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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ 

1.1 รหัสและชื่อโครงการ 
รหสัโครงกำร 13-AG-05-GE-WSP-B 
ช่ือโครงกำร  Workshop on Emerging Postharvest Technologies for Fresh Fruit and Vegetables 

1.2 ระยะเวลา   ระหวำ่งวนัท่ี 23-27 กนัยำยน 2556 
1.3 สถานที่จดั  ณ เมืองบำหล ี ประเทศอินโดนีเซีย 
1.4 ชื่อเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ Dr. Muhammad Saeed 
1.5 จ านวนและรายชื่อวิทยากรบรรยาย 

วิทยำกรจ ำนวน 4 ทำ่น คือ 
1) Dr. Elda B. Esguerra  

From Postharvest and Seed Sciences Division-Crop Science Cluster, College of 
Agriculture University of The Philippines Los Banos College, Philippines 

2) Dr. Kheng Soon Rodney Wee  
From  Asia Cold Chain Centre, Singapore 

3) Mr. Chan Seng Kit   
From  K-farm Sdn Bhd, Malaysia 

4) Dr. Yohanes Aris Purwanto  
From  Postharvest & Processing Division; Center for Tropical Horticulture Studies - 
Agriculture University, Indonesia 

1.6 จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
จ ำนวนผู้ เข้ำร่วมโครงกำรทัง้หมด  24  คน 
ประเทศที่เข้ำร่วมโครงกำรจ ำนวน 11 ประเทศ ได้แก่  

- ประเทศบงัคลำเทศ  จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศฟิจิ   จ ำนวน   1   คน 
- ประเทศอินเดีย  จ ำนวน   2   คน 



- ประเทศอินโดนีเซีย จ ำนวน   6   คน (รวมผู้ ร่วมสงัเกตกำรณ์ 1 คน) 
- ประเทศอิหร่ำน  จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศมำเลเซีย จ ำนวน   1   คน 
- ประเทศปำกีสถำน จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศฟิลปิปินส์ จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศศรีลงักำ  จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศไทย  จ ำนวน   2   คน 
- ประเทศเวียดนำม จ ำนวน   2   คน 

ส่วนที่ 2 เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
2.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ 

ในปัจจบุนัมีกำรขยำยตวัของชนชัน้กลำงและประชำกรมรีำยได้ที่เพิ่มขึน้ จึงท ำให้มีควำมต้องกำร
อำหำรท่ีมคีณุภำพรวมถึงผกัและผลไม้เพิ่มมำกขึน้ ซึง่กำรผลติและกำรสง่ออกผลติผลสดทำงพืชสวน เช่น ผกัและ
ผลไม้ เป็นแหลง่ส ำคญัของรำยได้ในประเทศทีก่ ำลงัพฒันำ แตเ่นื่องจำกงำนในปัจจบุนัมีกำรสญูเสยีผลิตผลสดหลงั
กำรเก็บเก่ียวสงูถึง 40% ของมลูคำ่ผกัและผลไม้ ที่เกิดเนื่องจำกกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวไมเ่หมำะสม ซึง่เป็น
ปัญหำส ำคญัของประเทศก ำลงัพฒันำ ท ำให้ประสบปัญหำด้ำนกำรสง่ออกผกัและผลไม้สดไปยงัประเทศที่พฒันำแล้ว 
เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกำ กลุม่ประเทศยโุรป ญ่ีปุ่ น เกำหล ี และตลำดอื่น ๆ บอ่ยครัง้ที่พบวำ่ประสบปัญหำด้ำน
คณุภำพของผลติผลไมส่ม ่ำเสมอและเกิดกำรเนำ่เสยีเมื่อถงึประเทศปลำยทำง กำรท ำควำมเข้ำใจในด้ำนเทคโนโลยี
หลงักำรเก็บเก่ียว กำรคดิค้นเทคโนโลยีที่จะรองรับกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวผลติผลสดจงึเป็นเร่ืองส ำคญัในกำร
สร้ำงระบบเพื่อตอบสนองตอ่ควำมต้องกำรของตลำด ดงันัน้กำรจดัอบรมในครัง้นีจ้ึงเน้นเทคนิคที่จะน ำมำใช้ในกำร
จดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว กำรเก็บรักษำและกำรจดักำรโลจิสติกส์ให้มีประสทิธิภำพ เพื่อให้ผลติผลสดที่สง่ไปถึงประเทศ
ปลำยทำงมีคณุภำพดี สม ่ำเสมอ และไมม่ีควำมลำ่ช้ำ 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
1. เพื่อทบทวนและประเมินเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียวที่น ำมำใช้ในกำรจดักำรผกัและผลไม้สด 
2. เพื่อร่วมกนัหำวิธีกำรปฏิบตัิทีด่ีหลงักำรเก็บเก่ียวส ำหรับผกัและผลไม้สด ส ำหรับเกษตรกร/

บริษัทขนำดกลำงและขนำดเลก็ 
3. เพื่อก ำหนดแผนปฏิบตัิกำรเชิงกลยทุธ์ส ำหรับหลกัปฏิบตัิที่ดีในกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวผกั

และผลไม้สด 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

1. ได้แผนกำรปฏิบตัิที่ดีส ำหรับลดกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวของผกัและผลไม้สดในหว่งโซ่
อปุทำน (supply chain) 

2. มีควำมเข้ำใจด้ำนเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียวใหม่ ๆ วิธีกำร และกำรปฏิบตัิที่ดีของกำรจดักำร
หลงักำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้เพิ่มขึน้ 

3. มีกำรใช้ประโยชน์และเผยแพร่แนวทำงปฏิบตัิทีด่ีของกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวผกัและ
ผลไม้สด 

4. มีกำรสร้ำงเครือขำ่ยระหวำ่งผู้ เข้ำร่วมอบรมในแตล่ะประเทศ 



2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นที่
สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย  

 

หัวข้อที่ 1 แนวโน้มการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้สดและทิศทางในอนาคต 
โดย  Mr. Chan Seng Kit 

 
กำรจดักำรหว่งโซอ่ปุทำน (Supply chain management) เป็นกำรจดักำรตัง้แตใ่นแปลงปลกูจนกระทัง่สง่ถงึ

มือผู้บริโภค ซึง่ตลอดหว่งโซอ่ปุทำนนีจ้ะต้องมีผู้ รับผิดชอบเฉพำะในกำรปลกู กำรเก็บเก่ียว กำรเคลือ่นย้ำยผลติผล กำร
คดัเกรด กำรล้ำงท ำควำมสะอำด กำรทรีตด้วยวิธีกำรตำ่ง ๆ กำรบรรจ ุ กำรขนสง่ กำรจดักำรห้องเย็น กำรกระจำย
สนิค้ำและกำรตลำด  
 

แนวโน้มการจดัการหลังการเก็บเกี่ยว 
1. กำรปฏิบตัิกำรหลงักำรเก็บเก่ียวแบบดัง้เดิม 

- ไมม่ีกำรท ำงำนแบบเบ็ดเสร็จในสวน ใช้บรรจภุณัฑ์จ ำนวนไมม่ำกและผลติผลไมม่ีกำรทรีตด้วยวิธีกำร
ตำ่งๆ 

- เกิดควำมเสยีหำยทำงกำยภำพตอ่ผลติผลเป็นจ ำนวนมำก 
- ผลติผลจะถกูสง่ไปยงัโรงงำนคดับรรจหุรือตลำดขำยสง่โดยพอ่ค้ำคนกลำง 

2. ซูเปอร์มำร์เก็ตขนำดใหญ่ 
- จะเป็นกำรสง่ผลติผลโดยตรงจำกสวนไปยงัซเูปอร์มำร์เก็ต 
- มีกำรคดัคณุภำพผลติผลและในกำรบรรจ ุเน้นบรรจใุนขนำดที่เหมำะสมส ำหรับผู้บริโภค 

3. ซูเปอร์มำร์เก็ตขำยปลกี 
- มีร้ำนค้ำประเภทนีเ้ป็นจ ำนวนมำกในแตล่ะประเทศ มีกำรใช้เทคโนโลยีในกำรสือ่สำร กำรประชำสมัพนัธ์

เพื่อดงึดดูลกูค้ำ 
- ผกัและผลไม้สดใหมจ่ะเป็นสิง่ส ำคญัในกำรดงึลกูค้ำเข้ำไปซือ้ 

4. กำรเปลีย่นแปลงรูปแบบกำรบริโภคของผู้บริโภคในเมือง 
- ในครอบครัวสมยัใหมม่ีกำรซือ้ของในทกุสปัดำห์ ที่บ้ำนจะมีอปุกรณ์เคร่ืองใช้ในครัวที่ทนัสมยั อำหำรที่

รับประทำนต้องมคีวำมสะดวกสบำยหรืองำนตอ่กำรน ำมำปรุงอำหำร 
- ลกูค้ำสนใจในแบรนด์และควำมซื่อสตัย์ของผู้ผลติ และผู้บริโภคมีควำมฉลำดในกำรเลอืกซือ้สนิค้ำที่

หลำกหลำยและแปลกใหมม่ำกขึน้ 
 

วัตถุประสงค์ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อตอบสนองต่อผู้บริโภค 
วัตถุประสงค์พืน้ฐาน 
- เพื่อยืดอำยกุำรเก็บรักษำผลติผลสดให้ได้นำนและยงัคงคณุภำพท่ีดี 
- ผลติผลได้มำตรฐำน ถกูสขุอนำมยัและมีควำมปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค 
วัตถุประสงค์ที่เกดิขึน้ใหม่ 
- มีวิธีกำรจดักำรท่ีได้มำตรฐำนหรือมีกำรรับประกนัสนิค้ำ 



- มีมำตรฐำนกำรแขง่ขนัด้ำนกำรตลำด เช่น ในเร่ืองบรรจภุณัฑ์ มีกำรใช้น ำเทคโนโลยีใหม ่ๆ มำใช้ มีกำร
ออกแบบที่สวยงำมดงึดดูใจผู้บริโภค และวตัถดุิบที่น ำมำใช้ต้องเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม เป็นต้น 

- สำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัถึงทีม่ำของผลติผลได้ มีกำรติดฉลำกบอกรำยละเอียดของผลิตผลและ
ฉลำกสำมำรถสือ่ให้ผู้บริโภคได้เข้ำใจอยำ่งละเอยีด 
 สิง่ที่สำมำรถตอบได้วำ่กำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวประสบควำมส ำเร็จ คือ กำรท่ีผลติผลสดถกูสง่ถงึมือ
ผู้บริโภคในสภำพท่ีสดใหม ่และยงัคงคณุภำพดี ซึง่คณุสมบตัิทีจ่ะต้องค ำนงึถงึ เช่น  ควำมแนน่เนือ้ ควำมกรอบ ควำม
สกุ ลกัษณะของส ี กลิน่ รสชำติ ผกัและผลไม้จะต้องไมม่ีต ำหนิ ปรำศจำกโรคและแมลง ซึง่โดยทัว่ไปแล้วผู้บริโภคมี
ควำมคำดหวงัวำ่ผลติผลสดนัน้จะต้องมคีวำมสะอำด ปลอดภยั มีคณุภำพดี รำคำไมแ่พง และสำมำรถเก็บรักษำให้คง
ควำมสดได้นำน 

  

กิจกรรมส าคัญในแต่ละขัน้ตอนของการจดัการหลังการเก็บเกี่ยว 
 

กิจกรรมหลังการเกบ็เกี่ยว องค์ประกอบในแต่ละขัน้ตอน 

1. กำรเก็บเก่ียว  กำรจดักำรในแปลง 
และกำรทรีตตำ่งๆ 

- เทคนิคของกำรเก็บเก่ียว อปุกรณ์ กำรจดักำรด้วยควำมระมดัระวงั 
- กำรเคลือ่นย้ำยจำกแปลงปลกู  กำรสะเดด็น ำ้ยำง  กำรทรีตสำรเคม ี

2. กำรคดัเกรด - คดัเลอืกคณุภำพตำมควำมต้องกำรของตลำด 
- คดัแยกขนำด  คณุภำพ  ส ี ระยะควำมแก ่

3. กำรล้ำงท ำควำมสะอำด - กำรท ำควำมสะอำด  ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด  โอโซน 
4. กำรทรีตวธีิกำรตำ่งๆ - กำรจุ่มในสำรฆำ่เชือ้รำ  กำรเคลอืบผิว  กำรท ำให้แห้ง 

- กำรบม่  กำรชะลอกำรสกุ  กำรชะลอกำรหำยใจ 
5. กำรเก็บรักษำในห้องเย็น - กำรลดอณุหภมูิผลติผล (pre-cooling) 

- กำรเจำะรูระบำยควำมร้อน  กำรควบคมุสภำพบรรยำกำศ 
- ควำมเสยีหำยจำกควำมเย็น  เชือ้จลุนิทรีย์  กำรสญูเสยีน ำ้หนกั 

6. บรรจภุณัฑ์ -  บรรจภุณัฑ์แบบดดัแปลงสภำพบรรยำกำศ (MAP)  ชนิดบรรจภุณัฑ์ 
- กำรติดฉลำกเพื่อให้สำมำรถตรวจสอบย้อนหลงัได้ 

7. กำรจดักำรโลจิสติกส์ - กำรติดตำม  กำรทดสอบ  กำรควบคมุผลติผลในทกุขัน้ตอน 
- ศนูย์กระจำยสนิค้ำ 

 
ปัจจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลิตผลสด 

ผกัและผลไม้เมื่อถกูเก็บเก่ียวออกมำจำกต้นแล้ว ยงัมกีำรด ำเนินกิจกรรมตำ่ง ๆ อยำ่งตอ่เนื่อง เชน่ กำรคำย
น ำ้ และกำรหำยใจ อำยกุำรเก็บรักษำผกัและผลไม้จึงขึน้อยูก่บัอำหำรส ำรองที่พืชเก็บไว้และควำมชืน้สะสมภำยใน
เนือ้เยื่อของผลติผล โดยปัจจยัทีม่ีผลตอ่อำยกุำรเก็บรักษำผลติผลสดก่อนกำรเก็บเก่ียว คือ ชนิดและพนัธุ์พืช  ปัจจยั
ทำงสิง่แวดล้อม และกำรปฏิบตัิในระหวำ่งกำรเพำะปลกู สว่นปัจจยัหลงักำรเก็บเก่ียวได้แก่ กำรจดักำรทำงกำยภำพ 
ปัจจยัทำงสรีรวิทยำ เช่น กำรคำยน ำ้ กำรหำยใจ กำรสกุ และปัจจยัด้ำนจลุนิทรีย์จะมีผลตอ่คณุภำพของผลติผล ท ำให้
เกิดโรคหลงักำรเก็บเก่ียว ซึง่มีผลกระทบโดยตรงตอ่อำยกุำรเก็บรักษำของผลติผลสด 

 



สิ่งที่ซูเปอร์มาร์เก็ตต้องการในการรับซือ้ผลติผลสด 
1. มีกำรสง่สนิค้ำให้อยำ่งสม ่ำเสมอ 
2. ผลติผลมีคณุภำพดีและมีปริมำณที่เหมำะสม 
3. ผลติผลมีขนำดที่เหมำะสมตอ่กำรจ ำหนำ่ยตอ่ครัง้ เช่น กำรจ ำหนำ่ยมะมว่ง 5 ผล/ 1 กลอ่ง 
4. สำมำรถแขง่ขนัด้ำนรำคำและคณุภำพได้ 
5. มีกำรจดัโปรโมชัน่ในกำรสง่เสริมกำรขำย 
6. มีกำรตรวจสอบคณุภำพสนิค้ำ 
7. มีกำรตดิฉลำกบนบรรจภุณัฑ์ 

 
 

ขัน้ตอนการจัดการจากสวนถงึผู้ค้าปลีก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กำรจดักำรในแปลง 

กำรคดัเลอืกในแปลง 

กำรบรรจใุนแปลง 

กำรบรรจ ุ

สกุ 

กำรตดัแตง่ 

Treatment 
(กำรสะเด็ดน ำ้ยำง) 

กำรจดัเรียง 

กำรเก็บรักษำ 

โหลดสนิค้ำ 

เก็บเก่ียว 



ประเด็นส าคัญของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในประเทศก าลังพัฒนา 
 

กิจกรรม จุดที่ต้องควบคุม การแก้ปัญหา 

1. กำรเก็บเก่ียวและกำรจดักำร     
ในแปลงปลกู 

- วิธีกำรเก็บเก่ียว 
- ควำมเสยีหำยระหวำ่งกำรจดักำร 

- ศกึษำตำมคูม่ือ 
- จดัฝึกอบรม 

2. กำรคดัเลอืกและคดัเกรดคณุภำพ - ควำมเมื่อยล้ำ 
- เคร่ืองมือไมไ่ด้มำตรฐำน 

- สร้ำงมำตรฐำนส ำหรับพนกังำน 
- ปรับปรุงระบบในกำรท ำงำน 

3. กำรล้ำง - ใช้น ำ้ดิบ ไมผ่ำ่นกำรกรอง - ใช้น ำ้ที่ผำ่นกำรกรองหรือฆำ่เชือ้ 
4. กำรทรีตด้วยวิธีกำรตำ่งๆ 

(postharvest treatment) 
- ลดกำรใช้สำรเคม ี
- ใช้สำรเคมีที่ได้รับอนญุำต ิ

- วิเครำะห์ตำมคำ่ MRL 
- ใช้ตำมทีเ่อกสำรก ำหนด 

5. กำรเก็บรักษำผลติผลในห้องเย็น - กำรลดอณุหภมูิผลติผล - มีกำรวดัอณุหภมูใินระหวำ่งกำรท ำงำน 
6. บรรจภุณัฑ์ - กำรจดัเรียงกลอ่ง - ใช้พำเลทในกำรวำงเรียงกลอ่ง 
7. กำรจดักำรโลจิสติกส์ - ไมม่ีระยะเวลำก ำหนดทีแ่นน่อน 

- ขึน้อยูก่บัผู้ รับในกำรสง่ตอ่สนิค้ำ 
- พฒันำตำรำงกำรติดตำมระบบ         
โลจิสติกส์ 

 
 
 
 



หัวข้อที่ 2 เทคโนโลยใีหม่และแนวทางในการปรับปรุงประสิทธิภาพของห่วงโซ่การผลิตผักและผลไม้สด 
โดย Dr. Kheng Soon Rodney Wee 

 
หว่งโซอ่ปุทำน (supply chain) ของผกัและผลไม้ เร่ิมต้นตัง้แตก่ำรจดักำรในแปลงปลกูจนกระทัง่ผลติผลถกู

