกอบที ่4 อณุหภมูิและสภาวะในการเก็บรักษาผกัผลไม้ที่เหมาะสมกบัอายกุารเก็บรักษา 

 
การท าความเย็นหลงัการเก็บเก่ียวเป็นขัน้ตอนหนึ่งที่ส าคญัในการจดัการ  โดยพืชผลควรได้รับการท าความเย็น

อยา่งรวดเร็วภายหลงัจากการเก็บเก่ียว เพื่อเป็นการลดความร้อนสะสม  สามารถท าได้หลายวิธี เช่น การท าความเย็นโดย
ใช้น า้ แบบสญุญากาศ หรือใช้อากาศเย็น  หลงัจากนัน้อาหารจะต้องเก็บรักษาด้วยความเย็น  ซึ่งในห้องเก็บหรือรถบรรทกุ
จะต้องมีทัง้ความเย็นและการหมนุเวียนของอากาศให้เพียงพอ  อปุกรณ์บรรจหุรือพาเลทท่ีไม่ดีอาจท าให้การไหลเวียนของ
อากาศเกิดขึน้ไม่ดีท าให้ความเย็นไม่กระจายอย่างสม ่าเสมอ  ซึ่งส่งผลให้คุณภาพของอาหารต ่าไปด้วย  และควรมีการ
ตรวจสอบอณุหภมูิภายในห้องเก็บรักษาด้วย 

ด้านฉลากบรรจุภณัฑ์  ในปัจจุบนัมกัจะใช้ฉลากเป็นสิ่งที่บ่งบอกวนัหมดอายุของผลิตภณัฑ์แต่ไม่ได้สะท้อนถึง
อายุที่เหลืออยู่อย่างแท้จริงเนื่องจากขึน้อยู่กับอุณหภูมิและสภาวะการเก็บรักษาด้วย  ดังนัน้จึงได้มีการพฒันา Time-
Temperature Integrators (TTIs) หรือฉลากฉลาดที่มีราคาไมส่งู โดยหลกัการทางเคมีกายภาพ ทางเคมี หรือ ทางชีววิทยา 
ซึ่งผลตอบสนองจะแสดงประวตัิของอุณหภมูิของอาหารและสามารถบ่งบอกถึงความสดใหม่และการสญูเสียคณุค่าทาง
อาหารอนัเป็นผลมาจากอณุหภมูิและเวลาได้ด้วย  โดย TTI จะแบ่งออกเป็น 3 ระบบ ได้แก่ TTI Type 1 TTI Type 2 และ 
TTI Type 3 
 ในช่วงอณุหภมูิที่เป็นอนัตรายตอ่อาหารคือช่วงระหวา่ง 5-60 องศาเซลเซียส  ดงันัน้จึงได้มีความพยายามในการ
ควบคมุการเกิดโรคในอาหารโดยจะเป็นการควบคมุอณุหภูมิและเวลา  ซึง่แตกตา่งกนัไปตามลกัษณะของอาหาร  เป็นการ
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สร้างความปลอดภยัให้กบัอาหาร  ตวัอยา่งหนึง่คือการใช้ระบบติดตามและตรวจสอบย้อนกลบัซึ่งอาจใช้บาร์โค้ดเพื่อเช่ือม
ประวตัิจากสนิค้าสดุท้ายย้อนกลบัไปถึงวตัถดุิบ  โดยกระบวนการตรวจสอบย้อนกลบันีจ้ะต้องมีการจดัการข้อมลูที่ดีและ
ข้อมลูจะถกูเก็บและสามารถติดตามท าได้ทนัที  
 การเนา่เสยีของผกัผลไม้สดและอาหารนัน้เกิดมาจากสาเหตหุลายประการ เช่น การสญูเสยีน า้จากการคายน า้ทัง้
ภายนอกและภายในอาหารซึง่ถือเป็นสาเหตหุลกัและสามารถควบคมุได้โดยการแวกซ์และเคลอืบด้วยฟิล์ม การเสือ่มสลาย
ทางกายภาพซึง่มีหลายสาเหตเุช่น จากการแช่แข็ง โดยเซลล์ของอาหารจะบอบช า้จากการแช่แข็งท าให้ผิวหนงัเปลี่ยนสี สกุ
ไมเ่ทา่กนั เกิดเชือ้รา เป็นต้น  จากความร้อน ท าให้สเีปลีย่น ผิวหนงัไหม้  เป็นต้น  สาเหตอุื่น เช่น เกิดจากเชือ้แบคทีเรีย เชือ้
รา  ปัจจยัแวดล้อม  ความชืน้สมัพทัธ์  องค์ประกอบของสภาพแวดล้อม  เอทิลนี  แสง และอื่นๆ 
 การสญูเสยีของอาหารท่ีเกิดจากการเสือ่มสลายในแตล่ะประเทศเป็นสดัสว่นแตกต่างกนัไปขึน้อยู่กบัการสญูเสีย
ระหวา่งการผลติและการค้าปลกีในแตล่ะประเทศ  ซึง่ในสหรัฐอเมริกาจะมีการสญูเสยีประมาณ 20% สว่นในประเทศก าลงั
พฒันาอาจมีสงูถึง 50% 
 
 หวัข้อการบรรยายที่ 2 จะเป็นเร่ืองการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวและความเย็นส าหรับผกั ผลไม้ และดอกไม้สดใน
เกษตรกรรายยอ่ย  ในการรักษาคณุภาพของอาหารสดควรเร่ิมตัง้แตใ่นระหวา่งเก็บเก่ียวเพื่อให้อาหารคงคณุภาพมากที่สดุ 
และการเก็บเก่ียวในช่วงเวลาที่เหมาะสมจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้อีกด้วย  และในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ควร
ปราศจากรอยแตก รอยช า้ จดุดา่งด า การเนา่เสยี  ซึง่หากมีเชือ้โรคหรือแบคทีเรียอาจท าให้เกิดการปนเปือ้นข้ามผลติภณัฑ์
ได้  และในการเก็บรักษาควรเก็บที่ระดบัความชืน้สมัพทัธ์สงูเพื่อป้องกันการคายน า้ ซึ่งสามารถท าได้โดยติดตัง้อุปกรณ์
ก าเนิดความชืน้ หรือพน่ฝอยน า้เย็น  
 ในการเก็บเก่ียว ควรกระท าในช่วงเวลาที่เย็นท่ีสดุของวนัซึง่มกัจะเป็นช่วงเช้าตรู่ก่อนรุ่งสาง  และในการเก็บเก่ียว
ควรใช้ภาชนะบรรจุที่เบาและมีฝาปิด  ไม่ควรวางผกัผลไม้โดนแสงอาทิตย์โดยตรง  การขนสง่ควรท าอย่างรวดเร็ว  หาก
ระยะทางไกลซึง่ใช้ระยะเวลาขนสง่นานควรใช้รถบรรทกุที่ท าความเย็น  ในระหวา่งการขนสง่ ยกขึน้ลงรถบรรทกุ ควรมีการ
ควบคมุอณุหภมูิโรงงาน  ส าหรับการท าความเย็นมีหลายวิธีที่เป็นที่นิยมในการท าความเย็น ซึ่งแต่ละวิธีจะเหมาะสมกบั
ผลติภณัฑ์แตล่ะชนิดแตกตา่งกนัไป ดงัแสดงในตารางดงันี ้
 

ตัวแปร น า้แข็ง น า้ สุญญากาศ เป่าลม ห้องเย็น 
เวลาทีใ่ช้ 0.1 - 0.3 0.1 - 1.0 0 - 2.0 1.0 - 10.0 20 - 100 
สมัผสักบัน า้      
เปอร์เซนต์ที่ผลติภณัฑ์
สญูเสยีน า้ 

0-0.5 0-0.5 2.0-4.0 0.1-2.0 0.1-2.0 

ต้นทนุ สงู ต ่า กลาง ต ่า ต ่า 
การประหยดัพลงังาน ต ่า สงู สงู ต ่า ต ่า 

ภาพประกอบที่ 5 วิธีการท าความเย็น 
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นอกเหนือจากวิธีที่กลา่วไว้ข้างต้นแล้ว ยงัมีอีกหลายวิธีที่ใช้แหลง่ความเย็นมาจากแหลง่อื่น เช่น น า้ในบ่อซึ่งจะมี
อณุหภมูิระหวา่ง 10-15 องศาเซลเซียส น า้จากล าธาร ท าความเย็นในช่วงเวลากลางคืน ความเย็นจากถ า้ ความเย็นบนที่
สงู เป็นต้น  ซึง่วิธีการเหลา่นีเ้หมาะสมไปกบัภมูิประเทศที่แตกตา่งกนัไป 

นอกเหนือจากผกัผลไม้แล้ว หวัข้อบรรยายนีย้งัรวมถึงผลติภณัฑ์ประเภทดอกไม้อีกด้วย  ซึ่งการเก็บรักษาดอกไม้
มกัจะใช้วิธีการท าความเย็นด้วยการเป่าลมเย็นและเก็บรักษาในห้องเย็น  สว่นพืชที่อยู่ในกระถางใช้วิธีเก็บในห้องเย็น  ใน
การเก็บดอกไม้ไมค่วรเก็บร่วมกนักบัผกัและผลไม้ และควรเก็บท่ีอณุหภมูิ 0-4 องศาเซลเซียส 
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ภาพประกอบที ่6 วิธีการท าความเย็นที่เหมาะสมกบัพืชผลตา่งๆกนั 
 
ในการเลือกใช้เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมควรจะพิจารณาจาก ระดบัของเทคโนโลยีที่เหมาะสมกบั

สภาพแวดล้อม เช่น ภมูิประเทศ แรงงาน วสัด ุพลงังาน และต้นทนุ  บางครัง้อาจสามารถควบคมุอณุหภมูิได้ที่โดยใช้วิธีที่
เรียบง่ายและต้นทุนไม่สงู เช่น ใช้ตู้คอนเทนเนอร์ที่มีระบบระบายอากาศที่ดีแทนระบบท าความเย็ น  เลือกเก็บเก่ียวใน
ช่วงเวลาเช้า  มีการป้องกนัแสงอาทิตย์ เป็นต้น  และเพื่อเป็นการลดการเกิดความบอบช า้กบัผลิตภณัฑ์ ควรลดขัน้ตอนใน
ระหวา่งการเก็บเก่ียวและการจดัการและควรให้ความรู้บคุคลที่ท าหน้าที่ท่ีเก่ียวข้อง 

 

   
ภาพประกอบที่ 7 วิทยากรบรรยาย Dr. Navam Hettiarachchy 
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Mr. Taneo Moriyama บรรยาย 2 เร่ือง ไดแ้ก่ การพฒันาระบบโซ่ความเย็นและผลกระทบในการเกษตรและอตุสาหกรรม
อาหารในญ่ีปุ่ น และ ระบบโซ่ความเย็นและการบริการโลจิสติกส์ส าหรบัเกษตรกรรายย่อยทีผ่ลิตสินคา้ทีเ่น่าเสียไดง่้าย 

โดยหวัข้อบรรยายที่ 1 จะเน้นไปที่โซ่ความเย็นในอุตสาหกรรมค้าปลีกและผู้บริโภคโดยเฉพาะในประเทศญ่ีปุ่ น  
โดยในปัจจบุนั การใช้ชีวิตของประชากรในเอเชียมีการเปลีย่นแปลงไปอยา่งมาก  โดยในปัจจบุนัพบวา่เมืองในทวีปเอเชียที่
เป็นมหานครทีม่ีประชากรอาศยัมากกวา่ 10 ล้านคนนัน้มีจ านวนรวมกนัมากกว่าคร่ึงหนึ่งของจ านวนรวมทัง้โลก ดงันัน้ถือ
เป็นโอกาสอนัดีส าหรับธุรกิจที่จะมาลงทนุ  อยา่งไรก็ดีส าหรับตลาดประเทศญ่ีปุ่ นนัน้จะมีความอิ่มตวัและโครงสร้างมีความ
มัน่คงอยูแ่ล้ว   

ส าหรับประเทศญ่ีปุ่ นนัน้ การเปลี่ยนแปลงของระบบโซ่ความเย็นเกิดจากการตลาดของลกูค้าเปลี่ยนแปลง เช่น 
คนแยกออกมาใช้ชีวิตเป็นครอบครัวเดี่ยวมากขึน้ ซึ่งปัจจุบนัขนาดของครอบครัวอยู่ที่ 2.5 คนต่อครอบครัว และทานข้าว
นอกบ้านน้อยลงโดยจะซือ้อาหารประเภทพร้อมรับประทานมากขึน้ ลกูค้าให้ความส าคญักับคุณภาพอาหารและความ
สะดวกมากขึน้  โดยที่ราคาของสนิค้าส าคญัน้อยลง และมีการพฒันาตลาดค้าสง่ส าหรับสนิค้าประเภทความเย็น   ทัง้นีก้าร
บริโภคอาหารแช่แข็งมีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างมากในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา และ 85% ของผลิตภณัฑ์แช่แข็งสว่นใหญ่ในญ่ีปุ่ น
ได้อาหารแช่แข็งส าเร็จรูป 

ส าหรับเคร่ืองดื่มบางประเภท เช่น เบียร์และนม ผู้บริโภคนิยมดื่มประเภทที่ไม่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์เนื่องจากมี
รสชาติที่ดีกว่าถึงแม้ว่าจะมีอายกุารเก็บที่สัน้กว่า  ดงันัน้ในประเทศญ่ีปุ่ นมกัจะพบนมสดและมกัไม่ค่อยพบนมนมยเูอชที  
ผู้ผลติจึงต้องหาหนทางที่จะลดระยะเวลาขนสง่ให้สัน้ท่ีสดุ   

อาหารประเภทที่วางขายที่อณุหภมูิห้อง ที่จ าหน่ายในร้านค้าปลีกจะมีก าไรน้อยกว่าที่ได้จากอาหารที่ต้องการ
ความเย็นในการเก็บรักษา เนื่องจากต้นทนุในการเก็บรักษาและขนสง่ต ่ากวา่และไมต้่องการเทคโนโลยีในการเก็บรักษามาก
นกั  เมื่อเปรียบเทียบความถ่ีในการสง่สินค้าที่ร้านสะดวกซือ้ Seven-Eleven พบว่าอาหารแช่เย็นที่ 5 องศาเซลเซียสและ
ข้าวกลอ่งจะท าการสง่ 3 ครัง้ตอ่วนั อาหารแช่แข็งที่ -20 องศาเซลเซียสจะท าการสง่ 3-7 ครัง้ตอ่สปัดาห์ สนิค้าที่เก็บรักษาที่
อณุหภมูิห้องจะท าการสง่วนัละครัง้  สว่นสนิค้าประเภทหนงัสอืจะท าการสง่ 6 ครัง้ตอ่สปัดาห์  และรถบรรทกุสินค้าที่รักษา
ความเย็นสามารถขนสง่สนิค้าได้ทัง้สองประเภทในเวลาเดียวกนั 

ผลกระทบของระบบโซ่ความเย็นต่อตลาดญ่ีปุ่ น ช่วยคงความสดและคณุภาพของอาหาร ยบัยัง้กระบวนการสกุ
ของอาหารสด และป้องกนัการเจริญเติบโตของเชือ้โรค ซึ่งสิ่งเหลา่นีจ้ะช่วยรักษาคณุค่าของอาหารสดและลดการสญูเสีย
อาหาร  อย่างไรก็ตาม ในประเทศญ่ีปุ่ นพบว่าสว่นแบ่งตลาดและยอดขายส าหรับตลาดค้าสง่นัน้ลดลง ทัง้นีต้้นทนุในการ
กระจายสินค้าส าหรับอาหารแต่ละประเภทก็มีค่าแตกต่างกันไป เช่น ต้นทุนการกระจายสินค้าประเภทปลามีค่า 70% 
ในขณะท่ีผกั มีคา่เพียง 55%  โครงสร้างของโซ่ความเย็นของปลานัน้เป็นระบบที่ดีในขณะที่ระบบขนสง่ผักนัน้ยงัไม่ค่อยดี
นกั มกัจะไม่มีการควบคุมอณุหภมูิ  เนื่องจากในช่วงค้าสง่มกัจะขาดการควบคมุอณุหภมูิ ดงันัน้ได้มีโครงการพฒันาการ
เก็บรักษาสนิค้าที่อณุหภมูิต ่าเพื่อให้ระบบโซค่วามเย็นเป็นไปอยา่งตอ่เนื่อง 
 

ส าหรับหวัข้อบรรยายที่ 2 จะเป็นกรณีศกึษาของธุรกิจขนาดเลก็ทีไ่ด้รับผลส าเร็จจากการพฒันาระบบโซค่วามเย็น 
กรณีศึกษา 1: การส่งสินค้าโดยตรงจากฟาร์มไปสู่ผูบ้ริโภค  เป็นกรณีศึกษาของบริษัท Saizeriya ซึ่งเป็นร้านอาหารที่มี
จ านวนสาขามากและมีลักษณะสไตล์ครอบครัว  อาหารเป็นอาหารประเภทอิตาเลียนและอาหารตะวันตกที่มีราคา
สมเหตสุมผล  โดยใช้หว่งโซอ่ปุทานแบบบรูณาการ (Integrated supply chain) และสัง่วตัถดุิบโดยตรงจากเกษตรกร   ซึ่ง
การที่จะขายในราคาต ่าได้ต้นทนุการด าเนินการต้องไม่สงูด้วย  ซึ่งจากการค านวณแล้วจากยอดขาย 100% ประกอบไป
ด้วยต้นทนุวตัถดุิบ  43% คา่แรง  24% คา่เช่า  8% คา่สาธารณปูโภค  3% ต้นทนุอื่นๆ  18% และเหลือก าไรเพียง  4%  ซึ่ง
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โดยทัว่ไปแล้วในการลดต้นทนุของการด าเนินการ ค่าเช่าและค่าสาธารณปูโภคนัน้ลดได้ยาก ดงันัน้บริษัทจึงพยายามลด
ต้นทนุคา่แรงแทนเพื่อเพิ่มผลก าไร 
 

 
ภาพประกอบที ่8 หว่งโซอ่ปุทานของบริษัท Saizeriya 

 
จากภาพประกอบที่ 8 บริษัทจะรวมศนูย์การผลิตไว้ที่สว่นกลาง  ซึ่งมกัจะเป็นกระบวนการผลิตสว่นใหญ่ที่ใช้ใน

การเตรียมอาหาร เช่น การหัน่ ล้าง เพื่อให้ร้านสาขาท างานง่ายขึน้  อาหารที่ปรุงสกุแล้วจะบรรจุในขนาดส าหรับเสิร์พ โดย
ที่ร้านสาขาเพียงแค่น าออกจากถงุจดัใสจ่านและอุ่นร้อนเท่านัน้ ท าให้ร้านอาหารสาขาไม่จ าเป็นต้องจ้างพ่อครัวที่มีความ
เช่ียวชาญ เนื่องจากต าแหนง่งานท่ีใช้เป็นงานท่ีง่าย  

นอกจากนี ้บริษัทมีสญัญาโดยตรง (Direct contract) กบัเกษตรกร พืชผกัจะรักษาไว้ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส
ภายหลงัเก็บเก่ียว  ซึง่ประโยชน์ที่บริษัทได้รับคือ ได้รับวตัถดุิบที่มีคณุภาพสม ่าเสมอในปริมาณที่สม ่าเสมอและยงัป้องกนั
ราคาสงูในยามที่ราคาผนัผวนทัง้ส าหรับเกษตรกรและบริษัท 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบที ่9 โซค่วามเย็นของบริษัท Saizeriya 
 

เก็บเก่ียวจากฟาร์มผลติ 

น าขึน้ใสร่ถกระบะที่ท าความเย็น 

เก็บท่ี 4 องศาเซลเซียสในรถกระบะ 

สง่ไปท่ีครัวกลางด้วยรถกระบะที่ 4 องศาเซลเซยีส 

ผา่นกระบวนการท่ีครัวกลางที่ 4 องศาเซลเซียส 

กระจายไปท่ีร้านภายในวนัเดียวกนัท่ี 4 องศาเซลเซยีส 

เก็บรักษาไว้ในตู้เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส 

เสร์ิฟให้ลกูค้า 



e12AG16WSPColdChain-SorrayaK27May14  หน้า 15 ของ 32  

กรณีศึกษา 2: การท าความเย็นผกัหลงัการเก็บเกีย่วโดยเกษตรกร  กรณีศกึษานีเ้ป็นการเก็บรักษาผกักาดหอมสดของ
เกษตรกรในหมูบ้่านคาวากามใินจงัหวดันากาโน ่  ซึง่เป็นแหลง่ปลกูผกักาดหอมที่ใหญ่ที่สดุในญ่ีปุ่ น  ซึง่ผกักาดหอมจะเก็บ
เก่ียวได้ภายหลงัปลกู 40-45 วนั โดยเก็บด้วยมือในเวลาก่อนรุ่งสางระหวา่งกลางเดือนมถินุายนถึงปลายเดือนกนัยายน 

จากกรณีศกึษานี ้พบวา่ปัจจยัที่ท าให้ประสบผลส าเร็จได้แก่ ระบบขนสง่ด้วยรถบรรทกุและรถไฟไปตลาดลกูค้าใน
เมืองตา่งๆ เช่น โตเกียว นาโงยา่ และโอซาก้า  เทคนคิที่ใช้ในการผลติ เช่น การเก็บรักษาเมลด็  เทคโนโลยีในการเก็บรักษา
ความสด เช่น การใช้รถบรรทกุที่รักษาความเย็น และท าการตลาดผา่นสหกรณ์การเกษตร  ผกักาดหอมจะมกีารท าความ
เย็นโดยการท าความเย็นแบบสญุญากาศ   

ในปัจจบุนันีม้ีโรงบรรจ ุ 3 โรง  และในแตล่ะโรงมีเคร่ืองท าความเย็นแบบสญุญากาศ 2 เคร่ืองสลบักนัท างาน
ตลอดเวลา  โดยผกักาดหอมจะท าความเย็นด้วยเคร่ืองท าความเย็นแบบสญุญากาศประมาณ 20 นาทีเพื่อระเหยความชืน้
ออก  หลงัจากนัน้จะเก็บรักษาด้วยความเย็นก่อนจะขนสง่ตอ่ไป  ด้านรถบรรทกุขนสง่ก็จะมีระบบท าความเย็นเช่นเดียวกนั 
 

 
ภาพประกอบที ่10 ระบบโซค่วามเย็นของผกักาดหอม 

 
กรณีศึกษา 3: การเก็บรกัษาแบบ controlled atmosphere (CA) แอปเปิล เพื่อให้สามารถขายได้ตลอดปีและการสง่ออก 
ในเขตจงัหวดัอาโอโมริ  ภายหลงัการเก็บเก่ียวแอปเปิล้ยงัมีการหายใจอยูแ่ละแป้งจะเปลีย่นเป็นน า้ตาล  โดยการเก็บรักษา
แบบ CA จะมีการควบคมุอณุหภมูิ ระดบัออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ ไนโตรเจน และความชืน้  ซึ่งจะลดระดบัออกซิเจน 
เพิ่มคาร์บอนไดออกไซด์ เพิ่มไนโตรเจน และอณุหภมูิที่ 0 องศาเซลเซียส และท าการซีลด้วย  โดยในอาโอโมริในปี 2011 มี
ระบบการเก็บรักษาแบบ CA อยู ่42% 

โดยปกติจะเก็บเก่ียวระหวา่งเดือนกนัยายนถึงเดือนพฤศจิกายน  แต่สามารถเก็บไว้ขายได้ตลอดปี  ซึง่ตารางงาน
ของเกษตรกรในแตล่ะเดือนดงัแสดงในภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบที ่11 ตารางการผลติแอปเปิลในเดือนตา่งๆ 
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ภาพประกอบที ่12 วิทยากรบรรยาย Mr. Taneo Moriyama 