สง่ถึงมือผู้บริโภคประกอบด้วย กำรจดักำรก่อนกำรเก็บเก่ียว กำรเก็บเก่ียว กำรจดักำรภำยหลงัหำรเก็บเก่ียว กำรขนสง่ 
และกำรตลำด เป็นต้น ซึง่ในปัจจบุนัผู้บริโภคได้ค ำนงึถึงคณุภำพของสนิค้ำมำกขึน้ ท ำให้กำรท ำกำรตลำดต้องค ำนงึถงึ
ปัจจยัด้ำนคณุภำพและควำมต้องกำรของผู้บริโภคเป็นส ำคญั โดยสว่นใหญ่แล้วผู้บริโภคต้องกำรผลติผลทำง
กำรเกษตรทีม่ีควำมสด มีส ีกลิน่ รสชำติ และเนือ้สมัผสัที่ดี ปรำศจำกสำรปนเปือ้น สำมำรถเก็บรักษำได้นำน มีขนำด
และปริมำณที่เหมำะสม สะดวกในกำรซือ้ และผลติผลจะต้องเช่ือมัน่ได้ 

เทคโนโลยีที่มีกำรน ำมำใช้เพื่อให้ผลติผลสดยงัคงควำมสดอยูไ่ด้นำน  เช่น 
     -  กำรจดักำรควำมเย็นหลงัเก็บเก่ียว ผลติผลที่เก็บเก่ียวออกจำกแปลงปลกูควรได้รับลดอณุหภมูิเพื่อ

ระบำยควำมร้อนท่ีสะสมอยูใ่ห้หมดไป รวมทัง้ในระหวำ่งขัน้ตอนกำรจดักำรหลงัเก็บเก่ียวผลติผลจะต้องมกีำรจดักำร
และเก็บรักษำในอณุหภมูิและวิธีกำรท่ีเหมำะสม วธีิกำรลดควำมเย็นขึน้อยูก่บัชนิดของผลผลติปัจจยั โดยมีที่ควร
ค ำนงึถึงได้แก ่

 กำรเนำ่เสยีง่ำยของผลติผล 

 ควำมไวตอ่กำรแช่ผลติผลในน ำ้ 

 กำรสญูเสยีน ำ้ 

 อณุหภมูิกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม 

 ปริมำณและมลูคำ่ผลติผล 

 บรรจภุณัฑ์ทีใ่ช้ในช่วงที่ลดอณุหภมูิ 

 กำรไหลเวียนของสนิค้ำและกำรเช่ือมโยงกบักำรท ำงำนอื่น 
เช่น กำรขนสง่บรอกโคลจีะลดควำมเย็นโดยใช้น ำ้แขง็ที่เป็นเกลด็ขนำดเลก็ โดยเทคโนโลยี ice slurry system ปิดทบั
บลอ็กโคลีภ่ำยในบรรจภุณัฑ์ ซึง่น ำ้แขง็มีขนำด 250-500 µm ไมม่ีควำมคมทีจ่ะท ำให้เกิดควำมเสยีหำยตอ่ผลติผล 
สำมำรถลดควำมเย็นได้อยำ่งรวดเร็วและรักษำอณุหภมูิต ่ำระหวำ่งขัน้ตอนกำรเก็บรักษำได้ดี 

     -  กำรใช้สำร  1- Methylcyclcpropene (1-MCP) ในกำรชะลอกำรสกุของผลไม้ในบรรจภุณัฑ์ เช่น ใน
พลบั สำลี่ โดยสำร 1-MCP จะช่วยชะลอกำรผลติเอทธิลีน สง่ผลตอ่กำรเปลีย่นแปลงสเีปลอืก กำรน่ิมของผลและท ำ
ให้ผลไม้สกุช้ำลง 

     -  กำรใช้เคร่ืองมือตรวจสอบและติดตำม เช่น กำรใช้ data logger ในกำรวดัอณุหภมูิและควำมชืน้
ระหวำ่งกำรขนสง่ กำรใช้บำร์โค้ดและ QR code ในกำรตรวจสอบย้อนกลบัถึงแหลง่ผลติ เป็นต้น 



หัวข้อที่ 3 เทคโนโลยกีารผลิตที่มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลติผลสด 
โดย Dr. Elda B. Esguerra 

 
คณุภำพของผกัและผลไม้ พิจำรณำจำกลกัษณะภำยนอกและภำยในของผลติผลที่จะเป็นสิง่ทีจ่ะใช้บง่ชี ้

มำตรฐำนของผลติผลนัน้ ๆ  เช่น 
- ลกัษณะปรำกฏ :  ขนำด  รูปร่ำง  ส ี ควำมเงำ  ต ำหนิ 
- เนือ้สมัผสั :  ควำมรู้สกึเมื่อมือสมัผสั  แข็ง  นุม่ 
                       :  ควำมรู้สกึเมื่อรับประทำน  เช่น  กรอบ  แข็ง  ฉ ่ำน ำ้ 
- รสสมัผสั :  กลิน่  รสชำติ  หวำน  ขม  เปรีย้ว 
- ควำมปลอดภยั :  ปลอดภยัจำกสำรเคมี  เชือ้จลุนิทรีย์  และไมม่ีสิง่ปลอมปนตำ่ง ๆ  เช่น  ผม     

เศษแก้ว  เป็นต้น 
 

เทคโนโลยกีารผลิตที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตผลสด 
1. สำรควบคมุกำรเจริญเติบโต เช่น    

- gibberellic  acid  ใช้ในสบัปะรด  มะมว่ง  องุ่น  เพื่อเพิ่มขนำดของผล 
- prohexadione-calcicm  (ProCa)  เป็นสำรควบคมุกำรเจริญเติบโต  ชนิดใหมท่ี่เพิ่งค้นพบ ใช้

ในแอปเปิลเพื่อปรับปรุงสผีลและรักษำคณุภำพด้ำนอื่น ๆ  
- Retain   ชะลอกำรสกุของผลไม้ 
- 1-MCP  ชะลอกำรสกุของผลไม้ 
- salicylic  acid  (SA)  ใช้ในส้มเพื่อลดกำรเนำ่เสยี  ลดกำรเกิด  chilling  injury  และรักษำ

ระดบัของน ำ้ตำลและ  organic  acid  ในผล 
2. กำรปลกูผกัและผลไม้ในโรงเรืยน  จะช่วยให้ผลผลติมีคณุภำพแตผ่ลผลติจะมีควำมออ่นแอมำกขึน้ 
3. กำรจดักำรกำรเพำะปลกู  กำรผลติผลไม้ให้มีรูปแบบตำ่ง ๆ เช่น ผลติแตงโม เมลอนให้มีผลสีเ่หลีย่ม 

เป็นต้น 
4. กำรปลดิผล กำรปลดิผลออกให้มปีริมำณเหมำะสมจะท ำให้ผลที่เหลอืมีขนำดใหญ่และสมบรูณ์ยิ่งขึน้ 
5. กำรใช้ถงุหอ่ผลไม้ เช่น ในมะมว่ง จะป้องกนักำรเข้ำท ำลำยของแมลง ลดควำมเสยีหำยทำงกลและช่วย

ปรับปรุงผิวผลและเนือ้ของมะมว่ง 
6. กำรใช้สำรเคมีควบคมุโรคและแมลง 
7. กำรใช้นำโนเทคโนโลยีในกำรควบคมุโรค เช่น ควบคมุโรครำแป้งในฟักทอง,ยบัยงักำรเจริญเติบโตของ

เชือ้รำ Collectotrichum Botrytis และเชือ้แบคทีเรีย  (Bacillus  Psevdcmonas  Xanthomonas) 
 

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพผลิตผล 
1. ด้ำนพนัธุกรรมของพืช และกำรปรับปรุงพนัธุ์ ซึง่มีกำรปรับปรุงพนัธุ์ใหม ่ๆ ขึน้ เช่น ปรับปรุงพนัธุ์มะมว่ง

ให้มีอำยกุำรเก็บรักษำนำนขึน้ ปรับปรุงพนัธุ์มะเขือเทศ มะมว่ง และมะละกอ ให้สกุช้ำลง ปรับปรุงพนัธุ์สบัปะรดไมใ่ห้
เกิด chilling injury และปรับปรุงมะเขือยำวและมะละกอให้ต้ำนทำนโรค 

2. อณุหภมูิ มีผลตอ่คณุภำพของผลติผลสด เช่น 
- ด้ำนส ี: กำรสงัเครำะห์ lycopene ในมะเขือเทศ 



- ด้ำนสำรอำหำร :  ในสภำวะที่อณุหภมูิสงูผลไม้จะมีน ำ้ตำลสงูและมีปริมำณกรดต ำ่ 
- เนือ้สมัผสั :  ในมนัฝร่ังผิวจะขรุขระเมื่อดินมอีณุหภมูิ 24-27ºC  ระหวำ่งกำรเจริญเติบโต 
- ระยะเวลำกำรสกุแก่ : ระยะเวลำกำรสกุแกจ่ะนำนถ้ำกระทบกบัอณุหภมูิต ่ำ 
- เกิดอำกำศผิดปกติของผกัและผลไม้  เช่น ในมนัฝร่ังจะเกิดอำกำร  Blackheart  เป็นต้น 
- เกิดควำมเสยีหำยจำกแสงแดด เช่น ในผลอะโวกำโดผิวและเนือ้จะเป็นสนี ำ้ตำล แอปเปิลผิว

จะเป็นสนี ำ้ตำลและฉ ่ำน ำ้ 
3. แสง มีผลตอ่กำรสะสมน ำ้ตำลของพืช กำรสร้ำงวติำมินซีของผลไม้ แตห่ำกมกีำรรับแสงมำกเกินไปผลไม้

อำจจะได้รับควำมเสยีหำยจำกกำรถกูแดดเผำ 
4. ควำมชืน้ ในส้มถ้ำควำมชืน้สงูในช่วงกำรเจริญเติบโตผลส้มจะใหญ่และได้น ำ้หนกั ในเงำะถ้ำควำมชืน้

ต ่ำผิวเงำะจะเปลีย่นเป็นสนี ำ้ตำล 
5. กำรจดักำรน ำ้ เช่น ในหอมหวัใหญ่ เนือ้จะนิ่ม และเนำ่เสยีงำ่ยถ้ำได้รับน ำ้ 2-3 สปัดำห์ ก่อนกำรเก็บ

เก่ียว  และในเมลอนคณุภำพกำรรับประทำนและรสชำตจิะดีขึน้ถ้ำมีกำรงดกำรให้น ำ้ 4-11 วนั ก่อนกำรเก็บเก่ียว 
6. กำรจดักำรธำตอุำหำรพชื มีควำมสมัพนัธ์กนัระหวำ่งปริมำณธำตอุำหำรและคณุภำพของพชืกำรขำดแร่

ธำตบุำงชนดิจะท ำให้เกิดอำกำรผิดปกติทำงสรีรวิทยำของพชืและกำรได้รับธำตอุำหำรในปริมำณทีม่ำกเกินไปจะท ำให้
พืชมีคณุภำพลดลง 



หัวข้อที่ 4 เทคนิคการเก็บเกี่ยว 
โดย Dr. Elda B. Esguerra 

 
เป้ำหมำยของเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียวคือ กำรรักษำคณุภำพผลติผลตัง้แตก่ำรเก็บเก่ียวจนกวำ่จะถึงมือ

ผู้บริโภค กำรเก็บเก่ียวจึงถือเป็นขัน้ตอนแรกของกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว ปัจจยักำรเก็บเก่ียวที่มีผลตอ่คณุภำพ
ผลติผลสดคือ ระยะสกุแก่ เทคนคิกำรเก็บเก่ียว และระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรเก็บเก่ียว 
 1.  ระยะสุกแก่ แบง่เป็นระยะสกุแก่ทำงสรีรวิทยำ (physiological maturity) และระยะสกุแก่ที่เก็บเก่ียวเพื่อ
กำรค้ำ  ซึง่สว่นใหญ่แล้วจะเก็บเก่ียวในระยะที่เหมำะสมส ำหรับสง่ตลำด กำรเก็บเก่ียวผลติผลในระยะที่เหมำะสมจะ
ท ำให้สำมำรถเก็บรักษำผลติผลได้นำน มีคณุภำพกำรรับประทำนที่ดีและมีกำรสญูเสยีน ำ้ต ่ำ ระยะเก็บเก่ียวทีเ่หมำะสม
สำมำรถพจิำรณำได้จำก 

- สำยตำ พิจำรณำจำกกำรเปลีย่นแปลงสเีปลอืก สีเนือ้ ขนำดของผล กำรพฒันำของ
abscission layer กำรเปลีย่นรูปทรง 

- ด้ำนกำยภำพ เช่น ดคูวำมถว่งจ ำเพำะในมะมว่ง กำรเกิดกลิน่ในสละ กำรเคำะในแตงโมและ
ทเุรียน ควำมแนน่ของหวักะหล ำ่ปลี 

- กำรดสูว่นประกอบภำยใน เช่น Total soluble solids (TSS) Titratable acidity  (TA) TSS/TA 
ปริมำณน ำ้มนั  น ำ้หนกัแห้ง  ปริมำณแป้ง 

- กำรใช้เทคนคิไมท่ ำลำยตวัอยำ่ง โดยใช้  Near infrared spectroscopy (NIRs)  ใช้ในกำร
วิเครำะห์หำปริมำณ TSS dry matter ควำมแนน่เนือ้ ปริมำณกรดและ  Time-resolved reflectance  spectroscopy
ในกำรวดัปริมำณคลอโรฟิลล์ และแอนโทไซยำนิน 
 2.  วิธีการเก็บเกี่ยว ต้องมีวิธีกำรเก็บเก่ียวทีเ่หมำะสมเพื่อป้องกนัควำมเสยีหำยที่อำจจะเกิดขึน้กบัผลติผล
วิธีเก็บเก่ียว  เช่น  เก็บโดยใช้มีดหรือกรรไกรที่คม ใช้ตะกร้อ ใช้บนัไดปีน หรือกำรใช้เคร่ืองจกัรชว่ยในกำรเก็บเก่ียว แต่
พบน้อยในเอเชีย 
 3.  ระยะเวลาเก็บเกี่ยว กำรเก็บเก่ียวผลติผลในแปลงปลกูสว่นใหญ่จะเก็บในช่วงเช้ำขณะทีแ่ดดไมจ่ดัเพื่อ
ป้องกนักำรสญูเสยีน ำ้ของผลติผล และเมื่อเก็บเก่ียวแล้วควรรีบน ำผลติผลเข้ำในท่ีร่มเพื่อลดอณุหภมูิผลผลติจำกแปลง
ปลกู 
 

ตวัอยำ่งอปุกรณ์ที่ใช้ในกำรเก็บเก่ียว 



 

กำรเก็บเก่ียวมะมว่งในออสเตรเลยี 

กำรใช้เคร่ืองจกัรในกำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้ 
(Huffman, 2012) 



หัวข้อที่ 5 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว เทคนิค เทคโนโลยแีละวิธีการปฏิบตัิที่ด ี
โดย Dr. Elda B. Esguerra 

  
ขัน้ตอนการด าเนินการหลังการเก็บเกี่ยว 

- กำรคดัเลอืกในแปลงปลกู 
- กำรตดัแตง่ 
- กำรท ำควำมสะอำด 
- กำรสะเดด็น ำ้ยำง 
- กำรคดัขนำด/คณุภำพ 
- กำรเคลอืบผิว 
- กำรบม่ 
- กำรควบคมุโรค 
- quarantine  treatment 
- กำรบรรจ ุ
- กำรลดอณุหภมู ิ

 
การตัดแต่ง  เป็นกำรตดัสว่นท่ีไมต้่องกำร สว่นท่ีมีต ำหนิหรือสว่นท่ีผิดปกติออก ซึง่สว่นตำ่ง ๆ ดงักลำ่วจะ

เป็นสำเหตทุี่ท ำให้ผลติผลเนำ่เสยีได้ง่ำย 
การท าความสะอาด  เป็นกำรท ำควำมสะอำดสิง่สกปรก ยำง และเป็นกำรท ำควำมสะอำดภำยนอกของ

ผลติผลซึง่เป็นท่ีต้องกำรของผู้บริโภคและยงัเป็นกำรลดกำรเกิดโรค ท ำให้ผลติผลมีลกัษณะกำรวำงจ ำหนำ่ยที่ดี วิธีกำร
ท ำควำมสะอำดเช่น กำรล้ำง กำรใช้ลมเป่ำ กำรเช็ด และกำรใช้แปรงปัด เป็นต้น ในสว่นของกำรล้ำงผลไม้มกีำรใช้
สำรเคมใีนกำรเพื่อฆำ่เชือ้ที่ติดมำกบัผลติผล  เช่น  คลอรีน  โอโซน  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ electrolyzed acidic 
water หรือจุ่มยำป้องกนัโรค เป็นต้น กำรล้ำงควรใช้น ำ้สะอำดและต้องมีกำรเปลีย่นน ำ้บอ่ย ๆ เพื่อป้องกนักำรสะสม
ของโรค ไมค่วรแช่ผลติผลในน ำ้นำน และอณุหภมูิของน ำ้ไมค่วรต ำ่กวำ่อณุหภมูิของผลติผล 
 การคัด โดยดจูำกคณุภำพภำยนอกและภำยในของผลติผล ได้แก ่ส ีขนำด น ำ้หนกั รูปร่ำง ปรำศจำกกำรเข้ำ
ท ำลำยของโรคและแมลง สว่นคณุภำพภำยใน ได้แก่ TSS ปริมำณกรด และน ำ้หนกัแห้ง เป็นต้น กำรคดัผลติผลมีทัง้
กำรใช้แรงงำนคนและเคร่ืองจกัร รวมทัง้ในปัจจบุนัมีกำรใช้กำรตรวจสอบคณุภำพแบบไมท่ ำลำยตวัอยำ่ง (non-
destructive techniques) ในกำรคดัคณุภำพผลติผล 
 การเคลือบผิว กำรเคลอืบผิวผลไม้เพื่อเป็นกำรทดแทนสำรเคลอืบผิวตำมธรรมชำติของผลไม้ทีไ่ด้หลดุร่วง
ไปในระหวำ่งขัน้ตอนกำรจดักำรหลงัเก็บเก่ียว เพื่อลดอตัรำกำรสญูเสยีน ำ้หนกั เพิ่มควำมวำวให้ผลติผล และดงึดดูใจ
ผู้บริโภค  คณุสมบตัิของสำรเคลอืบผิวที่ดีต้องโปร่งแสง  มคีวำมวำว  ไมม่ีกลิน่  ไมม่ีรส  มีควำมปลอดภยั  และมีกำร
ซมึผำ่นของอำกำศได้อยำ่งเหมำะสม  วตัถดุิบทีใ่ช้ท ำสำรเคลอืบผิว ได้แก่ 

1. กลุม่ไขมนั เช่น คำร์นบูำ (carnauba) พำรำฟิน (paraffin) bee wax น ำ้มนัจำกผกั (vegetable oil) 
2. resins เช่น เชลแลค (shellac) polyethylene wax  polyvinyl acetate 