 
Mr. Sanjay Bhoosreddy บรรยายเร่ือง ผลกระทบของโซค่วามเย็น: ตวัอยา่งความส าเร็จของสนิค้าจากเนือ้สตัว์ในอินเดีย 
ในการอตุสาหกรรมผลตินมในประเทศอินเดียมีแนวโน้มสงูขึน้เร่ือยๆ  ซึง่ในปี 2011-2012 มีการผลตินมประมาณ 120 ล้าน
ตนั มีการผลติไขป่ระมาณ 55,000 ล้านฟอง และการผลติเนือ้สตัว์ก็มีจ านวนเพิ่มขึน้เช่นเดียวกนั  โดยที่การผลิตสตัว์ปีกจะ
มีน า้หนกัรวมมากที่สดุ รองลงมาได้แก่เนือ้ววัและเนือ้ควาย เนือ้แพะ เนือ้แกะ และผลติเนือ้หมนู้อยที่สดุ 

โดยปกติแล้วจะมีการสญูเสยีของอาหารส าหรับบริโภคโดยมนษุย์อยูท่ี่ประมาณ 1 ใน 3 ของอาหารที่ผลิตได้ หรือ
ประมาณ 1.3 ล้านตนัตอ่ปี ในประเทศที่มีรายรับสงูและปานกลางนัน้จะพบการสญูเสียได้แม้กระทัง่อาหารที่เหมาะสมกบั
ผู้บริโภค  สว่นในประเทศที่มีรายรับต ่านัน้ การสญูเสียของอาหารจะพบได้ในช่วงต้นและกลางของห่วงโซ่อปุทานอาหาร 
โดยที่ในระดบัผู้บริโภค อาหารจะมีการสญูเสยีที่น้อยกวา่มาก 

ในสว่นของอตุสาหกรรมปศสุตัว์ในประเทศอินเดียนัน้ พบวา่เป็นสดัสว่นท่ี 32% ของผลผลติทางการเกษตรและมี
อตัราการเติบโตที่ 4% ต่อปี โดยที่จ านวนปศุสตัว์อยู่ที่ 529.69 ล้านตวั  สตัว์ปีกอยู่ที่ 648.83 ล้านตวั ซึ่งเป็นสดัส่วน
ประมาณ 10.71% ของแหลง่ปศสุตัว์ของโลกรวมกนั 

ส าหรับโซอ่าหารในการประมง พบวา่การสญูเสียอยู่ในระดบัที่สงูมาก (ประมาณ 20-25%)  ซึ่งภายใต้โครงสร้าง
และการปฏิบตัิการหลงัการเก็บเก่ียวโดยการพฒันาการประมงทางทะเล ได้มีการให้ความช่วยเหลือทางการเงินส าหรับ
โครงการที่มีจุดประสงค์เพื่อเพิ่มการผลิตอาหารทะเล ให้มีความปลอดภยัของอาหารทะเล สนบัสนนุให้เกิดการประกอบ
อาชีพอิสระในการแปรรูปอาหารทะเล เพิ่มการบริโภคอาหารทะเล และปรับปรุงสภาพทางเศรษฐศาสตร์สงัคมให้แก่
ชาวประมง ซึ่งในปีที่ 11 ได้มีโครงการทัง้สิน้ 53 โครงการ เช่น โครงการก่อสร้างโรงงานน า้แข็งโดยสามารถผลิตได้รวม 
1617 ตนั การก่อสร้างโรงเก็บรักษาอาหารด้วยความเย็นที่มีความจุรวมทัง้สิน้ 305 ตนั และการจดัหารถบรรทุกส าหรับ
ขนสง่อาหารทะเล  ซึง่โรงงานเหลา่นีส้ามารถเก็บรักษาอาหารทะเลได้ประมาณ 1600-2000 ตนัเป็นเวลา 7-10 วนั 

ส าหรับโซ่ความเย็นในอตุสาหกรรมนม ในปัจจุบนัได้มีโครงสร้าง  ในปี 2011-2012 มีการผลิตนม 3480 LLPD  
โดยที่ 13% ของจ านวนนี ้หรือ 460 LLPD เป็นการผลติโดยสหกรณ์และเอกชน  และได้มีการคาดการณ์วา่ในปี 2016-2017 
ตวัเลขนีจ้ะเพิ่มขึน้เป็น 950-1000 LLPD  ในโครงการพฒันานมได้มีการให้ความช่วยเหลือส าหรับโครงการที่ก่อสร้าง
โรงงานโซ่ความเย็น จดัหานม แปรรูปและการตลาดของนมและผลิตภณัฑ์จากนม และจดัซือ้รถที่มีระบบความเย็นหรือมี
ฉนวนหุ้ม    
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ภาพประกอบที ่13 วิทยากรบรรยาย Mr. Sanjay R. Bhoosreddy 

 
2.3 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือ

ยกตัวอย่างประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือ
ประเทศไทย (จ าแนกตามรายช่ือประเทศ) 

 
ประเทศกมัพูชา น าเสนอโดย Mr. NyLyheng ซ่ึงในปัจจุบนั Mr. NyLyheng ท างานในต าแหน่ง Deputy General 
Manager ที ่Baitang (Kampuchea) Plc. และน าเสนอในหวัข้อกรณีศึกษาของประเทศกมัพูชา  

ปัญหาที่พบในการเก็บเก่ียวข้าวในประเทศกมัพชูา ได้แก่ ความชืน้ของข้าวเปลอืกซึง่อยูร่ะหวา่ง 18-30% ในขณะ
ที่ควรมีความชืน้ที่ 21-25% หลายครัง้มักพบว่าข้าวเปลือกยังไม่ถึงเวลาเก็บเก่ียวหรือเก็บเก่ียวช้าเกินไป  และจาก
การศึกษาพบว่ามีการสญูเสียของข้าวเปลือก/ข้าวประมาณ 13-14% ซึ่งโดยทัว่ไปข้าวมกัจะถกูเก็บในรูปแบบข้าวเปลือก
มากกว่าข้าวที่สีแล้ว ซึ่งควรทราบปริมาณของข้าวที่เก็บ วัตถุประสงค์ของการเก็บ และสถานที่ที่ใช้เก็บ  โดยทั่วไป
ข้าวเปลือกสามารถเก็บได้ในถงุขนาดใหญ่ซึ่งจุได้ 100 กิโลกรัม กองรวมกนับนพืน้ในโรงเก็บ หรือ ในไซโล  ซึ่งในกมัพชูา 
ข้าวสารมกัจะเก็บในรูปแบบท่ี 1 หรือ 2 เนือ่งจากคา่ก่อสร้างไซโลมีราคาสงูจึงมกัไมพ่บไซโลในกมัพชูา   

ในปัจจบุนั รัฐบาลกมัพชูาสนบัสนนุเอกชนเพื่อหาหนทางที่ ลดปริมาณสญูเสียของข้าวเปลือกและข้าวสาร และ 
เพื่อปรับปรุงคุณภาพข้าวสารในโซ่อุปทาน  รัฐบาลกัมพูชาตัง้เป้าการส่งออกข้าวเป็น 1 ล้านตนัภายในปี 2015 และ
ต้องการให้ข้าวที่สง่ออกมีคณุภาพดี  ดงันัน้จึงได้จดัท าอบรมปฏิบตัิการในการพฒันาการเก็บรักษา เพื่อให้ผู้ประกอบการ
ตระหนกัถึงการเก็บรักษา 
 
ประเทศไต้หวนั น าเสนอโดย Ms. Chou Shu-Hua ซ่ึงในปัจจุบนั Ms.Shu-Hua ท างานในต าแหน่ง Specialist ที ่
Fisheries Agency, Council of Agriculture, Executive Yuan, Taiwan (R.O.C)  และน าเสนอในหวัข้อระบบโซ่ความ
เย็นในประเทศไตห้วนั  

สถานการณ์ของอตุสาหกรรมอาหารทะเลในประเทศไต้หวนัถือเป็นหนึง่ในอตุสาหกรรมหลกัของประเทศ  โดยใน
ปี 2012 ประเทศไต้หวนัสามารถผลติได้มากกวา่ 125 ล้านตนัซึง่เทียบเท่ากบั 3.5 ล้านล้านเหรียญสหรัฐอเมริกา  โดยมาก
วตัถดุิบที่ใช้ในการแปรรูปได้แก่ปลาทนู่า ปลาหมึก และปลาซายูริ  ทางด้านระบบขนสง่แบ่งเป็นหลายขัน้ตอน ซึ่งรวมถึง
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การผลิต กระจายสินค้า แปรรูป ค้าปลีก จนถึงผู้บริโภค  ส่วนระบบโซ่ความเย็นของไต้หวนัมกัจะหมายถึงโลจิสติกส์ของ
อาหารท่ีอณุหภมูิต ่า  ซึง่ในอตุสาหกรรมอาหารทะเลจะเก่ียวข้องกบัการเก็บรักษาด้วยการแช่แข็งและแช่เย็น  

ประเภทท่ี 1 คือการแช่เย็นผลติภณัฑ์ด้วยน า้แข็งจะรักษาอณุหภมูิที่ 0 องศาเซลเซียส มกัจะใช้ส าหรับขนสง่ปลา
ดิบที่เป็นวตัถดุิบที่ใช้ในการผลติ ประเภทที่ 2 คือการแช่เย็นผลิตภณัฑ์อาหารทะเล ซึ่งจะรักษาอาหารทะเลที่ผ่านการแปร
รูปด้วยความเย็นที่อณุหภมูิต ่ากว่า 7 องศาเซลเซียส  โดยที่อาหารก่อนจะขนสง่ควรลดให้ต ่ากว่า 4 องศาเซลเซียสและ
อณุหภมูิในการขนสง่ขนย้ายควรอยูร่ะหวา่ง 0-7 องศาเซลเซียส ประเภทท่ี 3 ได้แก่ผลติภณัฑ์แช่แข็งที่ผา่นการแช่แข็งอย่าง
เร็วและเก็บที่อุณหภูมิต ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส โดยที่อาหารก่อนจะขนสง่ควรลดให้ต ่ากว่า -10 องศาเซลเซียสและ
อณุหภมูิในการขนสง่ขนย้ายควรอยูร่ะหวา่ง -18 องศาเซลเซียส  ประเภทท่ี 4 ได้แก่ผลติภณัฑ์แช่แข็งที่ผา่นการแช่แข็งอยา่ง
เร็วเก็บท่ีอณุหภมูิต ่ากวา่ -50 องศาเซลเซียส โดยที่อาหารก่อนจะขนสง่ควรลดให้ต ่ากวา่ -18 องศาเซลเซียสและอณุหภมูิใน
การขนสง่ขนย้ายควรอยูร่ะหวา่ง -50 องศาเซลเซียส   

ในการควบคมุระบบโซ่ความเย็นของประเทศไต้หวนัแบ่งออกเป็น 4 ด้าน  ส าหรับการขนสง่  หลงัจากการเก็บ
เก่ียวแล้ว จะท าการขนสง่วตัถุดิบด้วยพาหนะหลายประเภทซึ่งขึน้อยู่กบัอณุหภมูิที่ใช้ในการเก็บรักษา   ส าหรับการผลิต 
ผู้ผลิตควรมีการจัดท าจุดควบคุมวิกฤต (Critical control point) ซึ่งขึน้อยู่กับอณุหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษา   ส าหรับผู้
ให้บริการโลจิสติกส์ ผู้ให้บริการควรควบคมุอณุหภมูิตามผลิตภณัฑ์ในทกุขัน้ตอนของการกระจายสินค้า  ส าหรับผู้ ค้าปลีก 
ชัน้วางสนิค้าควรมีการควบคมุอณุหภมูิและไมก่ระทบตอ่การกระจายอากาศเย็น 
 
ประเทศฟิจิ น าเสนอโดย Mr. Michael Finau Brown ซ่ึงในปัจจุบนั Mr.Brown ท างานในต าแหน่ง CEO ที ่Natures’ Way 
Cooperative (Fiji) Limited และน าเสนอในหวัข้อการจดัการขนส่งทางอากาศส าหรบัมะละกอฟิจิใหไ้ดผ้ลดีทีส่ดุ 

โครงการพฒันาการสง่ออกมะละกอทางเรือควบคูไ่ปกบัทางอากาศเพื่อลดต้นทนุด้านขนสง่และในระยะยาวเพื่อ
ลดข้อจ ากัดของในการขนส่งทางอากาศทัง้ในด้านราคาและปริมาณที่สามารถขนส่งได้  โดยปกติแล้วเวลาที่ใช้ในการ
เดินทางของมะละกอจากฟาร์มถึงชัน้วางขายในประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์อยู่ที่ 16 วนั ซึ่งเวลาที่ใช้ในการขนสง่
จากทา่ Lautoka ในประเทศฟิจิถึงท่า Auckland ประเทศนิวซีแลนด์เท่ากบั 7 วนั ซึ่งรวมตัง้แต่การเก็บเก่ียว การท าความ
เย็น การเก็บรักษา การบรรจุ การวางเรียงบนพาเลท การโหลดสินค้าขึน้ และการน าสินค้าลง  นอกจากนัน้ยังมีการ
ตรวจสอบที่ท่าเรือ Auckland อีกด้วย โดยทัว่ไปราคาจ าหน่ายมะละกอที่ตลาดในประเทศนิวซีแลนด์อยู่ที่ 8.99 เหรียญ
นิวซีแลนด์ในขณะที่ราคารับซือ้ที่ฟาร์มในประเทศฟิจิอยู่ที่ 1 เหรียญนิวซีแลนด์  ในการขนสง่นีตู้้คอนเทนเนอร์มีขนาด 20 
ฟตุจะเป็นตู้ที่รักษาความเย็นที่ 12 องศาเซลเซียส ในแต่ละตู้มีความจุเท่ากบั 6.5 ตนั  ในโครงการนีไ้ด้มีการทดสอบต่างๆ 
เช่น การท างานของตู้คอนเทนเนอร์ (ความสามารถในการเก็บรักษาของลงับรรจุประเภทต่างๆกนั)  การท าความเย็นต่อ
ความสกุของมะละกอและการเกิดโรค (ผลของการท าความเย็นทีเ่วลา 6 ชมเปรียบเทียบกบั 24 ชัว่โมง)  ประสิทธิภาพของ
การจดัวางพาเลท และการเปรียบเทียบทางเศรษฐศาสตร์ 
 
ประเทศอินโดนีเซีย น าเสนอโดย Dr.Sutrisno Suro Mardjan ซ่ึงในปัจจุบนั Dr.Mardjan ท างานในต าแหน่ง Lecturer ที ่
Department of Mechanical and Bio-System Engineering, Faculty of Agricultural Engineering and Technology, 
Bogor Agricultural University และน าเสนอในหวัข้อสถานภาพของระบบโซ่ความเย็นส าหรับพืชผลทางการเกษตรใน
อินโดนีเซีย 
 ประเทศอินโดนีเซียเป็นหมู่เกาะประกอบไปด้วย 17,508 เกาะนบัเป็นพืน้ที่ 1,919 ล้านตารางกิโลเมตร  และมี
ประชากรทัง้หมด 245 ล้านคน  เนื่องจากลกัษณะภมูิประเทศที่เป็นเกาะและจ านวนประชากรที่มากสง่ผลให้เป็นปัจจยั
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ส าคญัในการรักษาความปลอดภยัในอาหารโดยเฉพาะอาหารสด  โดยในปัจจบุนัปัญหาที่พบในภาคสว่นเกษตรกรรมได้แก่ 
การเปลีย่นแปลงของพืน้ดิน การเปลีย่นแปลงอากาศ และราคาอาหารท่ีไมแ่นน่อน  เนื่องจากภมูิประเทศ จ านวนประชากร 
และระยะขนสง่ที่ไกลสง่ผลให้เกิดการสญูเสยีในอาหารพบในสดัสว่นสงูมากกวา่ 15%    

ในด้านการผลิต  พืชผลอินโดนีเซีย ได้แก่ ผลไม้ในเขตร้อน เช่น กล้วย ส้ม สปัปะรด มะม่วง สละ มะละกอ ขนนุ 
ทเุรียน เงาะ และแตงโม  โดยที่การสง่ออกจะเป็นสปัปะรดมากที่สดุ (12%)  ผกั ได้แก่ กะหล ่า พริก มนัฝร่ัง และมะเขือเทศ  
จากการศกึษา พบวา่ส าหรับผกัผลไม้การสญูเสยีจะพบมากที่สดุในขัน้ตอนการกระจายสินค้า  สว่นข้าวการสญูเสียจะพบ
มากที่สดุในขัน้ตอนการบริโภค 

ในด้านการกระจายสินค้า พบว่าลกัษณะทัว่ไปของโซ่อุปทานในอินโดนีเซียจะมีลกัษณะยาว (ภาพประกอบ 14
ก.) การจดัการขนสง่มีประสทิธิภาพไมด่ี ระบบโซค่วามเย็นไม่ดี การบรรจุไม่เพียงพอ และมีการสญูเสียสงูในขัน้ตอนต่างๆ
ของโซอ่ปุทาน เช่น ในโซอ่ปุทานพริก  ความสญูเสยีจากสวนไปสูผู่้รวบรวม 9-10.3% การขนสง่ไปผู้ ค้าสง่ 3-7% ในขัน้ตอน
การวางจ าหน่าย 9.6-14.5%  ซึ่งรวมแล้วสดัส่วนความสูญเสียรวม 32.8-44.1%  ในโซ่อุปทานแบบสมัยใหม่นัน้ 
(ภาพประกอบ 14ข.) พบว่าความยาวของโซ่จะสัน้กว่า การจดัการขนสง่มีประสิทธิภาพที่ดี ระบบโซ่ความเย็นดีกว่าแบบ
ดัง้เดิม การบรรจุมีเพียงพอ และมีการท างานกันภายใต้สญัญา  ซึ่งความสญูเสียที่เกิดส าหรับประเภทนีป้ระมาณ 20%  
สว่นในโซอ่ปุทานแบบความร่วมมือนัน้(ภาพประกอบ 14ค.) ความยาวของโซอ่ปุทานจะสัน้ท่ีสดุ และมีการเซ็นสญัญาค้าสง่
ระหวา่งเกษตรกร/กลุม่เกษตรกรกบับริษัทในอตุสาหกรรม โดยก าหนดราคาที่แนน่นอน  ความสญูเสยีที่เกิดส าหรับประเภท
นีจ้ะน้อยที่สดุประมาณ 5%   
 

           
               ก.         ข.      ค. 

ภาพประกอบที ่14 โซอ่ปุทานพริกในอินโดนีเซีย ก.แบบดัง้เดมิ ข.แบบสมยัใหม ่ค.แบบความร่วมมอื 
 

 รัฐบาลอินโดนีเซยีได้มีการสนบัสนนุการลดความสญูเสยีหลงัการเก็บเก่ียว และปรับปรุงระบบหลงัการเก็บเก่ียว 
โดยมีตวัอยา่งได้แก่ การจดัเขตการพฒันาพืชผลเพื่อปรับปรุงผลติผลและคณุภาพเพื่อการสง่ออก  จดัให้มีโรงบรรจแุละ
ช่วยเหลอืด้านอปุกรณ์หลงัการเก็บเก่ียวซึง่รวมถึงระบบโซค่วามเยน็  มีการให้ค าแนะน าการประยกุต์การจดัการหลงัการ
เก็บเก่ียว จดัหาห้องเก็บความเยน็และก่อนตัง้กลุม่เกษตรกรเพื่อเก็บรักษาและขนสง่สนิค้าจากฟาร์มไปสูซ่พัพลายเออร์หรือ
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ซุปเปอร์มาร์เก็ต  มีการพฒันาระบบหว่งโซอ่ปุทานโดยการก่อตัง้ Sub Terminal Agribusiness และ Terminal 
Agribusiness และมีการท าวิจยัร่วมกนัระหวา่งรัฐบาล ภาคเอกชน มหาวิทยาลยั และศนูย์วิจยั 
 ประเด็นส าคญัในการพฒันาระบบโซค่วามเย็นในอินโดนีเซีย ได้แก่ เทคโนโลยีการเก็บรักษาที่เหมาะสมซึง่ควรมี
ต้นทนุท่ีไมส่งูและสะดวกกบัผู้ใช้งาน  การสนบัสนนุเครือขา่ยทางด้านความเย็นเพื่อยืดอายกุารเก็บรักษา  และการรณรงค์
ให้มีความตระหนกัถึงระบบโซค่วามเย็น 
 
ประเทศอิหร่าน น าเสนอโดย Dr.Hassan Rashidi ซ่ึงในปัจจุบนั Dr.Rashidi ท างานในต าแหน่ง Associate Professor  ที ่
Institute of Technical and Vocational Higher Education Iahad-e-Agriculture และน าเสนอในหวัข้อระบบโซ่ความ
เย็นของผกัและผลไม้ของประเทศอิหร่าน 
 อิหร่านเป็นประเทศตัง้อยูใ่นเขตตะวนัออกกลางมีขนาดพืน้ท่ี 1,648 ตารางกิโลเมตรและมีประชากรประมาณ 77 
ล้านคน  การเกษตรมีความส าคญัต่อประเทศอย่างมาก  เนื่องจากอิหร่านเป็นประเทศที่มีสภาะอากาศแตกต่างกนั ท าให้
สามารถการปลกูผกัผลไม้ได้หลายๆชนิด เช่น ถัว่พิสตาชิโอ้ แตงกวา อินทผลมั แอปเปิล พีช แอพพริคอท พลมั ส้ม ทบัทิม 
เป็นต้น  โดยปกติแล้วการสญูเสียที่พบในสินค้าทางการเกษตรจะมีสดัสว่นที่สงู (35-50%)  ซึ่งสาเหตเุกิดมาจากการขาด
แคลนการจดัการแบบโซค่วามเย็นที่ดี  ในอิหร่านการเก็บเก่ียวในฤดรู้อนสง่ผลให้อณุหภมูิช่วงเก็บเก่ียวสงูและไม่มีการลด
อุณหภูมิที่ฟาร์มเก็บเก่ียว  จึงมีการแนะน าให้เกษตรกรเก็บเก่ียวในเวลาเช้าตรู่เนื่องจากอุณหภูมิต ่ากว่า  โดยทั่วไป
เกษตรกรมกัมีฐานะยากจนท าให้ไมส่ามารถลงทนุในอปุกรณ์ท าความเย็น  ดงันัน้ควรมีการก่อตัง้สหกรณ์ในกลุม่เกษตรกร
เพื่อจดัหาอปุกรณ์ท าความเย็นและบรรจทุี่เหมาะสม  ส าหรับการขนสง่สนิค้าทางการเกษตรมกัจะพบที่อณุหภมูิคอ่นข้างสงู
และถนนในเขตนอกเมืองมกัจะมีสภาพไมด่ีนกั  จึงเป็นอปุสรรคตอ่ระบบโซ่ความเย็น  ดงันัน้ควรมีการพฒันาและปรับปรุง
ถนนในเขตนอกเมืองและระบบขนสง่โดยรวม   