3.  polysaccharide-based coatings เช่น carboxyl methylcellulose (CMC) chitosan หรือสำร
เคลอืบผิวที่เป็นนำโน (nano-based coating materials) 

บรรจุภณัฑ์ บรรจภุณัฑ์ส ำหรับผลติผลสดต้องช่วยป้องกนัผลติผลภำยในไมใ่ห้กระทบกระเทือน มีควำม
แข็งแรง  สะดวกในกำรถือ  และดงึดดูใจตอ่ผู้บริโภค 
 

บรรจุภณัฑ์เพื่อการตลาด 
 

หน้าที่ของบรรจุภณัฑ์ 
     -  ปกป้องและป้องกนั 
     -  สำมำรถใช้กบัเคร่ืองจกัรได้ 
     -  สะดวก 
     -  น ำเสนอ/สือ่สำรกบัผู้บริโภค 
     -  ปลอดภยั 
     -  เป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม 

 4  P  in  Marketing 
          -  Product  (ผลติภณัฑ์) 
          -  Price  (รำคำ) 
          -  Place  (ช่องทำงจดัจ ำหนำ่ย) 
          -  Promotion/Communication 
    (กำรสง่เสริมกำรตลำด/สือ่สำรกบัผู้บริโภค) 
 

 
 
 การออกแบบบรรจุภณัฑ์ 

1. ออกแบบให้มคีวำมดงึดดูใจ ออกแบบบรรจภุณัฑ์ด้วยนวตักรรมใหมใ่ห้เหมำะสมกบั
ผลติภณัฑ์ และมีควำมดงึดดูใจผู้บริโภค 

2. ออกแบบให้มคีวำมแปลกใหม ่ สำมำรถบอกคณุภำพผลติผลกบัผู้บริโภคได้ เช่น active 
packaging ทีส่ำมำรถบอกได้วำ่ผลไม้มีควำมกรอบหรือนิ่มโดยดจูำกแถบสทีี่กลอ่ง เพื่อสะดวกในกำรเลอืกซือ้ของ
ผู้บริโภค  

3. บรรจภุณัฑ์ขนำดเลก็ บรรจผุลติผลสดในบรรจภุณัฑ์ขนำดเลก็เพื่อสะดวกในกำรเลอืกซือ้ของ
ผู้บริโภค เช่น 

- บรรจใุนถงุขนำดเลก็ 
- ใชฟิล์มพลำสตกิ หรือถงุปรับสภำพบรรยำกำศ ชนิดของฟิล์ม เช่น low density 

polyethylene (LDPE) ethyl vinyl acetate (EVA) polystyrene polyvinyl chloride (VPC) และปัจจบุนัยงัมีฟิล์ม
ประเภทนำโนเทคโนโลยี เช่น silver nano particle/titanium oxide/polyethylene film และ silver nanopaticle/poly 
vinylpyrollidone composite film 
  



กำรออกแบบบรรจภุณัฑ์ให้มีควำมสะดวกส ำหรับผู้บริโภค 

บรรจภุณัฑ์ผลไม้ที่มีแถบสบีอกระดบักำรสกุ (active packaging) 

บรรจภุณัฑ์ขนำดเลก็ส ำหรับผู้บริโภค (comsumer packs) 



การเก็บรักษา  อำยกุำรเก็บรักษำผกัและผลไม้หลงัเก็บเก่ียวจะถกูก ำหนดโดยลกัษณะปรำกฏและรสชำติของผลติผล  
เทคนิคกำรเก็บรักษำประกอบด้วย 

1.  การเก็บรักษาที่อุณหภมิูต ่า ผกัและผลไม้เขตร้อนและกึง่ร้อนสว่นใหญ่ควรเก็บท่ีอณุหภมูิ  
12ºC ในขณะท่ีผลไม้ที่ปลกูในเขตอำกำศเย็นควรเก็บท่ีอณุหภมูใิกล้ 0ºC หรือ 0ºC ยกตวัอยำ่งกำรแบง่กลุม่กำรเก็บ
รักษำผกัหรือผลไม้ 
 กลุ่มที่  1  เก็บที่  0-2 ºC  ความชืน้สัมพทัธ์  95-100%                 ความชืน้สัมพทัธ์  90-95% 
                               หนอ่ไม้ฝร่ัง  บรอกโคล ี ข้ำวโพดหวำน  แครอท                      องุ่น  แอปเปิล 
                               กะหล ำ่ปล ี ผกักำด  ถัว่ลนัเตำ กะหล ำ่ดอก                          ลิน้จ่ี    ล ำไย   กระเทียมต้น 

กลุ่มที่  2  เก็บที่อุณหภมิู  10ºC  ความชืน้สัมพัทธ์  85-90% 
                 ถัว่  แตงกวำ  พริกไทย  มะเขือยำว   
                 กระเจี๊ยบเขียว  มนัฝร่ัง 
                 มะขำม  ส้มโอ 
กลุ่มที่  3  เก็บที่อุณหภมิู  13-15ºC  ความชืน้สัมพัทธ์  85-90% 
                 อะโวคำโด  มงัคดุ  ขงิ 
                 กล้วย   มะละกอ  สควอช 
                 มะเขือเทศ  สบัปะรด  มะเฟือง 
                 กระท้อน  ฝร่ัง    ทเุรียน 
                 ชมพู ่  ขนนุ  เงำะ 
                 มะมว่ง  เมลอน 

 

ผลติผลสดมีกำรผลติและตอบสนองตอ่เอทธิลนีตำ่งกนั  ซึง่จะมีผลตอ่กระบวนกำรสกุของผลไม้ 
 

ผลิตเอทธิลนี ตอบสนองต่อเอทธิลนี 

แอปเปิล 
กล้วยสกุ 
อะโวคำโด 
เมลอน 
มงัคดุ 
มะมว่ง 
มะละกอ 
เสำวรส 
มะเขือเทศ 

          กล้วย  (ดิบ)                  กระเจ๊ียบเขียว 
          บรอกโคล ี                    ผกักำดหอม 
          กะหล ำ่ปล ี                   ถัว่ 
          แตงกวำ                        แตงโม 
          ผกัใบเขียว                    มนัเทศ 
          กะหล ำ่ดอก 

                     
2.  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (atmosphere modification) เป็นกำรเก็บ

รักษำผลติผลสดในสภำพท่ีมกีำรปรับปริมำณก๊ำซออกซิเจนและก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ให้มคีวำมเหมำะสมกบั
ผลติผลสดแตล่ะชนิดเพื่อเป็นกำรยืดอำยกุำรเก็บรักษำผลิตผลสดให้นำนขึน้  แบง่ออกเป็น 



1)    กำรเก็บรักษำในสภำพบรรยำกำศดดัแปลง  (modified  atmosphere : MA) 
 -  passive MA เช่น กำรใช้สำรเคลอืบผิวที่บริโภคได้ หรือกำรใช้ฟิล์มแบบ Semi-

permeable 
-  active  MA  เช่น 

 กำรบรรจแุบบสญุญำกำศ 

 ฟิล์มที่มีขนำดของรูขนำดเลก็  (macro  หรือ  micro pores) 

 ใช้ตวัดดูซบั  CO2  และเอทิลนี 

 Smart  packaging 

 nano  film 
2)   กำรเก็บรักษำในสภำพควบคมุบรรยำกำศ  (controlled atmosphere:  CA) 

เป็นกำรเก็บผลติผลในห้องที่สำมำรถควบคมุปริมำณก๊ำซออกซเิจนและคำร์บอนได 
ออกไซด์ ประสบควำมส ำเร็จในกำรเก็บรักษำแอปเปิลและแพร์  มกีำรใช้ CA ในรูปแบบใหม ่ๆ ได้แก่ 
   -  ควบคมุออกซิเจนในปริมำณที่ต ่ำมำกในกำรเก็บรักษำ (ultra low oxygen (ULO) 
storage) โดยใช้ปริมำณ 1-1.5 k Pa ในสภำพท่ีอณุหภมูิต ่ำ เน้นสภำพบรรยำกำศที่เป็นมำตรฐำนในกำรเก็บรักษำ
แอปเปิล 
   -  dynamic controlled atmosphere (DCA) เป็นกำรปรับระดบั O2 ให้ต ำ่ลงไปมำกที่สดุ
เทำ่ที่พืชจะทนได้ (anaerobic compensation point) น ำไปสูจ่ดุที่จะผลติเอทำนอลได้โดยมีระบบกำรติดตำมโดยใช้ 
ethanol sensor และ chlorophyll fluorescence (harvest  watch) 

3.  การใช้สารเคมีในการควบคุม  (chemical  treatment) 
- กำรใช้ 1-Methylcyclopropene (1-MCP) เพื่อชะลอกำรสกุของผลไม้ ลดกำรหำยใจ 

1-MCP ที่ใช้เป็นกำรค้ำคือ SmartFreshTM ใช้ทีค่วำมเข้มข้นตัง้แต ่10-1000 ppb รมผลติผลนำน 6-24 ชัว่โมง ขึน้กบั
ผลติผล ผลติผลที่ใช้ 1-MCP ได้ผล ได้แก่ แอปเปิล แตงกวำ พริกไทย กีวี มะเขือเทศ มะมว่ง มะละกอ พีช สบัปะรด 
พลมั และ พลบั 

- กำรควบคมุโรคโดยใช้ 

 สำรควบคมุเชือ้รำ เช่น azoxystrobin  trifloxystrobin  fludoxonil 

 ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ใช้ใน ล ำไย ลิน้จ่ี องุ่น 

 สำรเคลอืบผิวที่บริโภคได้ เช่น ไคโตซำน 
- กำรควบคมุโรคโดยใช้ 

 hot water dip โดยกำรจุม่น ำ้ร้อน ใช้ในมะมว่งพนัธุ์ Carabao ที่อณุหภมูิ 
52-55 ºC นำน 5-10 นำที  มะละกอพนัธุ์ solo ใช้อณุหภมู ิ49-51ºC นำน 10 นำที และกล้วยใช้อณุหภมูิ 45 ºC นำน 
20 นำท ี

 กำรใช้ hot water brush ที่อิสรำเอล ในมะมว่งใช้ที่อณุหภมูิ 61-62ºC 
นำน 20 วินำที และมีกำรปรับใช้ในเมลอน  พริกหวำน  มะมว่ง  ลิน้จ่ี  ส้ม  และมะเขือเทศ 

- กำรควบคมุโรคโดยใช้อณุหภมูิต ำ่  เป็นกำรชะลอกำรสกุและลดกำรพฒันำของโรค 
- กำรใช้ CO2 ควำมเข้มข้นสงู  ในกำรควบคมุโรค มกีำรใช้ในสตรอเบอร่ี และแอปเปิล  



- กำรใช้เชือ้ในกำรควบคมุโรค เช่น ใช้ยีสต์ (Candida) แบคทเีรีย (Bacillus subtilis) 
- กำรใช้สำรสกดัจำกพืชเพื่อควบคมุโรค 

4.  Non-refrigerated  techniques เป็นเทคนคิที่ไมน่ ำผลติผลแช่เย็นแตใ่ช้หลกักำรระเหยของน ำ้
และกำรถำ่ยเทควำมเย็นแทน 
 



หัวข้อที่ 6 ปัจจัยที่ผลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภยัของผักและผลไม้ก่อนการเก็บเกี่ยว ขณะเกบ็
เกี่ยว และหลงัการเก็บเกี่ยว 
โดย Mr. Chan Seng Kit 

  
โดยทัว่ไปแล้วผู้บริโภคมีควำมต้องกำรผลติผลที่มองดูแล้วสด สะอำด บรรจใุนบรรจภุณัฑ์ที่ดี แข็งแรง และดู

นำ่สนใจเมื่อวำงอยูบ่นชัน้วำงจ ำหนำ่ย โดยที่ไมรู้่หรอกวำ่มีกำรจดักำรมำอยำ่งไรบ้ำงหรือมกีำรใช้กรรมวธีิใดในกำรท
รีตผกัและผลไม้นัน้ ในขณะเดียวกนัควำมต้องกำรซูเปอร์มำร์เก็ตหรือผู้ขำยปลกีต้องกำรผลติผลที่มีควำมสด ไมเ่หีย่ว
เฉำ คงสแีละควำมสกุได้นำน บรรจใุนบรรจภุณัฑ์ที่สวยงำมเพือ่ช่วยในกำรจ ำหนำ่ย และต้องไมม่ีสำรพิษตกค้ำงเกิน
กวำ่ปริมำณที่ก ำหนด และในตลำดปลำยทำงเจ้ำหน้ำทีด้่ำนควำมปลอดภยัของอำหำรต้องกำรผลติผลที่ปลอดจำก
แมลงและโรคที่เป็นกฎต้องห้ำมของประเทศ 
แนวทางในการลดสารพิษตกค้างในผักและผลไม้สด 

1. กำรเลอืกใช้สำรก ำจดัศตัรูพืช โดยใช้สำรท่ีได้รับอนญุำตและมีเอกสำรก ำกบัในสว่นของสำรออกฤทธ์ิและใช้
สำรเคมใีห้ถกูต้องกบัวตัถปุระสงค์ 

2. ปฏิบตัิตำมค ำแนะน ำในฉลำก ปฏิบตัิตำมข้อก ำหนด เช่น ปริมำณกำรใช้ จ ำนวนซ ำ้ของกำรฉีดพน่ และ
ช่วงเวลำของกำรพน่สำร 

3. ด้ำนอื่นๆ เช่น ต้องค ำนงึถึงลกัษณะกำรท ำงำนของสำรออกฤทธ์ิและกำรเข้ำท ำลำย และสภำพอำกำศอำกำศ
ก่อนและหลงักำรใช้สำรก ำจดัศตัรูพืช 

 

ในอดีตเรำจะมีควำมกงัวลใจเร่ืองควำมปลอดภยัของอำหำรในระหวำ่งกระบวนกำรผลติอำหำรเทำ่นัน้ และ
หนว่ยงำนท่ีก ำกบัดแูลจะมีหน้ำทีรั่บผิดชอบในกำรตรวจสอบและควบคมุควำมปลอดภยัของอำหำร เพื่อก ำจดัอำหำรที่
ไมป่ลอดภยัออกจำกตลำด แตปั่จจบุนัเร่ืองควำมปลอดภยัของอำหำรสง่ผลกระทบตอ่ผู้มีสว่นได้สว่นเสยีตลอดทัง้หว่ง
โซอ่ปุทำน รวมถึงมีกำรใช้ระเบียบเข้ำมำควบคมุตรวจสอบและหำวิธีในกำรควบคมุกำรผลติเพือ่ควำมปลอดภยัของ
อำหำร 

 

มาตรฐานควบคุมด้านความปลอดภยัของอาหาร เช่น 
1. Global GAP เป็นมำตรฐำนท่ีออกแบบมำเพื่อให้ผู้บริโภคมีควำมมัน่ใจในกำรผลติอำหำรที่ยัง่ยนืและปลอดภยั 
ลดผลกระทบท่ีมีตอ่กำรด ำเนินงำนในฟำร์มและสิง่แวดล้อม ลดกำรใช้สำรเคมีและสร้ำงมัน่ใจในเร่ืองสขุภำพของ
คนงำนและควำมปลอดภยัของสตัว์ 

การใช้ Global GAP ในแปลงปลูกและการปฏิบตัิการหลังการเก็บเกี่ยว 
1. Global GAP CPCC- Fruits and Vegetables protocol ควบคมุตัง้แตใ่นแปลงปลกู กำรเก็บเก่ียว 

กำรจดักำรผลติผล ควำมสะอำดของผู้ปฏิบตัิงำน กำรบรรจ ุ ขัน้ตอนกำรล้ำงหลงักำรเก็บเก่ียว และกำรทรีตผลติผล
วิธีกำรตำ่งๆ 

2. Global GAP CPCC- Crop Base protocol ควบคมุในสว่นของกำรตรวจสอบย้อนกลบั กำรใสปุ่๋ ย 
IPM กำรป้องกนัโรคและแมลง และกำรวเิครำะห์สำรพิษตกค้ำง 

3. Global GAP CPCC- All Farm protocol ควบคมุกำรตรวจสอบย้อนกลบัและด้ำนควำมสะอำด 
 



2.  GMP (Good Manufacturing Practice) คือ หลกัเกณฑ์และวิธีกำรท่ีดีในกำรผลติอำหำร จดัท ำขึน้โดย
หนว่ยงำนมำตรฐำนอำหำรระหวำ่งประเทศหรือ Codex เพื่อให้สมำชิกทัว่โลกใช้เป็นแนวทำงในกำรปฏิบตัิเพื่อควำม
ปลอดภยัของผู้บริโภค และเป็นข้อก ำหนดพืน้ฐำนท่ีจ ำเป็นในกำรผลติและควบคมุ เพื่อให้ผู้ผลติปฏิบตัิตำมและท ำให้
สำมำรถผลติอำหำรได้อยำ่งปลอดภยั โดยมีแนวทำงกำรตรวจสอบ ดงันี ้

1. สถำนท่ีตัง้และอำคำรกำรผลติ สถำนท่ีตัง้ตวัอำคำรและที่ใกล้เคยีงต้องอยูใ่นท่ีที่จะไมท่ ำให้อำหำร
ที่ผลติเกิดกำรปนเปือ้นได้งำ่ย มกีำรออกแบบและกำรก่อสร้ำงที่เหมำะสม สะดวกตอ่กำรปฏิบตัิงำน มีแสงสวำ่งและ
กำรระบำยอำกำศทีเ่หมำะสมส ำหรับผู้ปฏิบตัิงำน แยกสว่นท่ีผลติอำหำรออกเป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกบัท่ีอยูอ่ำศยั ฯลฯ 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในกำรผลติ ภำชนะและอปุกรณ์ในกำรผลติต้องสะอำด มีกำร
ออกแบบและใช้วสัดทุี่เหมำะสม ฯลฯ 

3. ผู้ปฏิบตัิงำน จะต้องผำ่นกำรฝึกอบรม ให้มีควำมรู้ในกำรผลติอำหำร กำรแตง่ตวัของผู้ปฏิบตังิำน
ต้องสวมเสือ้ผ้ำที่สะอำดและเหมำะสม ต้องล้ำงมือให้สะอำดกอ่นเร่ิมปฏิบตัิงำน และหลงักำรปนเปือ้นต้องมีกำรใสถ่งุ
มือ ผ้ำคลมุผม ฯลฯ 

4. กำรจดักำรวตัถดุิบ วตัถดุิบและสว่นผสมในอำหำรต้องมีกำรคดัเลอืกให้อยูใ่นสภำพท่ีสะอำด มี
คณุภำพดี และต้องเก็บวตัถดุิบภำยใต้สภำวะที่ป้องกนักำรปนเปือ้นได้ 