ด้านการเก็บรักษาด้วยความเย็น อิหร่านมีโรงเก็บผลิตภณัฑ์จ านวน 1,140 โรง ซึ่งเป็นโรงเก็บความเย็นจ านวน 
530 โรงและห้องเย็น 4,515 ห้อง  รวมเป็นพืน้ที่ 1.4 ล้านตารางเมตร ปริมาตร 6.2 ล้านลกูบาศก์เมตร  และมีการจ้างงาน 
10,410 คน  โดยการเก็บรักษานีผ้กัผลไม้จะถกูบรรจุก่อนน าเข้ามาเก็บรักษาที่ห้องเย็น  ซึ่งบางครัง้อาจจะมีการคดัเกรด 
แยกขนาด ล้าง แวกซ์ ก่อนการเก็บ  โดยขัน้ตอนเหลา่นีไ้ม่ได้มีการควบคมุอณุหภมูิ  แต่โดยทัว่ไปมกัจะไม่พบขัน้ตอนเพิ่ม
มลูคา่เหลา่นี ้   ส าหรับระบบ Control atmosphere (CA) นัน้มกัไมพ่บระบบนีใ้นประเทศอิหร่านเนื่องจากมีต้นทนุสงู  ด้าน
ตลาดค้าสง่ของผกัผลไม้  ซึ่งมีจ านวนตลาดทัง้สิน้ 363 แห่ง  พบว่ามกัจะไม่มีการควบคมุอณุหภมูิเช่นเดียวกนั  ดงันัน้จึง
ควรมีการปรับปรุงให้ทนัสมยั  และในการขนสง่ไปร้านค้าปลกี ผกัผลไม้จะถกูวางบนรถบรรทกุที่หลงัคาเปิดและไม่ได้มีการ
ควบคมุอณุหภมูิ  ด้านการค้าปลกี  มกัจะขายผกัผลไม้ในร้านค้าขนาดเลก็ซึง่ไมม่ีการท าความเย็น  ดงันัน้จะพบว่าการเน่า
เสยีจะพบมากที่ร้านค้าปลกี  สว่นการค้าปลกีที่ห้างหรือไฮเปอร์มาร์เก็ตจะมีระบบการท าความเย็นที่ชัน้วางขายซึ่งสง่ผลให้
การเนา่เสยีเกิดน้อยลงมาก   ซึง่สงัเกตไุด้วา่การค้าปลกีนีม้ีลกัษณะคล้ายคลงึกบัประเทศไทย 

สรุประบบโซ่ความเย็นของประเทศอิหร่านพบว่าเกิดความสญูเสียในปริมาณมากเนื่องจากขาดขัน้ตอนการท า
ความเย็นหลงัการเก็บเก่ียว  จึงควรมีการรวมตวักนัของกลุม่เกษตรกรเพื่อความสามารถในการจดัซือ้อปุกรณ์ท าความเย็น  
อีกทัง้ระบบอื่นๆที่เก่ียวข้องในห่วงโซ่อปุทานควรมีการปรับปรุง เช่น ระบบขนสง่ ระบบควบคมุอณุหภมูิที่ตลาดค้าสง่และ
ตลาดค้าปลกี 
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   ก.        ข. 

ภาพประกอบที ่15 การค้าปลกีของสนิค้าเกษตรกรรมในประเทศอิหร่าน ก.ในร้านค้าขนาดเลก็ ข.ในไฮเปอร์มาร์เก็ต 
 
ประเทศเกาหลีใต้ น าเสนอโดย Dr.SeongJin Park ซ่ึงในปัจจุบนั Dr.Park ท างานในต าแหน่ง Research Fellow  ที ่
Korea Rural Economic Institute และน าเสนอในหวัข้อ ระบบโซ่ความเย็นส าหรับผลิตภณัฑ์อาหารที่เน่าเสียง่ายใน
ประเทศเกาหลีใต ้
 ในการจดัการอาหารได้เกิดการเปลีย่นแปลงสภาพแวดล้อมจากอดีตซึง่เป็นระบบแบบดัง้เดิมเนือ่งมากจากสาเหตุ
หลายประการ เช่น ความต้องการอาหารที่ปลอดภยัและมีคณุภาพสงูขึน้ พบวา่มีการเกิดความผิดพลาดในสขุลกัษณะของ
อาหารบอ่ยขึน้  มีการจดัการทางด้านความร้อนจากพอ่ค้าปลกีรายใหญ่  และมีการน าเข้าสนิค้าทางการเกษตรเพิ่มมากขึน้  
ซึ่งสาเหตุเหล่านีส้ง่ผลให้เกิดการเก็บรักษาเป็นระบบโซ่ความเย็นเกิดขึน้  เช่น มีการปรับปรุงความสดและคุณภาพของ
อาหาร  มีการยืดอายกุารเก็บรักษา  กลยทุธ์ของสนิค้าแตกตา่งกนัไป  มีการปรับปรุงความปลอดภยัของอาหารและป้องกนั
การเกิดความผิดพลาดทางสขุลกัษณะของอาการ และเพิ่มรายได้ให้เกษตรกรและผู้ผลติอาหาร  
 ในประเทศเกาหล ีได้มีการพฒันาระบบโซค่วามเย็นขึน้มามากในระดบัหนึง่  ในด้านการกระจายสนิค้าพบว่ามีทัง้
ระบบการท าความเย็นหลงัการเก็บเก่ียวและห้องเย็นในหลายระดบั  ตัง้แตร่ะดบัสหกรณ์หรือการรวมกลุม่กนัของเกษตรกร
ไปจนถึงการรวมกลุม่ระดบัเขต  จ านวนรถบรรทกุมีมากกวา่ 2 ล้านคนัในความจทุี่แตกตา่งกนัไป  อยา่งไรก็ตามในด้านของ
ผู้บริโภคยงัพบวา่ยงัขาดแคลนห้องเก็บความเย็นอยู ่ 

 
ภาพประกอบที ่16 แนวนโยบายในการสร้างระบบโซค่วามเย็น 
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ประเทศมาเลเซีย น าเสนอโดย Dr.Moktir Singh ซ่ึงในปัจจุบนั Dr.Singh ท างานในต าแหน่ง Senior Veterinary Officer 
ที ่Department of Veterinary Services, Ministry of Agriculture and Agro based Industry  

ประเทศมาเลเซียได้มีระบบโซ่ความเย็นขัน้พืน้ฐาน ซึ่งเร่ิมพฒันาตัง้แต่ในช่วงทศวรรษ 1960  ขนาดของตลาด
สินค้าแช่เย็นและแช่แข็งเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง  ในมาเลเซียมีการรวมสิ่งอ านวยความสะดวกด้านห้องเก็บรักษาความเย็น
ตัง้แต่โรงงานผลิต ขนส่ง ไปถึงร้านค้าปลีก  และมีการควบคุมอุณหภูมิตลาดโซ่อุปทาน  อย่างไรก็ตามยงัต้องการการ
พฒันาในด้านอื่นเช่น การให้มีห้องขนาดเล็กก่อนเข้าโรงงาน  รถบรรทกุมีฉนวนแต่ไม่มีระบบท าความเย็น และ บริเวณรับ
สนิค้าเป็นบริเวณจดุออ่นของโซค่วามเย็น  และในการน าเสนอนี ้ได้มีการยกตวัอยา่งระบบโซค่วามเย็นในอตุสาหกรรมสตัว์
ปีกและผลติภณัฑ์นม 

ในมาเลเซียมกัจะพบปัญหาในการจดัการผลิตภณัฑ์ ขาดความรู้รวมทัง้ผู้ขนส่ง ผู้ควบคุมห้องเย็น ผู้ ค้ าผปลีก 
และผู้บริโภค  และปัญหามกัจะจดัการได้ยากขึน้ในกรณีเป็นอาหารฮาลาล  โดยจุดที่พบมากจะเป็นที่จุดขนถ่าย(เข้าออก)
ห้องเย็น ระหวา่งขนสง่ ระหวา่งผู้ขนสง่สูร้่านค้าปลกี ขนย้ายส าหรับวางจ าหน่ายบนชัน้ และหลงัจากผู้บริโภคซือ้เพื่อน าไป
บริโภค  ความท้าทายของระบบโซ่ความเย็นในมาเลเซีย ได้แก่ การร่วมมือระหว่างภาครัฐและองค์กรเอกชนในการลงทุน
ก่อสร้างห้องเย็นเพื่อใช้ร่วมกนั การยกเลกิใช้สารท าความเย็นประเภท R12 และ R502  เทคโนโลยีใหม่ๆ เช่น เทคโนโลยีที่
ช่วยให้ประหยดัพลงังาน  วิธีการทางการตลาด  และ กฎระเบียบตา่งๆ 

ดงันัน้จึงได้มีการปรับปรุงระบบโซค่วามเย็นในมาเลเซียอยา่งตอ่เนื่องในระยะ 10 ปีที่ผา่นมาผลกัดนัโดยผู้ที่ได้รับ
ผลประโยชน์ซึง่รวมถึงภาครัฐบาลและเอกชน  โดยได้ออกกฎระเบียบขึน้เสริมสร้างความมัน่ใจว่าอาหารมีความปลอดภยั
และปฏิบตัิตามข้อส าคญั  และในขณะเดียวกนัภาคเอกชนและผู้บริโภคมีความตระหนกัถึงความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์
อาหารตัง้แตว่ตัถดุิบจนถึงผลติภณัฑ์ส าเร็จ 
  
ประเทศเนปาล น าเสนอโดย Mr.Durga Prasad Uprety ซ่ึงในปัจจุบนั Mr. Uprety ท างานในต าแหน่ง Senior 
Agricultural Economist ที ่Agricultural Commodity Export Promotion Programme และน าเสนอในหวัข้อกรณีศึกษา
ระบบการตลาดในตลาดคา้ส่งคาลิมาติในเนปาล 
 ในเขตกาฐมาณฑมุจี านวนประชากรมากกวา่ 3 ล้านคน  เป็นท่ีตัง้ของตลาดค้าสง่คาลมิาติซึง่เป็นตลาดผกัสดที่มี
ขนาดใหญ่ที่สดุในประเทศเนปาลและเป็นแหลง่ศนูย์กลางสนิค้าไปตลาดอื่นมากกวา่ 20 ตลาด เช่น Dhading, Kavre, 
Makwanpur เป็นต้น  โดยสนิค้าที่ขายมากในตลาดคาลมิาติได้แก่ มนัฝร่ังแดง กะหล า่ดอก หวัหอม มะเขือเทศลกูเลก็  โดย
เฉลีย่แล้วความต้องการซือ้ของตลาดมากกวา่ 600 เมตริกตนั หรือ 600,000 กิโลกรัมตอ่วนั ซึง่มนัฝร่ังแดงมคีวามต้องการ
สงูสดุ  ส าหรับของตลาดคาลมิาตินัน้มีห้องเก็บสนิค้าที่รักษาความเย็นอยู ่13 ห้องซึง่สามารถจไุด้ 45,000  เมตริกตนั จาก
ความจหุ้องเก็บสนิค้าทัง้หมด 150,000 เมตริกตนั  ซึง่ในอดีตห้องเย็นเหลา่นีม้ีไว้เพื่อเก็บมนัฝร่ังอยา่งเดียวเพื่อสง่ขายทัว่ทัง้
ประเทศเนปาล แตใ่นปัจจบุนัส าหรับเก็บสนิค้าประเภทอื่นด้วยแตต่ามความต้องการในเขตกาฐมาณฑเุทา่นัน้เนื่องจาก
จ านวนประชากรในเขตเมืองเพิ่มมากขึน้สองเทา่และมีห้องเก็บรักษาความเย็นเพียงไมก่ี่ห้องเทา่นัน้  ซึง่ปัญหาที่พบมากใน
เนปาลได้แก่การขาดแคลนไฟฟ้า  ดงันัน้ในฤดหูนาวชว่งเดือนมกราคมถึงเมษายน ห้องเก็บความเย็นจะใช้พลงังานจาก
ดีเซลแทนซึง่สง่ผลให้ต้นทนุสงูขึน้  จากการวิจยัพบวา่ต้นทนุในการเก็บรักษามนัฝร่ังอยูท่ี่ 45-50 เหรียญสหรัฐอเมริกาตอ่ 1 
เมตริกตนัตอ่ฤด ู  ดงันัน้เพื่อแก้ปัญหาด้านนี ้ รัฐบาลเนปาลได้ใช้ 2 วิธีการ ได้แก่ การสง่เสริมระบบท่ีไมใ่ช้พลงังานในการ
เก็บรักษา และ การสนบัสนนุผู้ประกอบการใหมใ่ห้ลงทนุในห้องเก็บรักษาความเย็น  เช่น ละเว้นภาษี ให้ความชว่ยเหลอื
ด้านอปุกรณ์  
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ส าหรับระบบท่ีไมใ่ช้พลงังานในการเก็บรักษานัน้ประกอบไปด้วยอาคารท่ีมีผนงัสองชัน้และระหวา่งชัน้จะเป็นชัน้
ของทรายและภาคเหนือของภเูขาสงู  ซึง่โดยปกติแล้วภาคเหนือของภเูขาสงูจะมีอณุหภมูิต ่ากวา่ภาคใต้  ดงันัน้การเก็บใน
อาคารประเภทนีไ้มม่ีความจ าเป็นต้องใช้พลงังานภายนอกเลย  โดยปกติแล้วอณุหภมูิในการเก็บรักษาของสนิค้าที่อยู่
ภายนอกอาคารปกติจะอยูร่ะหวา่ง 12-15 องศาเซลเซียส  เมื่อเทียบกบัการเก็บรักษาภายในอาคารประเภทนีจ้ะมีอณุหภมูิ
ระหวา่ง 8-9 องศาเซลเซียส ท าให้อายกุารเก็บรักษาสนิค้ายาวนานขึน้ เช่น มนัฝร่ังจะเก็บไว้ได้ 5 เดือน ส้มจะเก็บไว้ได้ 3 
เดือน 