5. กำรจดักำรด้ำนหลงักำรเก็บเก่ียวและกำรทรีต ต้องมีกำรจดัท ำคูม่ือในกำรปฏิบตัิงำนเพื่อให้
พนกังำนปฏิบตัติำมอยำ่งเคร่งครัด 

6. กำรควบคมุกำรปฏิบตัิงำน ต้องมีกำรควบคมุตรวจสอบผลติผลก่อนกำรสง่ออก เพื่อให้ถกูต้องตำม
ข้อก ำหนดของประเทศที่น ำเข้ำ ในด้ำนศตัรูพชืและสำรพิษตกค้ำง 

7. กำรบนัทกึข้อมลู ต้องมกีำรบนัทกึข้อมลูทกุขัน้ตอน เช่น เอกสำรกำรผลติ กำรสง่ผลติผล เอกสำร
กำรสุม่ตรวจตวัอยำ่งของห้องปฏิบตัิกำร กำรท ำรหสัเคร่ืองหมำยของบรรจภุณัฑ์ ฯลฯ 

 

3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 
เป็นมำตรฐำนกำรผลติที่มมีำตรกำรป้องกนัอนัตรำยที่ผู้บริโภคอำจได้รับจำกกำรบริโภคอำหำร ซึง่หมำยถงึ 

กำรวเิครำะห์อนัตรำย จดุควบคมุวิกฤต เป็นมำตรกำรป้องกนัอนัตรำยที่อำจเกิดขึน้ในแตล่ะขัน้ตอนของกำรด ำเนินงำน 
โดยมีกระบวนกำรด ำเนินงำนเชิงวิทยำศำสตร์ มีกำรศกึษำถึงอนัตรำย และหำทำงป้องกนัไว้ลว่งหน้ำ รวมทัง้มีกำร
ควบคมุและเฝ้ำระวงัเพื่อให้แนใ่จวำ่มำตรฐำนกำรป้องกนัท่ีก ำหนดขึน้นัน้มีประสทิธิภำพ หลกักำรส ำคญัส ำคญัมี 7 
ประกำร คือ   

หลักการที่ 1 กำรวิเครำะห์อนัตรำย จำกผลติภณัฑ์นัน้ ๆ ที่อำจมีตอ่ผู้บริโภคที่เป็นกลุม่เป้ำหมำย โดยกำร
ประเมิน ควำมรุนแรงและโอกำสที่จะเกิดอนัตรำยตำ่ง ๆ ในทกุขัน้ตอนกำรผลติ จำกนัน้จงึก ำหนดวิธีกำรป้องกนั เพื่อ
ลดหรือขจดัอนัตรำยเหลำ่นัน้ 

หลักการที่ 2 กำรก ำหนดจดุควบคมุวกิฤต ในกระบวนกำรผลติ จดุควบคมุวิกฤต หมำยถงึ ต ำแหนง่วิธีกำร 
หรือขัน้ตอนในกระบวนกำรผลติ ซึง่หำกสำมำรถควบคมุ ให้อยูใ่นค่ำ หรือลกัษณะทีก่ ำหนดไว้ได้แล้วจะท ำให้มีกำร
ขจดัอนัตรำยหรือลดกำรเกิดอนัตรำยจำกผลติภณัฑ์นัน้ได้ 

หลักการที่ 3 กำรก ำหนดคำ่วิกฤต ณ จดุควบคมุวกิฤต คำ่วิกฤต อำจเป็นคำ่ตวัเลข หรือลกัษณะเป้ำหมำย 
ของคณุภำพ ด้ำนควำมปลอดภยัที่ต้องกำรของผลผลติ ณ จดุควบคมุวิกฤต ซึง่ก ำหนดขึน้ เป็นเกณฑ์ส ำหรับกำร
ควบคมุเพื่อให้แนใ่จวำ่จดุควบคมุวิกฤต อยูภ่ำยใต้กำรควบคมุ 



หลักการที่ 4 ท ำกำรเฝ้ำระวงั โดยก ำหนดขึน้ อยำ่งเป็นระบบมีแผนกำรตรวจสอบ หรือเฝ้ำสงัเกตกำรณ์ และ
บนัทกึข้อมลูเพื่อให้เช่ือมัน่ได้วำ่ กำรปฏิบตัิงำน ณ จดุควบคมุวิกฤตมีกำรควบคมุ อยำ่งถกูต้อง  

หลักการที่ 5 ก ำหนดมำตรกำรแก้ไข ส ำหรับข้อบกพร่องและใช้มำตรกำรนัน้ทนัที กรณีที่พบวำ่ จดุควบคมุ
วิกฤตไมอ่ยูภ่ำยใต้ กำรควบคมุตำมคำ่วกิฤต ที่ก ำหนดไว้ 

หลักการที่ 6 ทบทวนประสทิธิภำพ ของระบบ HACCP ที่ใช้งำนอยูร่วมทัง้ใช้ผล กำรวิเครำะห์ทดสอบ ทำง
ห้องปฏิบตัิกำรเพื่อประกอบกำรพิจำรณำ ในกำรยืนยนัวำ่ระบบ HACCP ที่ใช้อยูน่ัน้มีประสทิธิภำพเพียงพอ ที่จะสร้ำง
ควำมเช่ือมัน่ในควำมปลอดภยัของผลติภณัฑ์ได้ 

หลักการที่ 7 จดัท ำระบบบนัทกึ และเก็บรักษำข้อมลูที่เก่ียวข้องกบักระบวนกำรผลติและผลติภณัฑ์อำหำร
แตล่ะชนิดไว้ เพื่อเป็นหลกัฐำน ให้สำมำรถค้นได้เมื่อจ ำเป็น 

 

3.    BRC Certification (British Retail Consortium)  
BRC เป็นกลุม่ของผู้ประกอบกิจกำรธุรกิจค้ำปลกีทัง้หมดในองักฤษ ได้พฒันำและเร่ิมใช้มำตรฐำนสนิค้ำของ

ตนเองในปี 1998 โดยเร่ิมจำกกำรประเมินวำ่ผู้ผลติที่ผลติสนิค้ำของใช้ทีเ่ป็นแบรนด์ของผู้ ค้ำปลกีเหลำ่นีป้ฎิบตัิตำม
มำตรฐำนท่ีได้ก ำหนดไว้หรือไม ่ หลงัจำกนัน้ได้มีกำรขยำยไปใช้ในภำคอื่น ๆ ของอตุสำหกรรมอำหำร เช่น กำรผลติ
สว่นประกอบของอำหำร เป็นต้น ข้อก ำหนดหลกัของ BRC แบง่เป็นหวัข้อตำ่ง ๆ ได้แก่ HACCP กำรควบคมุคณุภำพ 
กำรตรวจสอบภำยใน กำรแก้ไขข้อผิดพลำด กำรตรวจสอบได้ ผงักำรจดัวำงและกำรแบง่หมวดหมูส่นิค้ำ ควำมสะอำด
และปลอดเชือ้ ข้อก ำหนดเฉพำะส ำหรับสนิค้ำแตล่ะชนดิ กำรควบคมุกำรปฏิบตัิกำร และกำรฝึกอบรมพนกังำน BRC 
มีข้อก ำหนดเก่ียวกบัผู้ผลติที่ผลติอำหำรแปรรูปรวมถึงกำรจดัเตรียมวตัถดุิบป้อนส ำหรับผลติสนิค้ำปลกี อำหำร 
เคร่ืองปรุง ที่เป็นแบรนด์ของผู้ ค้ำปลกีเหลำ่นี ้ ซึง่ข้อก ำหนดเหลำ่นีเ้ข้มงวดกวำ่กฎระเบียบของ EU ในหลำยสว่น ซึง่
นำ่จะมีผลกระทบโดยตรงตอ่สนิค้ำไทยที่ต้องกำรสง่มำขำยใน EU โดยเฉพำะอยำ่งยิง่สนิค้ำอำหำรแปรรูป 

เป้าหมายของมาตรฐาน BRC : 
- ควำมปลอดภยัของอำหำร 
- บรรจภุณัฑ์และวตัถดุิบในกำรท ำบรรจภุณัฑ์ 
- กำรเก็บรักษำและกำรกระจำยสนิค้ำ 
- เคร่ืองอปุโภคและบริโภค 

ขัน้ตอนการขอใบรับรอง BRC 
ขัน้ตอนท่ี 1   ศกึษำท ำควำมเข้ำใจข้อก ำหนดของ BRC 
ขัน้ตอนท่ี 2   เลอืกหนว่ยงำนท่ีจะตรวจสอบรับรอง (Certification Body : CB)  
ขัน้ตอนท่ี 3   กำรตรวจสอบ  ตรวจสอบโดย CB เพื่อให้แนใ่จวำ่ได้เตรียมกำรได้อยำ่งถกูต้อง 
ขัน้ตอนท่ี 4   แก้ไขกำรปฏิบตัิงำน ปรับแก้ไขตำมที่ CB แนะน ำ และปรับแก้ไขหลกัฐำนเพื่อประเมินภำยใน 

28 วนั 
ขัน้ตอนท่ี 5   กำรตรวจรับรอง 
ขัน้ตอนท่ี 6   กำรออกรำยงำนและหนงัสอืรับรอง รำยงำนกำรตรวจสอบและออกใบรับรองภำยใน 42 วนั นบั

จำกวนัตรวจสอบต้นฉบบั 
ขัน้ตอนท่ี 7  กำรออกรำยงำนให้กบัลกูค้ำ 
 



4.  มาตรฐานการรับรองอื่นๆ 
4.1 ISO 22000 Food Safety Management  เป็นระบบคณุภำพท่ีตอ่ยอดในเร่ือง ควำมปลอดภยัอำหำร 

เป็นกำรรวมเอำระบบ GMP ซึง่เป็นระบบพืน้ฐำนของอตุสำหกรรมอำหำรกบัระบบ HACCP ซึง่เป็นระบบวิเครำะห์จดุ
อนัตรำยแตล่ะขัน้ตอนกำรผลติและมีกำรผนวก ISO 9001 เข้ำไปเสริมในเร่ืองกำรจดักำรและระบบเอกสำรท ำให้ระบบ
นีเ้หมำะกบัอตุสำหกรรมอำหำร ทัง้นีเ้พื่อให้อำหำรที่ผลติมคีวำมปลอดภยัมำกยิ่งขึน้ ข้อก ำหนดของระบบมำตรฐำนนี ้
ใช้ส ำหรับระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยัของอำหำรส ำหรับองค์กรต่ำง ๆ ในหว่งโซอ่ำหำร ซึง่ต้องจดัให้มีกลไก
สำมำรถควบคมุอนัตรำยที่เกิดขึน้ เพื่อให้อำหำรมีควำมปลอดภยัตอ่กำรบริโภค ข้อก ำหนดนีส้ำมำรถประยกุต์ใช้กบัทกุ
องค์กร โดยไมจ่ ำกดัขนำด ซึง่องค์กรนัน้จะเก่ียวข้องในหว่งโซอ่ำหำร และกำรน ำไปใช้เพื่อผลติผลติภณัฑ์ที่ปลอดภยั 
เช่น โรงงำนท่ีผลติภำชนะบรรจ ุสำรเคมี ผู้ขนสง่ ผู้ให้บริกำรจดัเก็บและกำรกระจำยสนิค้ำที่มคีวำมเก่ียวข้องทัง้ทำงตรง
และทำงอ้อมกบัหว่งโซอ่ำหำรก็สำมำรถน ำระบบนีไ้ปใช้ได้อยำ่งเหมำะสม 

4.2 IFS  ได้ถกูพฒันำขึน้โดยกลุม่ของผู้ประกอบกำรค้ำปลกีด้ำนอำหำรในประเทศเยอรมนัในปี 2000 เพื่อ
สร้ำงมำตรฐำนให้เป็นมำตรฐำนเดียวกนัส ำหรับผู้ผลติที่ผลติสนิค้ำแบรนด์ของผู้ค้ำปลกีเหลำ่นี ้ โดยมำตรฐำนนีจ้ะ
ก ำหนดกระบวนกำรตรวจสอบตำ่ง ๆ ในแตล่ะขัน้ตอน มำตรฐำนของ IFS มีควำมคล้ำยคลงึกบั BRC มำก โดยทัง้สอง
มำตรฐำนประกอบด้วยข้อก ำหนดประเภทดียวกนัถงึ 80% อยำ่งไรก็ตำม มำตรฐำนของ IFS ใช้กบัทกุขัน้ตอนของกำร
ผลติอำหำรส ำเร็จรูปตอ่เนื่องจำกขัน้ตอนกำรปลกู โดยข้อก ำหนดของ IFS แบง่เป็นหลำยระดบั ได้แก่ basic level 
advanced level และ มีระดบัสงูสดุที่ถือวำ่เป็น recommendations ที่เรียกวำ่ Best Practice in the Food Industry 

4.3 The Global Food Safety Initiative (GFSI) เป็นองค์กรทีไ่มแ่สวงผลก ำไรท่ีสร้ำงขึน้ ภำยใต้กฏหมำย
เบลเยียมในเดือนพฤษภำคม ปี 2000 ด ำเนินกำรด้ำนเปรียบเทียบมำตรฐำนอำหำรให้สอดคล้องกบัเกณฑ์ควำม
ปลอดภยัของอำหำรและพฒันำกลไกในกำรแลกเปลีย่นข้อมลูในหว่งโซอ่ปุทำน เพื่อสร้ำงควำมตระหนกัของผู้บริโภค 
อีกทัง้ยงัเพื่อทบทวนกำรปฎิบตัิทีม่ีอยูใ่นกลุม่ผู้ ค้ำปลกี 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000352/good-manufacturing-practice-gmp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000356/haccp-hazard-analysis-critical-control-point


หัวข้อที่ 7 การประยุกต์ใช้ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยเพื่อสร้างความม่ันใจตลอดห่วงโซ่อุปทานของ
ผักและผลไม้ของประเทศอนิโดนีเซีย 
โดย Dr. Yohanes  Aris Purwanto 

 
ประเทศอินโดนีเซยีมกีำรปลกูผกัและผลไม้ที่ส ำคญัได้แก่ กล้วย ส้ม สบัปะรด มะมว่ง สละ (salacca) 

มะละกอ ขนนุ ทเุรียน เงำะ แตงโม หอม  หอมหวัใหญ่  พริก ข้ำวโพด มะเขือ หนอ่ไม้ฝร่ัง และบรอกโคล ีเป็นต้น และมี
กำรสง่ออกผลไม้ที่ส ำคญัได้แก่ สบัปะรด กล้วย มะขำม มงัคดุ มะมว่ง กล้วย และส้ม โดยประเทศที่น ำเข้ำผลไม้จำก
อินโดนีเซีย ได้แก่ ประเทศจีน ฮอ่งกง ไต้หวนั มำเลเซยี สงิคโปร์ สหรัฐอำหรับเอมเิรต และซำอดุิอำระเบีย สว่นผลไม้ที่
น ำเข้ำมำจ ำหนำ่ยในประเทศอินโดนีเซยีที่ส ำคญัคอื ส้ม องุ่น แอปเปิล้ แพร์ และทเุรียน  

ประเทศอินโดนีเซยีมกีำรสง่ออกผกัและผลไม้ไมม่ำกนกั เนื่องจำกมีปัจจยัด้ำนควำมต้องกำรของผู้บริโภค
ภำยในประเทศ แตอ่ยำ่งไรก็ตำมผกัและผลไม้มีศกัยภำพในกำรแขง่ขนัสงู เนื่องจำกมีชนิดและสำยพนัธุ์ที่มีควำม
เฉพำะเจำะจงสงู มีฤดกูำรเก็บเก่ียวแตกตำ่งจำกประเทศอื่น และมีรำคำที่คอ่นข้ำงต ำ่ แตอ่ยำ่งไรก็ตำมยงัมีปัญหำอกี
หลำยด้ำนท่ีเป็นข้อจ ำกดัในกำรสง่ออก เช่น มีกำรเพำะปลกูน้อย พนัธุ์ดีที่ใช้มีจ ำนวนจ ำกดั ยงัมีกำรพฒันำเทคโนโลยี
ไมม่ำก ระบบกำรเข้ำถงึข้อมลูยงัไมด่ีพอ ผลผลติต ่ำ กำรสง่ออกผลติถกูจ ำกดั มีข้อจ ำกดัด้ำนทรัพยำกรมนษุย์ และมี
บริษัทเอกชนเพียงไมก่ี่รำยที่มคีวำมสนใจอยำ่งจริงจงัในกำรพฒันำด้ำนผกัและผลไม้ 

กำรปลกูผกัและผลไม้สว่นใหญ่จะเป็นเกษตรกรรำยยอ่ยที่ถือครองพืน้ท่ีในกำรเพำะปลกูไมม่ำกและยงัมี
ปัญหำด้ำนคณุภำพของผลติผล กำรประกนัคณุภำพ กำรด ำเนนิกำรตำมแนวปฏิบตัิกำรเพำะปลกูที่ดีกำรจดักำรหลงั
กำรเก็บเก่ียวและควำมตอ่เนื่องของกำรจดักำรด้ำนอำหำรปลอดภยั ถึงแม้วำ่ในปัจจบุนัจะมีมำตรฐำนกำรผลติสนิค้ำ
เกษตรแล้ว แตจ่ะมกีำรบงัคบัใช้เพื่อกำรสง่ออกเทำ่นัน้ยงัไมม่ีกำรใช้ส ำหรับผกัและผลไม้ที่จ ำหนำ่ยภำยในประเทศ 
กำรน ำมำตรฐำนมำใช้ในประเทศจะมีสว่นช่วยให้ผลผลติที่มีอยูใ่นตลำดมคีณุภำพ ซึง่ในชว่ง 5 ปี ที่ผำ่นมำมีกำร
ปรับปรุงด้ำนกำรด ำเนินกำรตำ่ง ๆ ในระบบหว่งโซค่วำมเย็น (cold chain) และระบบอำหำรปลอดภยัให้เน้นตำม
มำตรฐำน GAP GHP GMP และเพื่อให้สำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ตัง้แตแ่ปลงปลกูจนถงึผู้สง่ออก 
 

การบังคับใช้กฎหมายด้านอาหารและระเบียบข้อบังคับ 
ควำมรับผิดชอบในกำรบงัคบัใช้ระเบียบข้อบงัคบันี ้ หนว่ยงำนก ำกบัดแูลของรัฐบำลจะเป็นผู้ดแูลโดย

แบง่เป็น 2 สว่น คือ 
1. กำรให้ควำมรู้ (audit) และกำรตรวจสอบ (Inspection) ขัน้ตอนกำรจดักำรและสถำนท่ีประกอบกำร

เพื่อให้มัน่ใจวำ่ถกูต้องตำมสขุอนำมยัและตำมระเบียบท่ีก ำหนด โดยมีมำตรฐำน HACCP เป็นมำตรฐำนพืน้ฐำน 
2. กำรตรวจสอบและวเิครำะห์สำรพิษตกค้ำงในอำหำรเพื่อให้มัน่ใจวำ่เป็นไปตำมข้อก ำหนดตำมมำตรฐำน

อำหำรปลอดภยั 
 
 
 
 
 



ระบบการรับรองมาตรฐานของผลิตผลเกษตรในประเทศอินโดนีเซีย 
 

  

 
Prime I 

 

 
-  ปฏิบตัิตำมมำตรฐำน  HACCP/EUREP GAP 

ปฏิบตัิตำมระบบ
HACCP และ  
EUREPGAP 

 
Prime II 

 

-  ปฏิบตัิตำม  Good Agricultural Practices 
-  Good Handling Practices 

กำรเก็บข้อมลู
ของ GAP 

 
Prime III 

 

 
-  ปฏิบตัิตำม Good Pesticide  

Practices   
 

กำรเก็บข้อมลูที่ดี
ส ำหรับผู้ปฏิบตัิ 

 

 
Prime II และ  III จะออกใบรับรองโดยหนว่ยงำนรัฐบำล (Competent Authorities) 
Prime I ออกใบรับรองโดยหนว่ยรับรองมำตรฐำน (Certification body) และผู้มีอ ำนำจจำกหนว่ยงำนของรัฐบำล 
 

สัญลักษณ์ของคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตผลเกษตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สญัลกัษณ์ที่ใช้ในผลติผลเกษตร มีควำมหมำยคือ 
- วงกลมสเีขียวเป็นตวัแทนของกำรพฒันำอยำ่งยัง่ยืน 
- วงกลม 2 วงสะท้อนให้เห็นถงึขัน้ตอนกำรคดัเลอืกของกำรรับรองควำมปลอดภยัด้ำนอำหำร 
- กลุม่ของใบไม้สเีขียวเป็นสญัลกัษณ์ของสนิค้ำเกษตร สเีขียวเป็นสญัลกัษณ์ของควำมอดุมสมบรูณ์ 

สขุภำพดี มีคณุภำพ และปลอดภยั 
- Prime Product เป็นค ำยอ่ของ กำรประชมุมำตรฐำนคณุภำพและควำมปลอดภยัของผลติผลเกษตรของ

อินโดนีเซีย (Indonesian Agricultural Product Meeting Quality and Safety Standard) 
- P I  P II  และ P III เน้นระดบัของกำรรับรองในแตล่ะผลติภณัฑ์ 



Indo-GAP 
ประเทศอินโดนีเซยีมีหลกัปฏิบตัดิีที่เหมำะสมส ำหรับผลติผลเกษตร (Indo-GAP) ซึง่จะครอบคลมุด้ำนกำร

ผลติในแปลงปลกูรวมถึงกำรประยกุต์ใช้เทคโนโลยีที่เป็นมิตรตอ่สิง่แวดล้อม กำรดูแลสขุภำพและสวสัดิภำพของ
แรงงำน ผลติผลที่ออกสูท้่องตลำดจะต้องสำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัตัง้แตใ่นแปลงปลกูได้ แตใ่นปัจจบุนั Indo-GAP 
ยงัไมม่กีำรใช้มำกนกั แตก็่มคีวำมพยำยำมทีจ่ะผลกัดนัให้เป็นท่ียอมรับเช่นเดียวกบัของประเทศอืน่ ๆ เช่น Global-
GAP และ  Asian-GAP 
 
 



หัวข้อที่ 8 ประสิทธิภาพและผลของห่วงโซ่ความเยน็ส าหรับผักและผลไม้ 
โดย Dr. Kheng Soon Rodney Wee 

 
     ในกำรจดักำรหว่งโซค่วำมเยน็ของผกัและผลไม้ กำรควบคมุอณุหภมูิและควำมชืน้เป็นปัจจยัที่มี

ควำมส ำคญัตัง้แตก่ำรเก็บรักษำ  บรรจภุณัฑ์  กำรขนสง่  และกำรกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว  ซึง่จะมีผลให้ผลติผลมี
คณุภำพดีและมคีวำมปลอดภยั 

 
ห่วงโซ่ของผักผลไม้ 

  
                                                                                                    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ห่วงโซ่ความเยน็ของผักและผลไม้ในเอเชีย ขึน้กบั 

- ระยะทำงในกำรขนสง่ไกล 
- รูปแบบกำรขนสง่แตกตำ่งกนั 
- มีกำรจดักำรหลำยขัน้ตอน 
- กำรรักษำอณุหภมูใิห้คงที่ 
- กำรหลกีเลยีงกำรปนเปือ้น 
- ควำมปลอดภยัด้ำนอำหำรและคณุภำพเป็นสิง่จ ำเป็นท่ีต้องค ำนงึถึง 
- กำรดแูลรักษำหลงักำรเก็บเก่ียวและขนำดของตลำด 

ผู้ผลติผกัและผลไม้ 

ศนูย์กระจำย
สนิค้ำ 

ผู้น ำเข้ำ 

ผู้บริโภค 

ผู้ซือ้   
เช่น  โรงแรม 

ร้ำนอำหำ
ร 

ตลำด 

ผู้ ค้ำปลกี 

ซูเปอร์มำร์เก็ต 



แนวทางจัดการความเสี่ยง 
- ทกุควำมเสีย่งที่อำจเกิดขึน้ในหว่งโซค่วำมเย็นจะต้องมีกำรระบใุห้ชดัเจนและต้องมีกำรควบคมุ/ตดิตำม 
- แหลง่ของกำรปนเปือ้นท่ีอำจเกิดขึน้จะต้องมีกำรระบใุห้ชดัเจนและต้องควบคมุ 
- บรรจภุณัฑ์ กำรจดักำรในกำรเก็บรักษำ และกำรขนสง่จะต้องหลกีเลีย่งควำมเสยีหำยที่จะเกิดกบั

ผลติผล ซึง่ต้องค ำนงึถงึคณุภำพของผลติผลเป็นส ำคญั 
 

ปัจจัยที่มีผลต่อห่วงโซ่ความเยน็ของผักและผลไม้ 
1. กำรรักษำควำมเย็นให้คงที ่ กำรบรรจแุละกำรเตรียมผลติผลที่เสือ่มสภำพง่ำยต้องมกีำรค ำนงึถงึ

สภำพแวดล้อมและต้องมกีำรเปลีย่นแปลงอณุหภมูิขณะปฏิบตัิงำนเพียงเลก็น้อยเทำ่นัน้ กำรลดอณุหภมูิผลติผลและ
ในพืน้ท่ีที่ท ำกำรบรรจตุ้องมีกำรควบคมุควำมเย็นเพื่อลดกำรเสือ่มสภำพของผลติผล 

2. ควบคมุสภำพแวดล้อมในพืน้ท่ีบรรจแุละเก็บรักษำผลติผล  พืน้ท่ีทีท่ ำกำรโหลดผลติผลต้องท ำอยำ่ง
รวดเร็วเพื่อให้ผลติผลสดไมก่ระทบกบัอณุหภมูิที่สงูขึน้  กำรเก็บรักษำผลติผลสดในห้องเย็นจะชว่ยรักษำคณุภำพของ
ผลติสดได้  ระบบท ำควำมเย็นต้องมีประสทิธิภำพดีสำมำรถรองรับปริมำณกำรโหลดสนิค้ำในปริมำณมำกได้ 

3. บรรจภุณัฑ์ บรรจภุณัฑ์จะต้องสำมำรถปกป้องผลติผลภำยในจำกกำรสัน่สะเทือนและกำรเปลีย่นแปลง
สิง่แวดล้อมภำยนอกเช่น อณุหภมูิ ควำมชืน้ และแสง ตวัอยำ่งบรรจภุณัฑ์ที่มีกำรออกแบบเพื่อใช้ในกำรบรรจผุกัและ
ผลไม้ เช่น 

 -  active packaging ซึง่จะมสีญัลกัษณ์บอกวำ่ผลไม้กรอบพอดีหรือนิ่ม โดยจะมีแถบสบีอกอยู่
หน้ำกลอ่ง  ซึง่ในปัจจุบนั indicator ที่ใช้มีหลำยอยำ่ง เช่น อณุหภมูิ ควำมสด ปริมำณออกซิเจน ควำมชืน้ กำร
สัน่สะเทือน และคำ่ pH  

 -  กำรออกแบบบรรจภุณัฑ์ขึน้อยูก่บัชนิดของผลติผลที่จะสง่ออก ต้องเหมำะกบักำรให้ควำมเยน็ 
ขนำดของพำเลท และง่ำยตอ่กำรจ ำหนำ่ย และจะต้องมชี่องหรือรูบนบรรจภุณัฑ์ช่วยในกำรไหลเวยีนของอำกำศ 

 -  ขนำดของบรรจภุณัฑ์ ขึน้กบัควำมต้องกำรของตลำด ขนำดของพำเลทหรือคอนเทนเนอร์ที่จะ
ขนสง่และปริมำณของผลติผล 

 -  กำรบรรจผุลติผล/กำรโหลดต้องค ำนงึถงึ 

 ผลติผลจะต้องไมม่ำกเกินไป 

 กำรปิดผนกึบรรจภุณัฑ์ต้องเหมำะสมไมท่ ำให้ผลติผลกระทบกระเทือน 

 กำรโหลดในตู้คอนเทนเนอร์ต้องท ำด้วยควำมระมดัระวงั 

 กำรปิดผนกึกลอ่งจะต้องไมปิ่ดรูระบำยอำกำศ 

 กำรติดฉลำกต้องชดัเจนและจะต้องสำมำรถป้องกนัน ำ้ได้ 
หำกมกีำรควบคมุหว่งโซค่วำมเยน็ไมด่ีจะกระทบตอ่ผลติผลสด  ได้แก่ 

- เกิดกำรสญูเสยีน ำ้หนกัเป็นผลให้ผลไม้เหี่ยว 
- ผลไม้นิ่ม  ช ำ้ 
- เกิดกำรปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์  มีกำรพฒันำของรำ  และแบคทีเรีย   
- ผลไม้สกุเร็ว  ซึง่ไมเ่ป็นท่ีต้องกำรในกำรสง่ออก 
- มีกำรเปลีย่นสขีองผลไม้ 



- ควำมแนน่เนือ้ลดลง 
- สญูเสยีคณุคำ่ทำงอำหำร 
- เกิดควำมเป็นพิษ 



หัวข้อที่ 9 เทคโนโลยด้ีานโลจสิติกส์ที่มีประสิทธิภาพของห่วงโซ่ความเยน็ของผักและผลไม้ 
โดย Dr. Kheng Soon Rodney Wee 

 
กำรขนสง่ผกัผลไม้สดที่มีประสทิธิภำพ ต้องค ำนงึถึงปัจจยัด้ำนอณุหภมูิและควำมชืน้ในกำรขนสง่ซึง่จะมีผล

ตอ่คณุภำพของผลติผลภำยในตู้สนิค้ำ ผลติผลในระหวำ่งกำรขนสง่จะต้องเก็บอยูใ่นอณุหภมูิและควำมชืน้ท่ีเหมำะสม
เพือ่ให้คงควำมสดจนถงึตลำดปลำยทำง ปัจจยัทีต้่องค ำนงึถึงในระบบขนสง่ผกัและผลไม้ได้แก่ 

- ระยะทำงและเส้นทำงที่ใช้ในกำรขนสง่ 
- รูปแบบกำรขนสง่ที่แตกตำ่งกนั 
- มีกำรจดักำรผลติผลหลำยขัน้ตอนก่อนกำรขนสง่ 
- มีขัน้ตอนกำรจดักำรด้ำนเอกสำรกำรสง่ออกหลำยขัน้ตอน 
- มีควำมเช่ือและยดึติดวิธีกำรปฏิบตัิแบบเดิม ๆ 
- บรรจภุณัฑ์ กำรติดตำม และกำรควบคมุสนิค้ำ 
- ลกัษณะทำงภมูิศำสตร์ 
- โครงสร้ำงพืน้ฐำนตำ่ง ๆ 

 

การขนส่งทางเคร่ืองบนิ 
กำรสง่ออกผลติผลสดทำงเคร่ืองบินใช้ระยะเวลำในกำรขนสง่สัน้ ซึง่เป็นวิธีกำรท่ีเหมำะจะขนสง่ผกัและผลไม้

ที่เนำ่เสยีง่ำย กำรโหลดสนิค้ำจะวำงบนพำเลทหรือโหลดเข้ำไปคอนเทนเนอร์เฉพำะของเคร่ืองบินหรือที่เรียกวำ่ Unit  
Load Devices (ULD’S) ในหลำยกรณีที่สง่ออกทำงเคร่ืองบินมีกำรควบคมุอณุหภมูิโดยใช้น ำ้แข็ง (ice paok) หรือ
น ำ้แข็งแห้ง (dry ice) หรือในบำงกรณีมีกำรควบคมุอณุหภมูิโดยใช้ระบบ Evirotainer system ทีส่ำมำรถเก็บรักษำ
อณุหภมูิได้คงที่ตลอดกำรเดินทำง 

ตวัท ำควำมเย็น (cooling agent) และฉนวนกนัควำมร้อน ตวัท ำควำมเย็นสำมำรถวำงรวมอยูใ่นผลติผลหรือ
วำงรอบ ๆ กลอ่งภำยใน ULD ซึง่กำรวำงตวัท ำควำมเย็นใน ULD จะต้องมีที่วำ่งเพียงพอต่อกำรไหลเวียนควำมเย็นทัว่
ทัง้ตู้  สว่นกำรใช้ฉนวนกนัควำมร้อนในตู้  ULD จะท ำในบำงสำยกำรบินและใช้ส ำหรับผลติภณัฑ์ที่มีรำคำสงู 

 

การขนส่งทางเรือด้วยตู้คอนเทนเนอร์ห้องเยน็ 
กำรใช้ตู้คอนเทนเนอร์ห้องเย็น สิง่ส ำคญัที่ต้องค ำนงึถึงคือ กำรรักษำควำมเย็นให้คงที่ตลอดหว่งโซค่วำมเย็น 

และกำรโหลดพำเลทจำกห้องเยน็หรือรถขนสนิค้ำสูตู่้คอนเทนเนอร์ที่ควบคมุอณุหภมูต้ิองท ำอยำ่งรวดเร็ว 
 

เทคโนโลยด้ีานตู้คอนเทนเนอร์ 
Reefers เป็นคอนเทนเนอร์ที่มีลกัษณะเป็นตู้ เย็น มีกำรสร้ำงตู้ เย็นในตู้คอนเทนเนอร์และมีตวัจ่ำย

กระแสไฟฟ้ำอยูภ่ำยนอก คอนเทนเนอร์แบบตู้ เย็นมีหลำยขนำดและหลำยชนิด ซึง่จะต้องเลอืกให้เหมำะสมกบัแตล่ะ
ผลติภณัฑ์ 

 

ชนิดของคอนเทนเนอร์  มี 2 ชนิด คือ  
1. คอนเทนเนอร์ตู้เย็นแบบมำตรฐำน ท ำงำนโดยระบบแลกเปลีย่นกบัอำกำศบริสทุธ์ิเพ่ือหลกีเลีย่งควำม

เสยีหำยจำกก๊ำซที่ถกูสร้ำงขึน้จำกกำรหำยใจ โดยระดบัก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์และก๊ำซออกซิเจนจะถกูแลกเปลีย่น
ผำ่นระบำยอำกำศท่ีมีพดัลมติดอยูเ่พ่ือให้อำกำศบริสทุธ์ิเข้ำไปในตู้คอนเทนเนอร์ 



2. คอนเทนเนอร์ที่สำมำรถควบคมุบรรยำกำศได้ (controlled atmosphere containers) จะตรงกนัข้ำมกบั
คอนเทนเนอร์แบบมำตรฐำน เนื่องจำกจะปิดช่องระบำยอำกำศ เพื่อป้องกนักำรสญูหำยของสภำพบรรยำกำศที่ถกู
ปรับสภำพไว้ภำยใน 

 

ศูนย์กระจายสินค้า 
เป็นคลงัสนิค้ำมีกำรด ำเนินงำนตัง้แตข่ัน้ตอนกำรรับสนิค้ำ กำรจัดเก็บ และกำรกระจำยสนิค้ำไปยงัร้ำนค้ำ

ตำ่ง ๆ กำรท ำงำนในศนูย์กระจำยสนิค้ำรวมถึงกำรควบคมุสนิค้ำคงคลงั กำรตรวจสอบคณุภำพสนิค้ำที่รับเข้ำมำ กำร
บรรจแุละกำรด ำเนินกำรตำ่ง ๆ ในพืน้ท่ีที่มีกำรควบคมุอณุหภมูิและควำมชืน้ และมกีำรน ำเทคโนโลยีตำ่ง ๆ มำใช้ใน
กำรท ำงำนเช่น  

- Voice & Display Technology 
- DC Hardware เช่น เคร่ืองยกพำเลท  เคร่ืองควบคมุอณุหภมูิในพืน้ท่ี และเซ็นเซอร์ในกำรเปิดปิด

ประต ูเป็นต้น 
- Flap sorter เคร่ืองคดัผลไม้ 
- กำรจดัเรียงสนิค้ำในห้องเย็นแบบ horizontal carousel storage 

 

การจัดการห่วงโซ่หลังการเก็บเกี่ยวและการใช้ web-based 
เป็นหลกักำรหว่งโซอ่ปุทำนขัน้พืน้ฐำนท่ีมีกำรประยกุต์ใช้กบัเครือขำ่ย internet (web enabled) ในองค์กรที่

ท ำงำนด้วยกนั ได้แก่ ผู้ ค้ำ ผู้ปลกู และลกูค้ำ ท่ีมีควำมสำมำรถทำงเทคโนโลยีคล้ำยกนั 
E-transport  บริษัทจดัสง่สนิค้ำ เช่น FedEx UPS ฯลฯ จะมีกำรใช้บำร์โค้ด RFID ระบบโทรศพัท์ x-rays 

ระบบขนสง่อจัฉริยะ (intelligent transportation systems: ITS) ในกำรติดตำมกำรด ำเนินงำน 
E-Logistics เป็นกำรให้บริกำรแบบโลจิสติกส์แบบออนไลน์ซึง่เป็นกำรใช้เทคโนโลยีในกำรปรับปรุงกำรขนสง่

ที่จะช่วยให้ลกูค้ำมองเห็นระดบัสนิค้ำและตรวจสอบคำ่ใช้บริกำร ตวัอยำ่งเช่น บริษัท e-abled companies APL 
Logistics  BAX Global  Exel  TNT Logistics 
 



หัวข้อที่ 10 แนวโน้มที่จะเกดิขึน้ใหม่ในการส่งเสริมการตลาดของผักและผลไม้สด 
โดย  Mr. Chan Seng Kit 