 
ภาพประกอบที ่17 อาคารเก็บสนิค้าที่อณุหภมูิต า่โดยไมใ่ช้พลงังานภายนอก 

 
ประเทศฟิลิปปินส์ น าเสนอโดย Mr. Jerry James M. Dela Torre ซ่ึงในปัจจุบนั Mr.Torre ท างานในต าแหน่ง Science 
research specialist II ที่ Bioprocess Engineering Division และน าเสนอในหวัข้อประเด็นและความคิดริเร่ิมในการ
พฒันาระบบโซ่ความเย็นส าหรบัผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรทีเ่น่าเสียง่ายในฟิลิปปินส์  

ข้อมูลเบือ้งต้นของประเทศฟิลิปปินส์ ได้แก่ มีลกัษณะภมูิประเทศเป็นหมู่เกาะจ านวน 7,107 เกาะ แบ่งเป็น 3 
กลุม่ใหญ่ ได้แก่ Luzon Visayas และ Mindanao  โดยที่ 32% ของพืน้ที่ประเทศ 30 ล้านเฮกเตอร์เป็นพืน้ที่ส าหรับ
การเกษตร ซึง่ 52% และ 44% ของพืน้ท่ีการเกษตรนีเ้ป็นพืน้ท่ีที่เหมาะแก่การเพาะปลกู  โดยพืน้ท่ีการเกษตรของฟิลิปปินส์
เพิ่มขึน้ 1.15% ในปี 2013 และมูลค่ารวมเท่ากับ 1.5 ล้านล้านเปโซ  ซึ่งมีมลูค่าเพิ่มขึน้จากปี 2012 อยู่ 3.51%  และ
โดยมากการเกษตรจะท าบนพืน้ที่สงู  ปัจจุบนันีจ้ะเป็นระบบโซ่ความเย็นเพียง 16% เท่านัน้และ 84% เป็นการตลาดแบบ
ดัง้เดิม การน าเสนอนีไ้ด้แบง่ออกเป็น 4 ประเด็น ดงันี ้ 
1. การขนสง่ มีประเด็นในเร่ืองความยากล าบากในการขนสง่สนิค้าในเขตภเูขาและถนนท่ีติดขดัมากท าให้ใช้เวลามากใน

การขนส่ง  ดงันัน้รัฐบาลได้มีโครงการขึน้มา เช่น tramline ส าหรับขนส่งในเขตภเูขาซึ่งเป็นการใช้ขนสง่โดยเช่ือมตู้
บรรจดุ้วยสายเคเบิล  ซึ่งตู้บรรจุแต่ละตู้สามารถขนได้หนกั 200 กิโลกรัม  ต้นทนุในการขนสง่ด้วย tramline นีต้ ่ากว่า
ถนน 11 เทา่ และต้องการพืน้ท่ีในการติดตัง้ไมม่ากนกัจึงเหมาะกบัเขตที่สงู  สว่นการแก้ปัญหาเร่ืองรถติดนัน้ ได้มีการ
จดัให้ถนนมีเลนส าหรับอาหารที่เนา่เสยีง่ายโดยได้รับการยกเว้นจากข้อก าหนดทางจราจรซึ่งเป็นเพิ่มความรวดเร็วใน
การขนสง่ 
 



e12AG16WSPColdChain-SorrayaK27May14  หน้า 24 ของ 32  

 
ภาพประกอบที ่18 ระบบการท างานของ Tramline 

 
2. การตลาด มีประเด็นในด้านความไม่แน่นอนของราคา (price fluctuation) และเกษตรกรมีรายรับที่ต ่า  ดงันัน้รัฐบาล

ได้มีโครงการขึน้มา เช่น การจดัท าสนธิสญัญาระหวา่งหนว่ยงานจ านวนสองหนว่ยงานหรือมากกวา่  และมีการประกนั
ราคารับซือ้สนิค้าเกษตรกรรม 

3. การน าไปใช้งาน มีประเด็นในด้านการลงทนุด้านระบบโซ่ความเย็นมกัได้รับผลตอบแทนต ่า ท าให้ผู้ประกอบการลงัเล
ใจในการลงทนุ  ดงันัน้รัฐบาลได้มีโครงการขึน้มา เช่น การเก็บรักษาด้วยความเย็นส าหรับข้าวหลายสายพนัธุ์  ซึ่งห้อง
เก็บความเย็นประเภทนีส้ามารถประยกุต์ใช้ได้กบัข้าวหลายสายพนัธุ์จึงมีความคลอ่งตวักวา่ 

4. การเติบโตของเศรษฐกิจแบบมีส่วนร่วม มีประเด็นในด้านต่างๆ เช่น ระบบโซ่อุปทานในประเทศฟิลิปปินส์มี
ประสทิธิภาพต ่า  เกษตรกรไมส่ามารถเข้าถึงสิง่อ านวยความสะดวกที่จดัไว้ได้ และการพฒันาโซ่ความเย็นเกิดผลต่อผู้
ที่เก่ียวข้องไมก่ี่ราย 

 

ประเทศศรีลงักา น าเสนอโดย Mr. Wasala Mudiyanselage Chandana Bandara Wasala ซ่ึงในปัจจุบนั Mr. Wasala 
ท างานในต าแหน่ง Research Officer ที ่Institute of Post Harvest Technology และน าเสนอในหวัข้อระบบการจดัการ
โซ่ความเย็นส าหรบัสินคา้ทางการเกษตรทีเ่น่าเสียง่ายในศรีลงักา 

ประเทศศรีลงักามีประชาชน 2 ล้านคน โดยที่ 80% ของประชาชนอาศยัอยู่ในเขตชนบท สว่นใหญ่ท าการเกษตร  
ส าหรับการเพาะปลกูผกั  มีพืน้ท่ีประมาณ 558430 เฮกเตอร์ ผกัที่นิยมปลกู เช่น บีทรูท แครอท กะหล ่า  ถัว่ มะเขือเทศ ใน
แต่ละปีสามารถปลกูได้ 997140 ล้านตนั ซึ่งสว่นใหญ่บริโภคภายในประเทศ การสง่ออกมีเพียง 1% เท่านัน้  ส าหรับการ
เพาะปลกูผลไม้  มีพืน้ท่ีประมาณ 67000 เฮกเตอร์ ผลไม้ที่นิยมปลกู เช่น กล้วย เสาวรส มะม่วง สปัปะรด มะละกอ  ในแต่
ละปีสามารถปลกูได้ 110960 ล้านตนั ซึง่สว่นใหญ่บริโภคภายในประเทศ การสง่ออกมีเพียง 10% เทา่นัน้  การสญูเสยีหลงั
การเก็บเก่ียว ส าหรับพืชผกัจะอยู่ระหว่าง 16-40% ในขณะที่ผลไม้จะอยู่ที่ 30-40% ซึ่งมีมลูค่าประมาณ 90 ล้านเหรียญ
สหรัฐอเมริกา  สาเหตุหลกัของการสญูเสียเกิดจากการจัดการหลงัการเก็บเก่ียวที่ไม่ถูกต้อง เช่น เก็บเก่ียวในระยะที่ไม่
เหมาะสม การจดัการสนิค้าท าโดยไมถ่กูวิธี การบรรจแุละขนสง่ไมเ่หมาะสม และ สถานท่ีเก็บรักษามีไมเ่พียงพอ 

ส าหรับระบบโซค่วามเย็นในศรีลงักา แบง่ออกเป็นสว่นๆ ได้แก่ ส าหรับตลาดทัว่ไปในประเทศ การขนสง่ผกัผลไม้
ท าที่อณุหภมูิปกติ ส าหรับซุปเปอร์มาร์เกต ได้มีการเก็บรักษาที่อณุหภมูิต ่าอยู่บ้าง   ส าหรับการสง่ออกนัน้ มีการควบคุม
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อณุหภมูิจนถึงโรงบรรจแุละการขนสง่ทางอากาศนัน้จะเก็บท่ีความเย็น  ข้อจ ากดัของระบบโซ่ความเย็นในประเทศศรีลงักา 
ได้แก่ ต้นทนุสงูมาก ขาดการพฒันาโครงสร้างที่จ าเป็น จ านวนที่ขนสง่ได้มีปริมาณน้อย  และขาดความรู้ในการจดัการ   

โดยปัจจบุนัศรีลงักาได้น าเอาเทคโนโลยีที่มีการน าไปใช้เพื่อลดอณุหภมูิผกัผลไม้ในห่วงโซ่อปุทานหลายวิธี ได้แก่ 
1) การใช้น า้เย็นที่ 10 องศาเซลเซียสเพื่อลดความร้อนของผกัผลไม้ก่อนสง่เข้าโรงบรรจุ   2) การใช้หลกัการท าความเย็น
แบบระเหยเปียก (Wet evaporative cooler) ซึ่งสามารถลดอณุหภมูิได้ถึง 6-9 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 90-95% 
โดยวิธีนีจ้ะมีต้นทนุในการก่อสร้างต ่ามาก และไม่จ าเป็นต้องใช้ไฟฟ้าในการด าเนินการ มกัจะใช้ในเกษตรกรขนาดเล็กและ
ผู้ ค้าปลกี  3) การปรับปรุงที่วางขายผกัผลไม้โดยบรรจกุ้อนน า้แข็งไว้ข้างใต้ชัน้วางเพื่อยืดอายขุองผกัผลไม้ 

 

    
   ก.          ข. 
ภาพประกอบที ่19 วิธีในการรักษาความเย็นสนิค้า ก. การท าความเย็นแบบระเหยเปียก ข. การวางน า้แขง็ภายใต้ชัน้วาง 

 
นอกจากนีรั้ฐบาลศรีลังกามีการสนับสนุนการพัฒนาระบบโซ่ความเย็น เช่น งานวิจัยทางด้านโซ่ความเย็น  

โครงการสง่เสริมให้มีการตระหนกัถึงโซค่วามเย็น  และการลดภาษีให้กบัผู้ประกอบการท่ีลงทนุในระบบโซค่วามเย็น 
 
ประเทศอินเดีย น าเสนอโดย Mr.Tage Tatung ซ่ึงในปัจจุบนั Mr.Tatung ท างานในต าแหน่ง Managing director ที ่
Arunachal Pradesh Horticultural Produce ซ่ึงสงักดัรัฐบาลอินเดียและน าเสนอในหวัข้อระบบการจดัการโซ่ความเย็น
ส าหรบัสินคา้ทางการเกษตรทีเ่น่าเสียง่ายในเขต Arunachal Pradesh   

เนื่องจากประเทศอินเดียเป็นประเทศที่มีขนาดใหญ่มาก ท าให้ความแตกตา่งระหวา่งภมูิอากาศและภมูิประเทศมี
ค่อนข้างสูง ซึ่งการน าเสนอของ Mr.Tage Tatung นัน้จะเน้นไปที่เขต Arunachal Pradesh ซึ่งตัง้อยู่ทางฝ่ัง
ตะวนัออกเฉียงเหนือ เทา่นัน้  ซึง่ได้แบง่เขตเพาะปลกูออกเป็น 4 เขตด้วยกนั ได้แก่ เชิงเขาและหบุเขา กลางเขา ที่สงู และ
เขตฝน  โดยพชืผลที่เพาะปลกูในเขตเชิงเขาและหบุเขาเช่น ประเภทซิตรัส สปัปะรด และพริกไทยด า พืชผลที่เพาะปลกูใน
เขตกลางเขาเช่น พลมั แพร์ แอปเปิล และกีวี พืชผลที่เพาะปลกูในเขตที่สงูเช่น แอปเปิล วอลนัท และพีช และพืชผลที่
เพาะปลกูในเขตเขตฝนเช่น แอปเปิล กีวี วอลนทั แพร์ และพีช  