 
แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงการตลาดด้านอาหารของเอเชีย 

 

การเปลี่ยนแปลง 
การเปลี่ยนแปลงในระบบ

อุตสาหกรรม 
การเปลี่ยนแปลงในระดับพืน้ฐาน 

1. กระแสโลกำภิวฒัน์ - กำรเปิดตลำดกำรค้ำเสรี 
- กำรเติบโตของกำรค้ำระหวำ่งประเทศ 
- ควำมก้ำวหน้ำทำง ICT 
- เงินทนุไหลเข้ำมำเพิ่มขึน้ 

กลุม่อำหำรทัว่โลก 
- เกิดกำรเปลีย่นแปลงของซูเปอร์มำร์เก็ต 
- กำรด ำเนินงำนด้ำนโลจิสติกส์พชืสวน 
- กำรสือ่สำร/โทรคมนำคมทัว่โลก 
- มีกำรลงทนุโดยตรงจำกประเทศในเอเชีย 

2. กำรเปลีย่นแปลงควำม
ต้องกำรของผู้บริโภค 

- มีควำมรู้ ควำมเช่ียวชำญ 
- ควำมแตกตำ่งของผลติภณัฑ์ 
- ต้องกำรบริโภคอำหำรที่สะดวก 
  อำหำรปลอดภยัเพื่อสขุภำพ 
- ใสใ่จกบัสิง่แวดล้อม 

ผู้บริโภคหนุม่-สำว 
- ผู้บริโภคมีกำรศกึษำ 
- มีควำมสำมำรถในกำรเลอืก 
- มีครัวขนำดเลก็ 
-อำหำรไมม่ีสำรพษิตกค้ำง 
- มีควำมต้องกำรระบบกำรผลติที่ยัง่ยืน 

3. รำยได้เพิม่ขึน้ - กำรบริโภคเพิ่มขึน้ 
- ควำมต้องกำรอำหำรประเภทเนือ้และ
นมเพิ่มขึน้ 

ผู้บริโภคร ่ำรวย 
- รำยได้สว่นบคุคลเพิ่มขึน้ 
- มีควำมมัน่คงด้ำนรำยได้สงู 

4. สำรสนเทศและ       
กำรสือ่สำร 

- ข้อมลูกำรตลำด 
- ข้อมลูกำรผลติและรำคำ 
- ควำมก้ำวหน้ำด้ำนเคร่ืองมือ 

ควำมโปร่งใสของข้อมลู 
- เกษตรกรสำมำรถเข้ำถึงข้อมลูกำรตลำด 
- ผู้บริโภคและผู้ประกอบกำรเข้ำถึงข้อมลู
กำรผลติ 

- อินเตอร์เน็ต โทรทศัน์ 
5. เทคโนโลยี & นวตักรรม - เทคโนโลยีกำรจดักำรฟำร์ม 

- เทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียว 
- อำยกุำรเก็บรักษำผกัและผลไม้
เพิ่มขึน้ 

- กำรขนสง่ระยะไกล 
- ลดต้นทนุกำรผลติ 

ผลผลติจำกฟำร์มเพิ่มสงูขึน้ 
- เมลด็พนัธุ์คณุภำพดี 
- กำรใสปุ่๋ ย 
- มีกำรจดักำรท่ีมีประสทิธิภำพ 
- เทคโนโลยีกำรชลประทำน 
- เทคนิคใหม ่ๆ ด้ำนกำรจดักำรหลงักำร  
เก็บเก่ียว 

 
 



การเปลี่ยนแปลง 
การเปลี่ยนแปลงในระบบ

อุตสาหกรรม 
การเปลี่ยนแปลงในระดับพืน้ฐาน 

6. รูปแบบเมือง - ที่อยูอ่ำศยัในเมือง 
- พืน้ท่ีและเวลำจ ำกดั 
- มีกิจกำรทำงสงัคมมำก 
- ระบบกำรผลติอำหำรมีควำมต้องกำร
ผลติผลคณุภำพสงู 

บ้ำนท่ีทนัสมยัและรูปแบบกำรท ำงำน 
- ครอบครัวขนำดเลก็ 
- ห้องครัวขนำดเลก็ 
- ง่ำยตอ่กำรเตรียมอำหำร 
- ไมม่ีกำรขยำยครอบครัว 

7. ผู้หญิงท ำงำน - มีอิสระทำงกำรเงินเพิม่ขึน้ 
- ท ำให้มีกำรตดัสนิใจซือ้ 
- ควำมสำมำรถในกำรเลอืก 

บทบำทในท่ีสำธำรณะเพิม่ขึน้ 
- กำรศกึษำส ำหรับผู้หญิง 
- ผู้หญิงมำกขึน้ในกำรท ำงำน 
- อำหำรเพื่อสขุภำพและโภชนำกำร 
- เนือ้สตัว์น้อยลง ไขมนัน้อย 

8. ประชำกร - ประเทศพฒันำมกีำรหดตวัของ
ประชำกร 

- ประเทศก ำลงัพฒันำ มีกำรขยำยตวั
ของประชำกร 

กำรเปลีย่นแปลงประชำกร  
- ประเทศที่พฒันำมีกำรเพิม่จ ำนวนผู้สงูอำย ุ
- แนวโน้มกำรบริโภคแตกตำ่งกบัผู้สงูอำย ุ
- ประเทศก ำลงัพฒันำ มีหนุม่สำวจ ำนวน
มำก 

9. มำตรฐำนคณุภำพของ
อำหำร 

- มำตรฐำนคณุภำพของอำหำร
แหง่ชำต ิ

- ควำมต้องกำรของซูเปอร์มำร์เก็ต 

คณุภำพและมำตรฐำนอำหำร 
- ควำมต้องกำรกำรรับประทำนของอำหำร
ปลอดภยั 

- ควำมต้องกำรมำตรฐำนสนิค้ำสงูจำกฟำร์ม 
- ควำมแตกตำ่งของผลติผล ส ำหรับตลำด
เฉพำะ 

- ได้รับสว่นแบง่ตลำดและควำมเช่ือมัน่ของ
ผู้บริโภค 

 
ขัน้ตอนแรกในการออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาด 

วิเครำะห์กำรเปลีย่นแปลงด้ำนสิง่แวดล้อม 
- ดโูอกำสหรือภยัคกุคำมตอ่ธุรกิจ 
- สภำพแวดล้อมทำงเศรษฐกิจ 
- วิวฒันำกำรทำงวฒันธรรม 
- กำรเปลีย่นแปลงทำงกำรเมือง 
 
 
 



เข้ำใจคณุลกัษณะควำมต้องกำรของตลำดและผู้บริโภค 
- ควำมต้องกำรทำงวฒันธรรม 
- ควำมส ำเร็จสว่นบคุคล 
- ควำมต้องกำรทำงจิตวิทยำ 

 

แนวทางกลยทุธ์ทางการตลาดในการรองรับการเปลี่ยนแปลง 
1. กำรสร้ำงธุรกิจในตลำด 

- สง่เสริมธุรกิจในตลำดเป้ำหมำย โดยใช้เวปไซต์ social ICT networks 
- กำรมีสว่นร่วมในผกัและผลไม้ระหวำ่งประเทศ เช่น ในงำนแสดงสนิค้ำ  ออกบธูค้ำขำยหรือลง      

e-magazines 
- เผยแพร่ข้อมลูขำ่วสำรทำงกำรตลำด 
- เผยแพร่ประโยชน์จำกกำรแขง่ขนัทำงธุรกิจ เช่น ประกำศให้ทรำบเร่ืองใบรับรองมำตรฐำน GAP 
- กำรมีสว่นร่วมในสือ่ตำ่ง ๆ เช่น ออกสือ่ร่วมกบัพอ่ครัวที่มช่ืีอเสยีง หรือแสดงกำรปรุงอำหำร 

2. กำรประสำนงำนเช่ือมโยงเครือขำ่ยกบัลกูค้ำ (ซูเปอร์มำร์เก็ต) 
- สร้ำงควำมไว้ใจให้กบัลกูค้ำ ต้องมีกำรตรวจสอบให้แนใ่จก่อนสง่สนิค้ำ มกีำรตดิตำมสนิค้ำระหวำ่ง

ขนสง่และสำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ในกรณีเกิดปัญหำ 
- กำรเช่ือมโยงข้อมลู 
- กำรมีสว่นร่วมตอ่ลกูค้ำในซเูปอร์มำร์เก็ต เช่น มีบตัรสมำชิก มีบตัรเครดิตของซเูปอร์มำร์เก็ต 
- กำรมีสว่นร่วมของซเูปอร์มำร์เก็ตกบัผลติภณัฑ์ในบ้ำน เช่น ผลติภณัฑ์ในกำรปรุงอำหำร กำรชิม 

(อธิบำยถึงวิธีกำรปลกูและกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวผลติผลสด) 
3. กำรสง่เสริมแบรนด์สนิค้ำ  

- สร้ำงควำมไว้ใจและนำ่เช่ือถือในแบรนด์สนิค้ำ เช่น ตรวจสอบควำมพร้อมของผลติภณัฑ์ก่อนถงึมอื
ผู้บริโภค มีข้อมลูผลติภณัฑ์ที่ชดัเจน รับฟังควำมคิดเห็นของผู้บริโภค 

- มีผลติภณัฑ์ที่หลำกหลำย เช่น ผลไม้แช่แข็ง ผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค 
- ควำมแตกตำ่งของบรรจภุณัฑ์ 
- กำรรักษำฐำนลกูค้ำ ให้ข้อมลูสนิค้ำผำ่นทำง social network 

 

การส่งเสริมการขายผักและผลไม้สดของผู้ผลิตรายย่อยและ SMEs 
1. แนะน ำเจำะตลำดเฉพำะกลุม่ niche market เป็นตลำดทีม่ีวงจ ำกดั ค ำนงึถงึกลุม่เป้ำหมำยเป็นหลกั ซึง่เป็น

กลุม่ลกูค้ำทีม่ีศกัยภำพ  
2. เกษตรกรรำยยอ่ยสำมำรถลงทนุท ำตลำดผกัและผลไม้พนัธุ์ใหม ่ ผกัและผลไม้ปลอดสำรพิษ เพรำะบริษัท

ขนำดใหญ่ ไมม่ีควำมสนใจในผลติผลที่มีปริมำณน้อย 
3. ลดจ ำนวนช่องทำงกำรตลำดโดยกำรขำยตรงให้ผู้บริโภค ผู้ประกอบกำรขนำดเลก็สำมำรถใกล้ชิดลกูค้ำได้

ง่ำยกวำ่บริษัทใหญ่  
 

 



หัวข้อที่ 11 การประยุกต์ใช้ ICT และ e-commerce ในตลาดผักและผลไม้สด 
โดย Dr. Kheng Soon Rodney Wee 

 
มีกำรน ำเทคโนโลยีด้ำนกำรสือ่สำรกำรอำ่นข้อมลูเพื่อตรวจสอบย้อนกลบัผลติภณัฑ์มำใช้กำรมำกขึน้ ที่นิยม

ใช้ในปัจจบุนัเช่น 

- QR code (Quick Response Code) เป็นเคร่ืองหมำยกำรค้ำ ที่เป็นบำร์โค้ดสองมติิ ได้รับกำร
ออกแบบครัง้แรกส ำหรับโตโยต้ำ ประเทศญ่ีปุ่ น QR code ประกอบด้วยจดุสีเ่หลีย่มสดี ำในตำรำงสีเ่หลีย่มจะสำมำรถ
อำ่นได้โดยใช้กล้องโทรศพัท์สมำร์ทโฟน QR code ได้กลำยเป็นท่ีนิยมเนื่องจำกอำ่นได้อยำ่งรวดเร็วและมีควำมจมุำก
ขึน้เมื่อเทยีบกบับำร์โค้ดมำตรฐำนซึง่มกีำรน ำมำใช้ในกำรติดตำมผลติภณัฑ์ กำรจดักำรเอกสำรและกำรตลำดทัว่ไป 

- บาร์โค้ด เป็นแถบที่บนัทกึข้อมลูเก่ียวกบัรำยกำรของสนิค้ำและจะมีอปุกรณ์ในกำรอำ่นบำร์โค้ด 
 

ในปัจจบุนัรูปแบบกำรจ ำหนำ่ยสนิค้ำได้เปลีย่นไปจำกเดิม เทคโนโลยีได้เข้ำมำมีบทบำทเพิ่มมำกขึน้
เนื่องจำกมีควำมสะดวกสบำย ลดคำ่ใช้จ่ำย ผู้ขำยสำมำรถแสดงสนิค้ำผำ่นทำงเว็บไซด์ได้อยำ่งชดัเจน สำมำรถตกลง
ซือ้ขำยและสง่ออกได้อยำ่งรวดเร็ว กำรจ่ำยเงินคำ่สนิค้ำสำมำรถจ่ำยผำ่นทำงบตัรเครดิตหรือท ำธรุกรรมออนไลน์ผำ่น
ทำงธนำคำร ขัน้ตอนตำมภำพข้ำงลำ่ง 

 
 



หัวข้อที่ 12 การจัดการผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคเพื่อคุณภาพและความปลอดภยั 
โดย Dr. Elda B. Esguerra 

 

ผกัและผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค เป็นผลไม้ที่มีกำรตดัแตง่ให้มขีนำดเลก็ลง ผำ่นกำรท ำควำมสะอำดและ
บรรจใุนบรรจภุณัฑ์ขนำดเหมำะสมตอ่กำรรับประทำนของผู้บริโภค ซึง่ผกัและผลไม้ที่ผำ่นกำรตดัแตง่ยงัมชีีวิตอยูแ่ละ
ยงัมกีำรด ำเนินกิจกรรมทำงสรีรวทิยำ ปัจจยัทีม่ีผลตอ่อำยกุำรวำงจ ำหนำ่ยผกัและผลไม้ตดัแตง่พร้อมบอโภคได้แก ่ 
ควำมเสยีหำยทำงกำยภำพ กำรเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ กำรเปลีย่นแปลงทำงสรีรวิทยำและกำรเปลีย่นแปลงทำง
ชีวเคม ี

 
ความเสียหายทางกายภาพ 

 สญูเสยีน ำ้หนกั 

 เนำ่เสยี 
 

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคม ี                                                          การเจริญเติบโตของเชือ้จุลนิทรีย์             

 เกิดสนี ำ้ตำล                                          การเสื่อมสภาพของผกัและ  

 อำกำรน่ิม/ฉ ่ำน ำ้                                     ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค                                          
 มีกำรเปลีย่นแปลงเนือ้สมัผสั 

                                                                 
 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวทิยา 
 อตัรำกำรหำยใจเพิ่มขึน้ 

 เกิดกำรสญูเสยีน ำ้ 

 เพิ่มกำรผลติเอทธิลนี 

 มีกำรเปลีย่นแปลงลกัษณะปรำกฏ 
 

ปัจจยัที่มีผลตอ่อำยกุำรวำงจ ำหนำ่ยผกัและผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค 
 
เป้าหมายของการพัฒนาเทคโนโลยด้ีานผักและผลไม้ตดัแต่งพร้อมบริโภค คอื 

1. คงควำมสดของผกัและผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค 
2. มีอำยกุำรเก็บรักษำและกำรวำงจ ำหนำ่ยนำน 
3. มีควำมปลอดภยัทำงด้ำนอำหำร 

 Spoilage  m.o. 

 Pathogenic  m.o. 

 



ขัน้ตอนการจดัการผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค 
                          

- วตัถดุิบควรมีคณุภำพสงู 
- ผำ่นกำรตรวจสอบคณุภำพแบบไมท่ ำลำยตวัอยำ่ง  (non-destructiveevalvation)  
เช่น  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน ำ้ได้ ปริมำณกรด pH สำรพิษตกค้ำง ปริมำณ
เชือ้จลุนิทรีย์ สำรท่ีเกิดขึน้ตำมธรรมชำติ 

- ผำ่นกำรด ำเนินกำรตำมมำตรฐำนกำรจดักำรคณุภำพ (ISO  9000 : 2000) –HACCP 
 

- เพื่อขจดัสิง่สกปรก  เศษดิน  แมลง  สำรเคมี  และสิง่แปลกปลอมอื่นๆ  และชะลอกำร
เปลีย่นแปลงสแีละปฏิกิริยำของเอนไซม์ 

- ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด  หรือโซเดยีม/แคลเซียมไฮโปรคลอไรท์ 
 

- ต้องท ำในห้องที่สะอำด  ปรำศจำกเชือ้  อปุกรณ์ทีใ่ช้ต้องคม 
- มีทัง้ใช้แรงงำนคนและเคร่ืองจกัร 
- รูปแบบของกำรตดัแตง่ เช่น grating chopping shredding slicing chipping 

 
- เป็นขัน้ตอนท่ีลดกำรปนเปือ้นของเชือ้ 
- สำมำรถท ำได้โดยกำรสเปรย์น ำ้ทีส่ะอำดหรือกำรแช่ในน ำ้เย็น 0-10ºC น ำ้คลอรีน     
50-100 ppm หรือในกรดซิตริก 150-200 ppm แตต้่องระวงัเนื่องจำกมเีชือ้หลำยชนิด
ต้ำนทำนตอ่คลอรีน                      

- สำรท่ีเป็นทำงเลอืกอื่น เช่น  คลอรีนไดออกไซด์  โอโซน  กรดอินทรีย์  H2O2           
methyl jasmonate bioflavonoid 

                         
- เป็นกำรสะเด็ดน ำ้เพื่อลดควำมชืน้และก ำจดัของที่ร่ัวไหลของจำกเซลล์พืชที่อำจจะ
ก่อให้เกิดกำรเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ 

- วิธีกำร เช่น กำรระบำยน ำ้ กำรใช้เคร่ืองหมนุเหวีย่ง กำรผึง่วำงทีช่ัน้                        
กำรใช้สำยพำนหมนุ ใช้อำกำศเยน็ (forced cold  air) ใช้แสงอินฟรำเรด 

 
- บรรจโุดยใช้วิธี  MAP ใช้ปริมำณ  O2  3-5  KPa  CO2  5-10  KPa  ปรับสมดลุด้วย  N2  
เพื่อลดกำรเสือ่มสภำพและกำรเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ 

- ใช้  active  packaging  เช่น  บรรจภุณัฑ์ที่สำมำรถควบคมุเชือ้จลุนิทรีย์  ที่มี
สว่นประกอบของกรดอินทรีย์  เอทำนอล  น ำ้มนัหอมระเหย  หรือ  SO2 

 
  -  ควรและวำงจ ำหนำ่ยที่อณุหภมูิ 1-5ºC 

วัตถุดบิ  

ล้างก่อนตัดแต่ง 

ปลอกเปลือก/ 
ตัดแต่ง 

การล้าง 

สะเด็ดน า้ 

การบรรจุ 

การวางจ าหน่าย 
และการเก็บรักษา 



มาตรฐานความปลอดภยัของอาการส าหรับผักและผลไม้สด 
1. Good Agricultural Practices (GAP) 
2. Good Manufacturing Practices (GMP) 
3. Hazard Analysis  and Critical Point (HACCP) 
4. Sanitation and Standard Operating Procedures (SSOP) 

 

ตวัอยำ่งบรรจภุณัฑ์ผกัและผลไม้พร้อมบริโภค 

ตวัอยำ่ง smart packaging 
“fruit pop” pouches: single serving; food-safe absorbent pouches 

อายใุนวางจ าหน่าย 10 วนั 
(Maxwell Chase Technologies) 

 



2.3  เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อม
แสดงความคิดเหน็หรือยกตัวอย่างประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่
สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย  

 
Postharvest Management of Fresh Fruit and Vegetables 

 
1.  ประเทศบังคลาเทศ 

ประเทศบงัคลำเทศมีพืน้ท่ีกำรเกษตรทัง้สิน้ 13.74 ล้ำนเฮกตำร์ คิดเป็นพืน้ท่ีปลกูผกัและผลไม้ 10.73% ของ
พืน้ท่ีกำรเกษตรทัง้หมด วิถีชีวิตของคนชนบทในประเทศยงัขึน้กบักำรเกษตรเป็นสว่นใหญ่ ประเทศบงัคลำเทศมีผลไม้
ประมำณ 60 ชนดิ และผกัประมำณ 100  ชนิด ซึง่รวมถงึพืชพืน้เมืองและพชืที่ปรับปรุงขึน้มำใหม ่ กำรผลติผกัและ
ผลไม้ในแตล่ะปีพบวำ่สำมำรถผลติผลไม้ได้ประมำณ 4,380,000 ตนั และผลติผกัได้ 3,060,000 ตนั กำรผลติใน
ปัจจบุนัสำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรของคนในประเทศได้ 50-55% ของควำมต้องกำรในประเทศนอกนัน้จะพบวำ่
เกิดกำรสญูเสยีไปเนื่องจำกกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวที่ไมเ่หมำะสมประมำณ 22-44% ซึง่ท ำให้เกิดกำรขำดแคลน
ผกัและผลไม้ในประเทศ 
   

ตำรำงแสดงเปอร์เซ็นต์กำรสญูเสยีของผลติผลสดระหวำ่งกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว 
 

ขัน้ตอน เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย 

1.  กำรเก็บเก่ียว 
2.  กำรคดัเลอืก/คดัคณุภำพ 
3.  ขัน้ตอนในโรงคดับรรจ ุ
4.  กำรบรรจ ุ
5.  กำรขนสง่ 
6. กำรเก็บรักษำ 
7.  กำรกระจำยสนิค้ำ 

2-5% 
1-2% 
2-5% 
4-6% 
3-6% 

6-10% 
6-10% 

รวมกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว 24-44% 
 
 



 
 

 
 
 
 
 

ภำพแสดงเปอร์เซ็นต์กำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวของผลไม้ชนิดตำ่งๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขัน้ตอนกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้ 
 
 
 

 



การใช้สารบ่มผลไม้ในประเทศบังคลาเทศ 
1.  กล้วย โดยทัว่ไปแล้วจะปลอ่ยกล้วยให้สกุตำมธรรมชำติ แตใ่นกำรค้ำหรือกำรจ ำหนำ่ยในตลำดค้ำสง่จะใช้วิธีกำร
ท ำให้กล้วยสกุโดยกำรปลอ่ยตำมธรรมชำติหรือกำรใช้สำรเคมี วิธีธรรมชำตจิะประยกุต์ใช้ควำมร้อนโดยกำรวำงกล้วย
เรียงซ้อนกนัและใช้แผน่โพลเีอทิลนีคลมุ สว่นกำรใช้สำรเคมจีะใช้ 2-chloroethylposphonic acid ในกำรบม่ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

กล้วยหลงักำรเก็บเก่ียวและใช้ ethephon บม่ที่จดุรวบรวมสนิค้ำ 
 
2.  มะม่วง เกษตรกรจะสเปรย์แคลเซียมคำร์ไบด์ (calcium carbide) เพื่อบม่มะมว่งก่อนจ ำหนำ่ย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มะมว่งบม่โดยใช้สำรแคลเซียมคำร์ไบด์ที่จดุรวบรวมสนิค้ำ 
 

3.  ขนุน กำรเร่งกำรสกุของขนนุมีทัง้วิธีกำรแบบดัง้เดิมโดยกำรคลมุด้วยแผน่โพลเีอทิลนีหนำหรือกำรใช้เหลก็แทงเข้ำ
ไปท่ีก้ำนหรือเนือ้  เพื่อให้เกิดแผลซึง่เป็นกำรกระตุ้นให้สกุอกีวิธีหนึง่และไมเ่ป็นอนัตรำยตอ่ผู้บริโภคถ้ำไมม่ีกำรใช้
สำรเคมีบม่ในภำยหลงั  สว่นกำรบม่โดยใช้สำรเคมี ใช้สำร  2-chloroethylphosphonic  acid 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
ขนนุท่ีผำ่นกำรสเปรย์ด้วยแคลเซยีมคำร์ไบด์และคลมุด้วยโพลเีอทลินีเพื่อให้เกิดควำมร้อน 

และขนนุท่ีเร่งให้สกุโดยกำรท ำให้เกิดแผล 
 
4.  มะเขือเทศ  เกษตรกรจะเก็บเก่ียวในขณะท่ีผลยงัไมส่กุและจะสเปรย์สำรเคมี  เช่น  เอทิลนี ในกำรเร่งกำรสกุ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

มะเขือเทศที่ผำ่นกำรบม่ให้สกุและจ ำหนำ่ยในตลำด 
 
บรรจุภณัฑ์ผักและผลไม้ 
1. ลิน้จี่ บรรจใุนตะกร้ำไม้ไผปิ่ดด้วยกระสอบป่ำน 



 
2. กระเจี๊ยบเขียว บรรจใุนกระสอบป่ำนในกำรขนสง่ระยะทำงไกล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. มะม่วง บรรจโุดยใช้ตะกร้ำไม้ไผ ่ และตะกร้ำพลำสตกิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. บรอกโคล ีบรรจใุนตะกร้ำพลำสติกเพื่อสง่จ ำหนำ่ยในตลำด 
 



การขนส่งผักและผลไม้ 
1. มะม่วง จะขนสง่โดยใช้รถจกัรยำนท่ีมีกำรดดัแปลง หำกมีกำรขนสง่ระยะทำงไกลไปตลำดค้ำสง่และจดุรวบรวม
สนิค้ำจะใช้รถบรรทกุในกำรขนสง่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. สับปะรด ขนสง่โดยใช้จกัยำนท่ีดดัแปลงและ buffalo cart 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ขนุน เคลือ่นย้ำยโดยใช้คนหำมหรือใช้รถลำกไปยงัตลำด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. มะเขือม่วง และกะหล ่าดอก จะบรรจใุนตะกร้ำไม้ไผแ่ละขนสง่ไปตลำดโดยรถเข็นและหำกขนสง่ระยะทำงไกล
จะใช้รถบรรทกุ 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

การเก็บรักษาผักและผลไม้  โดยสว่นใหญ่แล้วเกษตรจะไมเ่ก็บรักษำผลติผลไว้เองหลงักำรเก็บเก่ียว ผลติผลทัง้หมด
จะถกูสง่ไปจ ำหนำ่ยยงัตลำดหรือผู้รวบรวม ผู้รวบรวมสนิค้ำจะเก็บผลผลติในท่ีร่มและอณุหภมูิปกติ ในบำงครัง้ทีเ่ก็บ
รักษำผลติผลสดมีกำรระบำยอำกำศไมด่ีและสกปรก กำรใช้ห้องเย็นมีกำรใช้ไมม่ำกนกัในประเทศ 
 

การส่งออก  มีบริษัทเอกชนที่สง่ออกผกัและผลไม้จ ำนวนน้อย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



2.  ประเทศฟิจิ 
 ประเทศฟิจิตัง้อยูบ่นหมูเ่กำะในมหำสมทุรแปซิฟิกตอนใต้ มีประชำกรประมำณ 850,000 คน ภำคกำรเกษตร
เป็นอำชีพหลกัของประชำกรในประเทศประมำณ 65% ของประชำกรทัง้หมด เกษตรกรสว่นใหญ่เป็นเกษตรกรรำยยอ่ย
ที่มีพืน้ท่ีปลกูไมม่ำก ผลติผลสว่นใหญ่จะถกูขำยในประเทศโดยขำยโดยตรงให้กบัผู้ซือ้หรือขำยผำ่นพอ่ค้ำคนกลำง  
สว่นกำรสง่ออกมีไมม่ำกนกั ผกัและผลไม้ที่สง่ออก เช่น สำเก ขิง มะเขือยำว และมะละกอ เป็นต้น ปัจจยัที่ท ำเกิดกำร
สญูเสยีรำยได้ภำคกำรเกษตรคือ ผลติผลไมม่ีคณุภำพ เกิดกำรเสยีหำยระหวำ่งกระบวนกำรจดักำร เนื่องจำกขำด
เทคโนโลยีกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว 
 กำรเกษตรในประเทศฟิจิเป็นกำรปฏิบตัิตำมแนวปฏิบตัิแบบดัง้เดมิ เกษตรกรสว่นใหญ่มีพืน้ท่ีเพำะปลกูน้อย
กวำ่ 1 เฮกตำร์ พอ่ค้ำที่รับซือ้ก็เป็นรำยเลก็จงึท ำให้กำรจดักำรไมม่ำกและไมม่ีระบบโลจิสติกส์  กำรจดักำรผกัและ
ผลไม้ โรคคดับรรจแุละสถำนท่ีในกำรเก็บรักษำมีไมเ่พียงพอท ำให้ผลติผลสดมีอำยกุำรเก็บรักษำสัน้และคณุภำพลดลง  
ระบบท ำควำมเย็นหรือห้องเย็นในกำรเก็บรักษำจะมีเฉพำะที่บริษัทผู้สง่ออกและซูเปอร์มำร์เก็ตเทำ่นัน้ เกษตรกรพอ่ค้ำ
คนกลำงและผู้ ค้ำปลกีจะขำดควำมรู้ด้ำนกำรจดักำรหลงัเก็บเก่ียวผลติผลสด กำรบรรจทุี่ถกูต้อง กำรขนสง่และกำรเก็บ
รักษำผลติผลสดก่อนกำรจ ำหนำ่ย รวมถงึขำดควำมรู้และงำนวิจยัด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียว 
 ในปัจจบุนัมีกำรเพิ่มขดีควำมสำมำรถงำนวิจยัด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียวในประเทศบนหมู่เกำะแปซิฟิค  
โดยควำมร่วมมือกบั Australian Centre for International Agricultural Research (ACIAR) ภำยใต้ Pacific  
Agribusiness Research Development Initiative (PARDI)  Fijian Ministry of Primary Industry และ University  
of the South Pacific and Fiji National University ในกำรศกึษำระดบัปริญญำโท และปริญญำเอก รวมทัง้งำนวิจยั
เพื่อลดกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวตลอดหว่งโซอ่ปุทำน หำวิธีกำรปฏิบตัิที่ดีและมำตรฐำนกำรจดักำรทีด่ีส ำหรับ
ผลติผลสด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.  ประเทศอินเดีย 
 ประเทศอินเดยีผลติผกัและผลไม้มำกเป็นอนัดบั 2 ของโลกรองจำกประเทศจีน มีพืน้ท่ีปลกูผลไม้ 6.383 ล้ำน
เฮกตำร์ และผกั 8.495 ล้ำนเฮกตำร์ ในกำรผลติผกั ประเทศอินเดียเป็นผู้ผลติขิงและกระเจี๊ยบเขยีวรำยใหญ่ที่สดุ และ
มีกำรผลติมนัฝร่ัง หอมหวัใหญ่ กระหล ำ่ มะเขือ และกระหล ำ่ปล ีเป็นอนัดบัสอง ในกำรผลติผลไม้ผลติ กล้วย มะละกอ 
มะมว่ง มะนำว และเลมอน มำกเป็นอนัดบัหนึง่ ด้ำนกำรสง่ออกประเทศอินเดียเป็นฐำนกำรผลติใหญ่และมีโอกำสใน
กำรสง่ออกสงู ผลไม้ที่สง่ออกได้แก่ มะมว่ง องุ่น กล้วย และทบัทิม และผกัได้แก่ หอมหวัใหญ่ กระเจ๊ียบ พริก เห็ด และ
มนัฝร่ัง ประเทศที่น ำเข้ำสว่นใหญ่ได้แก่ บงัคลำเทศ สหรัฐอำหรับเอมิเรตส์ ปำกีสถำน มำเลเซยี ศรีลงักำ สหรำช
อำณำจกัร ซำอดุิตระเนีย และเนปำล 
 ยกตวัอยำ่งกำรจ ำหนำ่ยผลติผลของเกษตรกร ในกำรจ ำหนำ่ยผลิตผลสดในแตล่ะครัง้เกษตรกรจะได้รับเงิน
ประมำณ 28% ของรำคำที่ผู้บริโภคจ่ำย โดย 42% จะเป็นของพอ่ค้ำคนกลำงหรือตวัแทนจ ำหนำ่ยท้องถ่ิน 6% เป็นของ
ผู้ ค้ำสง่และ 24% เป็นของร้ำนค้ำปลกี และผลผลติที่เกษตรกรขำยได้ 1 US$ จะกลำยเป็น 1.6 US$ ในสว่นของนม  
2.2 US$  ในสว่นของปลำและ 3.5 US$ ในสว่นของผกัและผลไม้เมื่อถึงผู้บริโภคปลำยทำง 

ห่วงโซ่อุปทานแบบดัง้เดิม 
  เกษตรกร – ผู้ รับซือ้ระดบัหมูบ้่ำน – ผู้ รับซือ้จำกตลำด – ผู้ ค้ำสง่ – กึ่งค้ำสง่ – ผู้ ค้ำปลกี - ผู้บริโภค 
  ในกำรจดักำรแบบเดิมจะประกอบด้วยหลำยขัน้ตอนท ำให้เกิดกำรเสือ่มสภำพของผลติผลสดได้เร็ว
เนื่องจำกมีระยะเวลำในกำรจดักำรหลำยขัน้ตอน 
 ห่วงโซ่อุปทานแบบใหม่ 
  เกษตรกร – ผู้ ค้ำปลกี - ผู้บริโภค 
  ระบบใหมม่ีกำรตดัขัน้ตอนท่ีไมจ่ ำเป็นออก ระยะทำงและเวลำที่ใช้สัน้กวำ่กำรจดักำรแบบเดมิ
ผลติผลมีคณุภำพดีกวำ่และท ำให้ผลตอบแทนที่เกษตรกรจะได้รับสงูกวำ่ 
 ความต้องการในภาคการเกษตร 
  -  เพิ่มระดบัรำยได้โดยกำรผลกัดนักำรขยำยตวัของเศรษฐกิจของของคนขัน้กลำง 
  -  ประเทศอินเดียคำดหวงัวำ่ประเทศในกลุม่ BRIC จะมีกำรเจริญเติบโตของ GDP ประมำณ 5-6%  
ตอ่เนื่องถึงปี  2050 
  - ชนขัน้กลำงของอินเดียที่คำดวำ่จะเกิน 500 ล้ำนคน ในปี 2014-2015 จะเป็นตวักลำงในกำร
ผลกัดนักำรเติบโตของเศรษฐกิจ 
 ปัญหาในการจัดการหลงัการเก็บเกี่ยว 
  1.  กำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว ขำดห้องเย็นในกำรเก็บรักษำผลติผลสด และขำดกระบวนกำร
จดักำรท่ีเหมำะสม 
  2.  ผกัและผลไม้ประมำณ 30% ของผลติผลในประเทศ ไมเ่หมำะที่จะบริโภค เนือ่งจำกเกิดกำรเนำ่
เสยีหลงักำรเก็บเก่ียว 
 สาเหตุส าคัญของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

- ขำดเทคโนโลยีที่เหมำะสม 
- กำรจดักำรเบือ้งต้นในกำรคดัชัน้คณุภำพ  และจดุรวบรวมสนิค้ำ 
- มีกำรจดักำรด้ำนโรงคดับรรจแุละห้องเย็นในกำรเก็บรักษำไมด่ี 
- ไมม่ีกำรใช้หว่งโซค่วำมเย็น 



- ไมม่ีกำรใช้ระบบรับรองคณุภำพ 
- กำรขนสง่ผลติผลสดที่เนำ่เสยีงำ่ยไมด่ี 
- ในตลำดท้องถ่ินขำดเคร่ืองมือเคร่ืองใช้พืน้ฐำน 

หน่วยงานของรัฐบาลที่มีส่วนเกี่ยวข้องด้านผักและผลไม้ ได้แก่ 
1. กระทรวงเกษตร (Ministry of Agriculture) 
2. Department of Science and Technology and Department of Biotechnology 
3. Ministry of Food Processing Industries 
4. Ministry of Commerce and Industry 
5. Ministry of Health Family Welfare 

 
 



4.  ประเทศอินโดนีเซีย 
 ภำคกำรเกษตรมคีวำมส ำคญัทำงเศรษฐกิจตอ่ประเทศอินโดนีเซีย ประชำกรประกอบอำชีพเกษตรกรรม
ประมำณ 38.3% ซึง่มีแนวโน้มลง แตใ่นทำงตรงกนัข้ำมมลูคำ่เพิ่มด้ำนกำรเกษตรตอ่ประชำกรกลบัเพิ่มขึน้จำก 825 
US$/คน ในปี 2009 เป็น 909.69/คน ในปี 2010 ผลไม้ที่มีกำรปลกูมำกได้แก่ กล้วย มะมว่ง มะขำม สบัปะรด เงำะ 
สละ (salacca) ทเุรียน และขนนุ เป็นต้น 
ระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลไม้ของอนิโดเซียต้องพจิารณาในด้าน 

1. ควำมปลอดภยัของอำหำร เป็นประเด็นท่ีมีควำมส ำคญัในด้ำนกำรจดักำรผลไม้เพื่อกำรบริโภคและกำร
แปรรูป  ซึง่จ ำเป็นต้องมีค ำแนะน ำส ำหรับเกษตรกรและผู้ที่มีสว่นเก่ียวข้องตลอดทัง้กระบวนกำร ซึง่ทำงกระทรวง
เกษตรได้ออกค ำแนะน ำเป็นหนงัสือส ำหรับเกษตรกรและผู้ เก่ียวข้อง เช่น Postharvest and Packing House 
Management และเฉพำะเจำะจงลงไปในแตล่ะพชื เพื่อแนวทำงในกำรปฏิบตัิให้ตรงตำมมำตรฐำน 