การน าเสนอนีไ้ด้ยกตวัอย่างการเพาะปลกูผลไม้ต่างๆในเขต Arunachal Pradesh ได้แก่ แอปเปิล ส้ม กีวี และ
สปัปะรด อีกทัง้ยงัแสดงพืน้ท่ีปลกูผกัและวิถีชีวิตของเกษตรกรอีกด้วย  ซึง่ในเขตนีข้องประเทศอินเดียจดัการด้วยระบบห่วง
โซอ่ปุทาน  อยา่งไรก็ดียงัขาดการจดัการแบบโซค่วามเย็น 
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ภาพประกอบที ่20 การน าเสนอกรณีศกึษาของผู้เข้าร่วมโครงการจากประเทศอื่น 

 

   
ภาพประกอบที ่21 การน าเสนอกรณีศกึษาของประเทศไทยร่วมกบัคณุปรางค์ทอง กวานห้อง 
 

                 กัมพูชา                            ไต้หวัน       ฟิจิ 

             อินโดนีเซีย                       อิหร่าน    มาเลเซีย 

               เกาหลีใต้                       เนปาล    ฟิลิปปินส ์

              ศรีลังกา                       อินเดีย  
  ฟิลิปปินส ์
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2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแตล่ะแหง่ (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 
ในการดงูาน ได้ไปดงูานท่ีบริษัท M.S. Logistics ซึง่ตัง้อยู่เมือง Palwal ในเขต Haryana หา่งจากนิวเดลปีระมาณ 

60 กิโลเมตร  บริษัท M.S. Logistics ตัง้ขึน้ในปี 1993 ที่เมือง Mandoli โดยในระยะแรกจะให้บริการแบบคลงัสินค้าเท่านัน้  
ซึง่ในปี 2005 บริษัทเปลี่ยนมาให้บริการทางด้านโลจิสติกส์ (3rd party logistics services)  ในปัจจุบนัมีทัง้หมด 12 สาขา 
และเก็บสนิค้ามากกวา่ 40,000 SKU  จากลกูค้ามากกวา่ 30 บริษัท และมีเนือ้ที่คลงัสนิค้ารวมมากกว่า 1,000,000 ตาราง
ฟตุ  โดยในแตล่ะวนัมีรถรับสง่สินค้าเข้าออกมากกวา่ 300 เที่ยว  

ส าหรับการให้บริการทางด้าน Cold Chain นัน้ส าหรับผลติภณัฑ์ประเภท ผกั ผลไม้ นม ไอศกรีม ลกูกวาด 
เนือ้สตัว์ อาหารทะเล ยา ไวน์ เคร่ืองดื่ม และอาหารแปรรูปแช่แข็ง  โดยลกูค้าที่ส าคญั เช่น  Dupont Bharti WalMart 
Subway Baker’s Circle เป็นต้น  ที่สาขา Palwal ที่ได้ไปเยี่ยมชมนัน้ ทางบริษัทมีห้องส าหรับเก็บความเย็นทัง้ Freezing 
room และ Blast freezing room ซึง่สามารถลดอณุหภมูิได้ต า่ถึง -40 องศาเซลเซียส  โดยทกุห้องจะมีการควบคมุทัง้
อณุหภมูิและความชืน้ภายในห้องด้วยเซนเซอร์  ระบบควบคมุของห้องเย็นและห้องแช่แขง็เป็นแบบฉลาด  ซึง่สามารถ
ตรวจสอบ ติดตาม วดั วิเคราะห์ บนัทกึข้อมลู และทวนสอบข้อมลูได้  อีกทัง้ระบบท าความเย็นเป็นมิตรตอ่สิง่แวดล้อม  ใน
ระหวา่งชัว่โมงท างาน บริเวณพกัสนิค้าจะมีอณุหภมูิ 2-11 องศาเซลเซียส  มีที่วา่งส าหรับวางพาเลทมากกวา่ 5000 พาเลท
ส าหรับอาหารแช่เย็นและแช่แขง็  บริษัทยงัมีเทคโนโลยีอื่น เชน่ ระบบการจดัการโกดงั (Warehouse management 
system หรือ WMS) มีการใช้ Enterprise Resource Planning (ERP)  เทคโนโลยสี าหรับติดตามรถบรรทกุด้วย GPS  และ
สามารถการจ าลองเส้นทางของรถบรรทกุ  นอกจากนี ้ บริษัทยงัมโีกดงัส าหรับเก็บสนิค้าแห้งแยกตา่งหาก  ในกรณีที่ไฟดบั
โรงงานมีระบบส ารองไฟฟ้า 100% เพื่อส ารองระบบท าความเย็นให้สามารถท างานตอ่ไปได้   

 

   

   
ภาพประกอบที ่22 การเยีย่มชมบริษัท M.S. Logistics 
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2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Discussion) 

ในการอบรมครัง้นีไ้ด้แบง่กิจกรรมกลุม่เป็นสองกลุม่ตามภมูิศาสตร์ของประเทศ  โดยที่กลุม่ที่ 1 ประกอบไปด้วย 8 
ประเทศสมาชิกจากกลุม่เอเชียตะวนัออกและเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ได้แก่ ประเทศกมัพชูา ไต้หวนั ฟิจิ อินโดนีเซีย 
เกาหลใีต้ มาเลเซยี ฟิลปิปินส์ และ ไทย สว่นสมาชิกของกลุ่มที่ 2 ประกอบไปด้วย 4 ประเทศสมาชิกจากกลุม่เอเชียใต้และ
เอเชียตะวนัตก ได้แก่ ประเทศอหิร่าน เนปาล ศรีลงักา และ อินเดีย  ซึง่ในกิจกรรมกลุม่นีไ้ด้มกีารแลกเปลีย่นข้อคดิเห็นและ 
ระดมสมองถึงสถานการณ์ระบบโซค่วามเย็นในกลุม่ประเทศสมาชิกในภมูศิาสตร์นัน้ๆ และกลยทุธ์ในการพฒันาโซค่วาม
เย็นในแตล่ะภมูิภาค  ซึง่ข้อสรุปท่ีได้จากการระดมสมองแสดงในตาราง ดงันี ้
  

กลุ่ม สถานการณ์ด้านโซ่ความเยน็ในประเทศสมาชกิ กลยุทธ์ในการสนับสนุนการพฒันาโซ่ความเยน็ 
1  ผู้ ได้ผลประโยชน์ และ ผู้น าองค์กร พนกังาน เกษตรกร 

ตวัแทนจากรัฐบาล ยงัขาดความตระหนกัถึงโซค่วามเยน็ 

 ขาดเงินทนุสนบัสนนุส าหรับโครงการหรือกิจกรรมในการ
ปรับปรุงโซ่ความเย็น ซึ่งอาจเป็นผลจากการขาดความ
ตระหนกั 

 ไมม่ีข้อมลูทางด้านโซค่วามเย็น 

 ขาดโครงสร้างที่เข้มแข็ง เช่น เกษตรกรไมส่ามารถเข้าถึง
ระบบโซ่ความเย็นได้  การจัดการโลจิสติก ส์ไม่มี
ประสทิธิภาพ  

 ขาดแคลนเทคโนโลยีที่เหมาะสม 

 ขาดแรงขบัดนัจากภาคธุรกิจ 

 ไมม่ีหนว่ยงานท่ีรับผิดชอบทางด้านนีโ้ดยเฉพาะเพื่อ 

 ขาดแคลนอาคารสนับสนุน เช่น ส าหรับฝึกอบรม
เกษตรกร ผู้ให้บริการขนสง่ 

 ให้ความรู้และฝึกอบรมผู้ ได้ผลประโยชน์ทัง้หมดและ
ผู้น าองค์กร พนกังาน เกษตรกร ตวัแทนจากรัฐบาล 

 ท า SWOT Analysis ส าหรับทกุหนว่ยในโซอ่ปุทานเพื่อ 

 จดัการประชมุประจ าปีส าหรับระบบโซค่วามเย็นเพื่อ 

 ท าวิจัยเพื่อชีใ้ห้เห็นประโยชน์ที่จับต้องได้ของโซ่ความ
เย็น เช่น เพิ่มก าไรหรือสญูเสยีน้อยลง 

 ให้มีการประกนัคณุภาพท่ีดีขึน้ 

 จดัท าฐานข้อมลูผู้ เช่ียวชาญทกุด้านท่ีเก่ียวข้อง 

 มีการพฒันาด้านอื่นที่เก่ียวข้อง เช่น การยืดอายกุารเก็บ
รักษาและรักษาคณุภาพอาหารด้วยเทคโนโลยีการบรรจุ 

 ใช้เทคโนโลยีทางด้านโซค่วามเย็นที่เหมาะสมกบัสถานที่ 
 

2  ขาดแคลนการปฏิบตัิหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม 

 ไมม่ีการตระหนกัถึงปัญหาด้านโซค่วามเย็นทัง้เกษตรกร 
หนว่ยงานตา่งๆ และผู้บริโภค 

 ขาดแคลนเทคโนโลยี 

 ขาดโครงสร้างที่จ าเป็น เช่น โครงข่ายถนนและรถไฟ 
ห้องเย็น โกดงั/รถบรรทกุที่รักษาความเย็น เป็นต้น 

 เกษตรกรหรือเจ้าของที่ดินขนาดเล็กยากแก่การรวบรวม
สนิค้า และคณุภาพไมส่ม ่าเสมอ 

 ราคาสนิค้าที่ผู้บริโภคสามารถซือ้ได้ต ่า 

 ขาดตลาดที่จดัระเบียบท่ีดี 

 ต้นทนุด้านพลงังานสงู ท าให้การเก็บรักษาแพง 

 ให้มีการฝึกอบรมและเพิ่มความสามารถให้กับผู้ ได้ผล
ประโยชน์ โดยเฉพาะเกษตรกร 

 ให้มีโครงสร้างเช่ือมระหว่างชนบทและในเมือง (ผู้ผลิต
ถึงผู้บริโภค) 

 ให้มีการสร้างและจ่ายกระแสไฟฟ้าอยา่งตอ่เนื่อง 

 เทคโนโลยีใหม่ๆ  โดยเฉพาะที่ช่วยลดต้นทนุ 
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 นิสยัของผู้บริโภค ที่ซือ้ในปริมาณครัง้ละมากๆ 

 ผลติภาพต ่า 

 อาชีพเกษตรกรรมมกัจะมีรายได้ต ่า  

 เกิดช่องว่างระหว่างการเก็บเก่ียวกับโซ่ความเย็น ขาด
การท าความเย็นภายหลงัการเก็บเก่ียว 

 
 กิจกรรมกลุม่ครัง้ที่ 2 เป็นการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นและระดมสมองในเร่ืองกิจกรรมที่ช่วยสง่เสริมระบบโซ่ความ
เย็นของประเทศสมาชิก  โดยกลุม่ยงัเหมือนกิจกรรมกลุม่ครัง้ที่ 1  ซึ่งผลจากการระดมสมองของกลุม่ที่ 1 แสดงในตาราง 
ดงันี ้
 

กิจกรรม วัตถุประสงค์/หัวข้อ ผู้เข้าร่วม ผู้รับผิดชอบ ต้องการ 
จดัให้มีการฝึกอบรม
เก่ียวกบัสถานะและ
แนวโน้มของระบบโซ่
ความเย็น 

ให้ความรู้และแนวคิด
เก่ียวกบัระบบโซค่วาม
เย็น 

รัฐบาล เกษตรกร 
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 
นกัวิชาการ สถาบนั
การเงิน 

กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 
ศนูย์โซค่วามเย็น(ถ้ามี) 

ผู้ เชียวชาญจาก 
APO 

จดัให้มีการฝึกอบรม
เก่ียวกบัระบบโซค่วาม
เย็น 

สร้างความตระหนกัแก่
ผู้มีสว่นได้ประโยชน์  

รัฐบาล เกษตรกร 
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 

กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 
ศนูย์โซค่วามเย็น(ถ้ามี) 

ผู้ เชียวชาญจาก 
APO 

จดัให้มีการฝึกอบรม
เก่ียวกบัเทคโนโลยีของ
ระบบโซค่วามเย็น 

ให้ทราบประเภทของ
การออกแบบโซค่วาม
เย็น และสร้าง Time-
temperature  

รัฐบาล เกษตรกร 
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 
นกัวิชาการ สถาบนั
การเงิน 

กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ องค์กรเอกชน 
ศนูย์โซค่วามเย็น(ถ้ามี) 

ผู้ เชียวชาญจาก 
APO 

ประชาสมัพนัธ์ด้าน
ระบบโซค่วามเย็น (เช่น 
งานประชมุวชิาการ) 

สร้างความตระหนกั
และสร้างความสมัพนัธ์
ทางด้านโซค่วามเย็น 

รัฐบาล เกษตรกร 
องค์กรเอกชน 

APO รัฐบาล องค์กร
เอกชน  

ผู้ เชียวชาญจาก 
APO 

ก่อตัง้ศนูย์โซค่วามเย็น
ในแตล่ะประเทศ 

ให้มีการสร้างระบบโซ่
ความเย็นในแตล่ะ
ประเทศ 

เกษตรกร องค์กร
เอกชน 

รัฐบาล รัฐบาล 

มีงานวิจยัเก่ียวกบั
ระบบโซค่วามเย็น 

ระบแุละพฒันาระบบ
โซค่วามเย็น 

รัฐบาล นกัวชิาการ รัฐบาล มหาวิทยาลยั ผู้ เชียวชาญจาก
อตุสาหกรรมและ
มหาวิทยาลยั 

จดัให้มีความช่วยเหลอื
ทางการเงินเพื่อพฒันา
ระบบโซค่วามเย็น 

มีความช่วยเหลอืตา่งๆ
จากรัฐบาล เช่น กู้
ดอกเบีย้ต ่า เงิน
สนบัสนนุ 

เกษตรกร องค์กร
เอกชน (เช่น ผู้ ค้าสง่ 
ผู้ ค้าปลกี ผู้ให้บริการโล
จิสติกส์) 

APO รัฐบาล สถาบนั
การเงิน 

ธนาคารแหง่ชาติ 
ธนาคารท้องถ่ิน 
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จดัให้เกิดความรู้
ทางด้านหว่งโซอ่ปุทาน 
(เช่น สนิค้าคงคลงั โลจิ
สติกส์) 

ให้เกิดความรู้ความเข้น
ใจในหว่งโซอ่ปุทาน
มากยิ่งขึน้ 

เกษตรกร องค์กร
เอกชน  

APO รัฐบาล ผู้ เชียวชาญ
ทางด้านหว่งโซ่
อปุทาน 

 
 

   
ภาพประกอบที ่23 กิจกรรมกลุม่ทัง้ 2 กลุม่ 

ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ตอ่ตนเอง  

การเข้าร่วมการอบรมในครัง้นีท้ าให้ได้ทราบถึงระบบโซ่ความเย็นของประเทศที่พฒันาแล้วอย่างสหรัฐอเมริกา
และญ่ีปุ่ น  ท าให้ทราบถึงหลกัการ ทฤษฎี แนวทางปฏิบตัิที่เป็นเลิศ และเทคโนโลยีที่สามารถน ามาประยกุต์ใช้กบัประเทศ
ไทยในอนาคต  อีกทัง้ยงัได้รับทราบถึงระบบโซ่ความเย็นของประเทศในภมูิภาคเอเชียประเทศอื่น  โดยเฉพาะในอาเซียน
เนื่องจากมีสภาพภมูิอากาศและภมูิประเทศใกล้เคียงกนั  ทราบถึงการประยกุต์ระบบโซค่วามเย็นในประเทศเหลา่นีใ้นกรณี
ที่ขาดแคลนเงินทนุท่ีจะสนบัสนนุ   

ประโยชน์ที่ได้รับอีกประการคือประสบการณ์จากการดงูานที่บริษัท M.S.Logistics ได้เห็นการท างานอย่างเป็น
ระบบของบริษัท 3rd party logistics ได้เห็นตวัอยา่งการจดัการผลติภณัฑ์ที่ต้องเก็บรักษาความเย็นที่อณุหภมูิต่างๆกนั อีก
ทัง้ยงัได้พบปะพดูคยุกบัผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ปฏิบตัิงานของบริษัท  

อีกทัง้ยงัได้รู้จกัคณาจารย์ นกัวิจยั และบคุคลที่ท างานเก่ียวข้องกบัสินค้าทางเกษตรกรรมทัง้จากภายในประเทศ
ไทยและจากผู้ เข้าร่วมโครงการจากประเทศตา่งๆ  ได้เรียนรู้แลกเปลี่ยนประสบการณ์รวมถึงวิถีชีวิตของประเทศนัน้ๆ  และ
ได้พดูคยุแลกเปลี่ยนประสบการณ์กับวิทยากรในด้านต่างๆ   รวมถึงได้เรียนรู้สภาพสงัคม วฒันธรรม อาหาร ชีวิตความ
เป็นอยูข่องคนอินเดีย  ซึง่ในฐานะอาจารย์นบัว่าสิ่งเหลา่นีจ้ะเป็นประโยชน์ต่อการงานของตวัเอง  ทัง้ในด้านการเรียนการ
สอนและการท าวิจยั 

 
3.2 ประโยชน์ตอ่หนว่ยงานต้นสงักดั  

ในด้านการเรียนการสอน  สิง่ที่เรียนรู้จากการไปอบรมครัง้นีค้าดวา่จะน าไปสว่นหนึง่ในวิชาเลอืกส าหรับนกัศึกษา
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ในหวัข้อการจดัการโซค่วามเย็น ซึ่งจะเน้นไปที่การจดัการระบบโซ่ความเย็นส าหรับอาหารและ
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สนิค้าทางการเกษตรที่เนา่เสยีง่าย  การจดัการตัง้แตห่ลงัการเก็บเก่ียวไปจนถึงมือผู้บริโภค  ในด้านงานวิจยั มีความเป็นไป
ได้ในการวิจยัเร่ืองการศกึษาการจดัการโซค่วามเย็นในอตุสาหกรรมอาหารและสินค้าเกษตรกรรมที่เน่าเสียง่ายโดยเฉพาะ
ในเขตภาคเหนือ  ในด้านการบริการวิชาการ คาดว่าจะน าความรู้ที่ได้จากการฝึกอบรมนีไ้ปให้ค าปรึกษากับสถาน
ประกอบการที่ต้องการความช่วยเหลือทางด้านการจดัการโซ่ความเย็น   รวมทัง้การให้ความรู้กบัผู้ประกอบการเหลา่นีใ้ห้
ค านงึถึงความส าคญัของระบบโซค่วามเย็น ซึง่สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาสนิค้าและผลติภณัฑ์ได้ยาวนานขึน้ 

 
3.3 ประโยชน์ตอ่สายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ 

จากการน าเสนอการจดัการโซ่ความเย็นของประเทศต่างๆในเอเชียและการปฏิบตัิที่เป็นเลิศทัง้ในประเทศญ่ีปุ่ น
และประเทศสหรัฐอเมริกา  พบว่าบางประเทศมีลกัษณะคล้ายคลงึกบัประเทศไทย ดงันัน้จึงมีความเป็นไปได้ในการวิจัย
ร่วมกับคณาจารย์และนักวิจัยทัง้ภายในมหาวิทยาลยัเชียงใหม่และภายนอกเร่ืองการศึกษาการจัดการโซ่ความเย็นใน
อตุสาหกรรมอาหารและสนิค้าเกษตรกรรมที่เนา่เสยีง่ายทัง้ระดบัภมูิภาคและระดบัประเทศ  ซึ่งเร่ิมตัง้แต่การเก็บเก่ียว การ
เก็บรักษาหลงัการเก็บเก่ียว การขนส่ง การจัดการและขนย้ายระหว่างหน่วยงาน ไปจนถึงการจัดวางส าหรับการซือ้ขาย
ส าหรับผู้ ค้ารายยอ่ย และ การเก็บรักษาของผู้บริโภค  และอาจรวมไปถึงการให้ค าปรึกษาให้กบัผู้ประกอบการด้วย 

 
3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ 
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายให้กบัทีมงาน บทความที่ลงจดหมายข่าวในหน่วยงาน เป็นต้น 
โดยสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม)  
 ได้จดัท ารายงานสรุปการฝึกอบรมภายหลงัจากการอบรมสิน้สดุ 2 สปัดาห์  และสง่มอบให้คณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ และได้รายงานในท่ีประชมุผู้บริหารของคณะอตุสาหกรรมเกษตรอีกด้วย 
 
3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมที่จะด าเนินการ เป็นต้น โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อม
ภาพประกอบ เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์)  
 ในขณะนีย้งัไมม่ีกิจกรรมขยายผล 

 

   
ภาพประกอบที ่24 การรับประกาศนียบตัรการเข้าร่วมการฝึกอบรม 
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ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 ก าหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 
4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 
4.3 ประวตัิโดยสงัเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 
4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 
4.5 เอกสารน าเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 

_______________________________________ 
 
หมายเหตุ  
1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรที่ใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจดัท าเป็นรายบคุคล และมีก าหนดจดัสง่ภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ  
3. การจดัสง่รายงาน สามารถด าเนินการด้วยวิธีตอ่ไปนี ้
 ก.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นซอฟต์ไฟล์ ให้บนัทกึไฟล์รายงานและเอกสารแนบทัง้หมดลงแผ่นซีดีและจดัสง่มาทางไปรษณีย์ หรือ 
 ข.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นกระดาษ ให้ส่งไฟล์รายงานทางอีเมล (liaison@ftpi.or.th) และส่งส าเนาเอกสารแนบทัง้หมดมาทาง

ไปรษณีย์ 
ที่อยู ่...  ส่วนวิเทศสมัพนัธ์ สถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ  

อาคารยาคูลท์ ชัน้ 12 เลขที ่1025 ถนนพหลโยธิน แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
4. การเผยแพร่ สามารถติดตามการเผยแพร่รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอหรือรายงานที่จดัท าโดยผู้ เข้าร่วมโครงการเอพีโอในโครงการ

อ่ืนๆ ได้ที่ http://www.ftpi.or.th/โครงการระหวา่งประเทศ/บทความจากผู้ เข้าร่วมโครงการ/tabid/106/language/th-TH/Default.aspx  
5. หากทา่นไมด่ าเนินการจดัท าเอกสารหลงัการสมัมนาตามเงื่อนไขข้างต้น ส่วนวิเทศสมัพนัธ์จะจดัส่งหนังสือแจ้งการขึน้ทะเบียน Black list 

ไปยังหน่วยงานต้นสังกัด โดย (1) ในกรณีที่ไม่จัดส่งรายงาน จะขึน้ทะเบียนรายชื่อของท่านเป็นการถาวรและหน่วยงานต้นสังกัดเป็น
ระยะเวลา 2 ปี หรือ (2) ในกรณีจัดส่งเกินก าหนดระยะเวลา 60 วัน จะขึน้ทะเบียนรายชื่อของท่านเป็นระยะเวลา 2 ปี นับจากวันที่ส่ง
รายงาน ทัง้นี ้เพื่อใช้ประกอบในการพิจารณาเสนอชื่อเป็นผู้สมคัรเข้าร่วมโครงการเอพีโอในครัง้ตอ่ไป 

mailto:liaison@ftpi.or.th
http://www.ftpi.or.th/โครงการระหว่างประเทศ/บทความจากผู้เข้าร่วมโครงการ/tabid/106/language/th-TH/Default.aspx