2. กำรจดักำรเทคโนโลยีที่เหมำะสม เป็นสิง่ส ำคญัทีจ่ะชว่ยในกำรจดักำรผลติผลสดให้มคีณุภำพซึง่ใน
บำงครัง้ยงัเกิดช่องวำ่งระหวำ่งเทคโนโลยีและกำรประยกุต์ใช้ทีเ่หมำะสม 

3. กำรสร้ำงขดีควำมสำมำรถ กำรมีระบบกำรจดักำรผลติผลสดหลงักำรเก็บเก่ียวที่ดจีะเป็นกำรช่วย
ผลกัดนักลุม่เกษตรกรให้เกิดกิจกรรมด้ำนกำรหลงัเก็บเก่ียว ซึง่มีเป้ำหมำยในกำรลดกำรสญูเสยีผลติผลสด 20-30% 
เพิ่มมลูคำ่ของผลติผล สนบัสนนุระบบกำรประกนัคณุภำพและระบบอำหำรปลอดภยั 
 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสละ  (salacca)  เพื่อการส่งออก 
 สละ (salacca) เป็นผลไม้พืน้เมืองของประเทศอินโดนีเซีย ซึง่มีลกัษณะของผลเป็นเอกลกัษณ์ ลกัษณะคล้ำย
สละในประเทศไทยแตผ่ลใหญ่กวำ่ เนือ้ผลมีสขีำวปนเหลอืง กรอบ มีรสชำติอร่อย และมคีณุคำ่ทำงโภชนำกำร        
กำรจดักำรหลงัเก็บเก่ียวของสละ ต้องมีกำรปฏิบตัิที่ถกูต้องเพรำะจะมีผลตอ่อำยกุำรเก็บรักษำและรำคำของผลติผล  
ซึง่มวีิธีปฏิบตัิดงันี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ขัน้ตอนกำรจดักำรสละเพื่อกำรสง่ออก 

แปลงผลติ สละหลงัเก็บเก่ียว ท ำควำมสะอำด 

คดัเลอืก/คดัคณุภำพ บรรจ ุ10 กิโลกรัม/กลอ่ง 
หรือ 9 ผล/กิโลกรัม 

กำรขนสง่ 



5.  ประเทศอิหร่าน 
 ประเทศอิหร่ำนตัง้อยูท่ำงตะวนัตกเฉียงใต้ของทวีปเอเชีย กำรเกษตรเป็นอำชีพหลกัของประชำกร
ภำยในประเทศและเป็นอตุสำหกรรมที่ส ำคญัที่ก่อให้เกิดกำรเจริญเติบโตทำงเศรษฐกิจของประเทศ พืน้ท่ีประมำณ 
11% ของพืน้ท่ีทัง้หมดในประเทศเป็นพืชที่เพำะปลกู และในช่วงทศวรรษที่ผำ่นมำภำคกำรเกษตรได้เป็นหนึง่ใน
แผนพฒันำเศรษฐกิจระดบัชำต ิ
 ปัญหำกำรสญูเสยีของผลติผลเป็นปัญหำที่ส ำคญัในประเทศก ำลงัพฒันำซึง่เกิดจำกกำรปฏิบตัิหลงักำรเก็บ
เก่ียวไมด่ี ท ำให้เกิดควำมเสยีหำยและกำรปนเปือ้นของผลติผล กำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวของผกัและผลไม้ใน
ประเทศอิหร่ำนประมำณ 16-30% ดงัตำรำง 
 

ผลิตผล เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย 

มะเขือเทศ 
มนัฝร่ัง 

หอมหวัใหญ่ 
แตงโม 
เมลอน 
แตงกวำ 

30% 
20% 
16% 
18% 
17% 
16% 

 
ปัจจัยที่ท าให้เกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก ่

- ขำดควำมตระหนกัของผู้ผลติสนิค้ำและผู้ที่เก่ียวข้องในกระบวนกำรผลติ 
- มีกำรใช้เทคโนโลยีที่ไมเ่หมำะสมในกำรเก็บเก่ียว ขัน้ตอนหลงักำรเก็บเก่ียวและกำรเก็บรักษำ 
- กำรขนสง่ผลติผลสดไมเ่หมำะสม 
- ระบบกำรคดัคณุภำพและกำรเก็บรักษำไมเ่หมำะสม 
- ขำดมำตรฐำนกำรจดักำร 
- บรรจภุณัฑ์ที่ใช้ไมเ่หมำะสม 
- ไมม่ีระบบกำรล้ำงและกำรท ำควำมสะอำดที่ดี 
- ขำดแคลนห้องเย็นในกำรเก็บรักษำผลติผลสด 
- วิธีกำรเก็บรักษำผลติผลสดไมเ่หมำะสม 
- มีช่องวำ่งระหวำ่งเกษตรกรกบัผู้บริโภค  ท ำให้เกิดคนกลำงหรือพอ่ค้ำคนกลำงขึน้ เกิดกำรจดักำรหลำย

กระบวนกำร เป็นผลให้เกิดควำมลำ่ช้ำและผลติผลได้รับควำมเสยีหำย 
 

วิธีการลดการสูญเสียของผลติผล 
- ศกึษำถงึขัน้ตอนและวิธีกำรของผู้ผลติและผู้จดัจ ำหนำ่ย 
- ปรับปรุงเคร่ืองมือที่ใช้ในกำรเก็บเก่ียว กำรขนสง่ และเคร่ืองมืออืน่ ๆ ให้อยูใ่นสภำพท่ีใช้งำนได้เป็น

อยำ่งดี และปรับปรุงวิธีกำรผลติเพื่อลดกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวให้อยูใ่นระดบัท่ียอมรับได้ 
- ควรใช้ระบบกำรคดัคณุภำพในระบบกำรกระจำยสินค้ำ 



- ควรสร้ำงควำมตระหนกัตอ่ผู้บริโภคตอ่วิธีกำรเก็บรักษำผกัและผลไม้ในบ้ำน 
- บคุลำกรในกำรปฏิบตัิงำนต้องมคีวำมรู้และมีทกัษะในกระบวนกำรนัน้ ๆ ซึง่จะเป็นกำรปรับปรุงกำร

กระบวนกำรจดักำรผกัและผลไม้ให้มีประสทิธิภำพ 
- มีกำรสร้ำงอำคำรและรูปแบบกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวที่เหมำะสมตลอดทัง้หว่งโซอุ่ปทำน 

ส ำหรับกำรลดอณุหภมูิของผลผลติ  กำรขนสง่  กำรคดัคณุภำพ  กำรเก็บรักษำ  บรรจภุณัฑ์และกำรตลำด ในภมูิภำค
ตำ่ง ๆ ของประเทศ 

- สนบัสนนุกำรพฒันำเครือขำ่ยผกัและผลไม้ในภมูิภำคตำ่ง ๆ ของประเทศ และให้ควำมส ำคญักบั
กำร    ใช้เทคโนโลยีมำชว่ยในกำรเก็บรักษำผกัและผลไม้สด เช่น กำรใช้ controlled atmosphere storage : CA 

- เน้นควำมส ำคญัของงำนวิจยัด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้ 
 

ปัจจัยที่มีเป็นความเสี่ยงต่อความปลอดภยัของผักและผลไม้ 
- ปริมำณโลหะหนกั เช่น ตะกัว่และปรอทในดินและน ำ้ในกำรท ำกำรเกษตร และน ำ้ทีใ่ช้ในกำรล้ำง

ผกัหลงักำรเก็บเก่ียว 
- กำรใช้ปุ๋ ยในโตรเจนทีม่ำกเกินไป 
- กำรใช้สำรเคมีไมเ่หมำะสมเช่น ยำฆำ่แมลง สำรเคมีก ำจดัวชัพืชในกำรควบคมุแมลงโรคและวชัพืช 
- กำรใช้น ำ้ที่ไมส่ะอำดหรือมีสำรปนเปือ้นจำกแมน่ ำ้มำท ำกำรเกษตร 
- กำรใช้สำรเคมีที่ไมผ่ำ่นกำรอนญุำตในผกัและผลไม้หลงักำรเก็บเก่ียว 
- กำรปนเปือ้นของผกัและผลไม้จำกปุ๋ ยคอกหรือปุ๋ ยหมกั 
- กำรผลติสำรพิษ เช่น อะฟลำทอกซิน ระหวำ่งขัน้ตอนกำรผลติ กำรจดักำร กำรขนสง่ กำรแปรรูป 

และกำรเก็บรักษำของผกัและผลไม้บำงชนดิ 



6.  ประเทศฟิลิปปินส์ 
ประเทศฟิลปิปินส์เป็นประเทศในเขตเมืองร้อน อณุหภมูเิฉลีย่ประมำณ 27ºC มีประชำกรประมำณ 97.6 

ล้ำนคน ประกอบอำชีพเกษตรกรรมประมำณ 12 ล้ำนคน ผกัและผลไม้ที่มีกำรผลติมำกในประเทศได้แก่ กล้วย 
สบัปะรด มะมว่ง มะเขือเทศ กระเทียม หอมหวัใหญ่ กะหล ำ่ปล ี และมะเขือยำว ผลไม้ที่มีกำรสง่ออกมำกได้แก ่
สบัปะรดและกล้วย 

ผกัและผลไม้ เป็นผลติผลสดที่เกิดกำรเสือ่มสภำพได้อยำ่งรวดเร็วหลงัจำกเก็บเก่ียว สำเหตทุี่ส ำคญัเกิดจำก
กำรเนำ่เสยีของผลติผล ในประเทศพบกำรสญูเสยีสงูถึง 42% เทคโนโลยีที่สำมำรถลดกำรสญูเสยีของผลติผลได้ เช่น 

- กำรจุม่น ำ้ร้อน (hot water treatment) ในมะมว่ง 
- กำรบรรจใุนสภำพบรรยำกำศดดัแปลงใน (modified atmosphere packaging) ในพืชตระกลูส้ม 
- กำรใช้สำรดดูซบัเอทิลนี (Ethylene Scrubbers) ในกล้วย 
- กำรใช้รถห้องเย็นในกำรขนสง่และกำรใช้ตะกร้ำพลำสตกิใน กะหล ำ่ปลแีละแครอท 
- กำรใช้ระบบควำมเย็นให้ตอ่เนื่องตลอดกำรจดักำรหลงัเก็บเก่ียว 

 

เก็บเก่ียว       ลดอณุหภมูิผลติผล        ขนสง่ด้วยรถห้องเย็น         เก็บรักษำในห้องเย็น        
วำงจ ำหนำ่ยในตู้เย็น         ผู้บริโภค 

 

ประเด็นส าคัญในการปรับปรุงการจัดการหลังเก็บเกี่ยว 
1. ตลำดที่จ ำหนำ่ยผลติผลไมม่ีเคร่ืองมือพืน้ฐำนรองรับ เช่น ขำดห้องเย็นในกำรเก็บรักษำผลติผล 
2. งำนวจิยั กำรฝึกอบรม และกำรขยำยผลในกำรน ำไปใช้มีไมเ่พียงพอ เกิดช่องวำ่งในกำรถำ่ยทอด

เทคโนโลยีลงไปสูผู่้ที่ใช้ประโยชน์ได้ 
3. ขำดกำรบรูณำกำรในกำรปรับปรุงกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวและระบบกำรตลำด 



7.  ประเทศศรีลังกา 
ประเทศศรีลงักำมีพืน้ท่ีรวม 6,560,000 เฮกตำร์ 30% ของพืน้ท่ีทัง้หมดเป็นพืน้ท่ีท ำกำรเกษตร ประชำกร

มำกกวำ่ 65% ของพืน้ท่ีชนบทประกอบอำชีพเกษตรกรรม พืน้ท่ีในกำรปลกูผกัและผลไม้มีแนวโน้มลดลงแตผ่ลผลติตอ่
เฮกตำร์มีปริมำณเพิ่มขึน้ ผกัและผลไม้ที่มีควำมส ำคญัได้แก่ กล้วย มะละกอ มะมว่ง สบัปะรด เงำะ มะนำว มะเขือเทศ 
กะหล ำ่ปล ีเห็ด มนัเทศ มนัฝร่ัง หอมหวัใหญ่ และ พริก เป็นต้น 

 
รูปแบบการจัดการการเก็บเกี่ยว 

 

ตัวชีว้ัด 
รูปแบบการจัดการการเก็บเกี่ยว 

การจัดการแบบ
ดัง้เดิม 

การจัดการตาม
แบบรัฐบาล 

ตลาดส่งออก ซูเปอร์มาร์เก็ต 

รำคำ ต ่ำ เหมำะสม สงู สงู 
คณุภำพของผลติผล ต ่ำ ปำนกลำง สงูมำก สงู 
กำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว 30-40% 10-20% 5-10% 2-6% 
ควำมพงึพอใจของผู้บริโภค น้อย ปำนกลำง สงูมำก สงู 

 
ในประเทศศรีลงักำมีกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียวของเมลด็พืชทีใ่ช้เป็นอำหำร (grain) 10-15% และกำร

สญูเสยีของผกัและผลไม้ 30-40% 
 

สาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวคือ 
1. การเก็บเกี่ยว 
 - เก็บเก่ียวในระยะที่ไมเ่หมำะสม 
 - เกิดบำดแผลระหวำ่งกำรเก็บเก่ียว 
 - ผลติผลสมัผสักบัแดด 
 - มีกำรจดักำรไมร่ะมดัระวงั 
2. จุดรวบรวมสนิค้า 
 - ผลติผลตำกแดด 
 - ไมร่ะมดัระวงักำรขนย้ำยผลติผล 
 - บรรจผุลติผลมำกเกินไป 
 - เกิดกำรซ้อนทบัของผลติผล 
 - เกิดกำรสัน่สะเทือนขณะเคลือ่นย้ำย 
3. การขนส่ง 
 - กำรบรรจผุลติผลในกระสอบท ำให้เกิดควำมเสยีหำยขณะเคลือ่นย้ำย 
 - บรรจผุลติผลแนน่เกินไป 
 - ผลติผลซ้อนทบักนัระหวำ่งกำรขนสง่ 
 - มีกำรสัน่สะเทือนระหวำ่งกำรขนสง่ 
 - เกิดควำมร้อนของผลติผล 



 - มีกำรจดักำรในกำรเคลือ่นย้ำยผลติผลไมด่ี 
4. ร้านค้าปลกี 
 - ไมร่ะมดัระวงัในกำรจดักำรผลติผลสด 
 - ผลติผลที่จ ำหนำ่ยสมัผสักบัแดดหรือฝน 

 

วิธีการลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 
1. เก็บเก่ียวผลติผลโดยถกูวิธีและในระยะสกุแก่ที่เหมำะสม 
2. มีกำรคดัคณุภำพ 
3. ใช้บรรจภุณัฑ์ที่แขง็แรง 
4. กำรจดักำรขนสง่ที่เหมำะสม 
5. ควรมีห้องเย็นในกำรเก็บรักษำผลติผล 



8.  ประเทศเวียดนาม 
ประเทศเวียดนำมมีกำรสง่ออกผลติผลทำงกำรเกษตรประมำณ 6 พนัล้ำนตนั พืชที่สง่ออกมำกได้แก่ ข้ำว 

กำแฟ มะมว่งหิมพำนต์ พริกไทยด ำ และชำ ผกัและผลไม้มีสว่นส ำคญัทำงเศรษฐกิจของประเทศเวยีดนำม ผกัและ
ผลไม้สว่นใหญ่จะบริโภคภำยในประเทศ 80% น ำไปแปรรูปเพื่อกำรสง่ออกประมำณ 10-15% สว่นกำรสง่ออกในรูปผกั
และผลไม้สดยงัมีน้อยมำกประมำณ 2.5% ผลไม้ที่ส ำคญัของเวยีดนำมคือ มะมว่ง กล้วย ลิน้จี ้ แก้วมงักร และล ำไย  
ซึง่ประเทศเวียดนำมมกีำรผลติผกัและผลไม้เพิ่มมำกขึน้ทกุปี และมีควำมคำดหวงัวำ่จะผลติให้มำกขึน้อยำ่งตอ่เนื่อง 
ดงัภำพข้ำงลำ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กำรสง่ออกผกัและผลไม้ของประเทศเวียดนำมมีอตัรำกำรเจริญเตบิโต 15% ตอ่ปี สง่ออกไปยงั 40 ประเทศ
ทัว่โลก ตลำดหลกัที่ส ำคญัคือ ประเทศจีน ที่สง่ออกมำกถงึ 26% 

ในอตุสำหกรรมกำรแปรรูปผกัและผลไม้ของประเทศเวียดนำม มกีำรผลติผกัและผลไม้กวำ่ 60 ชนิด มีก ำลงั
กำรผลติ 300,000 ตนั/ปี โดยแบง่เป็นหน่วยงำนของรัฐวิสำหกิจ 50% บริษัทเอกชน 16% และมีกำรลงทนุจำก
ตำ่งประเทศ 34% และกวำ่ 10,000 ผู้ประกอบกำรเป็นผู้ประกอบกำรรำยยอ่ยที่มกีำรจดักำรเองในทกุกระบวนกำรผลติ 
ผกัและผลไม้แปรรูปเช่น กำรบรรจกุระป๋อง กำรอบแห้ง แช่แขง็ น ำ้ผลไม้เข้มขนั และกำรดอง เป็นต้น ซึง่เป็นผลติภณัฑ์
กระป๋องประมำณ 50% ของผลติภณัฑ์ทัง้หมด 

ด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียวในประเทศเวียดนำม ยงัมีข้อจ ำกดัด้ำนเทคโนโลยี เนื่องจำกกำรเกษตรกร
และผู้ประกอบกำรเป็นเพียงรำยยอ่ย ยงัขำดข้อมลูพืน้ฐำนด้ำนเทคโนโลยีขำดกำรลงทนุของผู้ประกอบกำรในด้ำน  
ตำ่ง  ๆ  เช่น เคร่ืองมือ ห้องเย็น และกำรขนสง่ที่ดี เป็นต้น 

ปริมำณกำรผลติ (ล้ำนตนั) 

แสดงปริมำณกำรผลติผกัและผลไม้และควำมคำดหวงัในอนำคต 



9.  ประเทศมาเลเซีย 
 
ในปี 2012 ประเทศมำเลเซยีมีพืน้ท่ีปลกูผกั 241,811 เฮกตำร์ สำมำรถผลติผกัได้ 1,658,332 ตนั และมีพืน้ท่ี

ปลกูผลไม้ 53,322 เฮกตำร์ ผลติได้ 878,975 ตนั ในปี 2011 มีกำรสง่ออกผลติผลทำงกำรเกษตร 133,872 ล้ำนริงกิต 
และมีกำรน ำเข้ำ 77,573 ล้ำนริงกิต 
 

การสูญเสียหลงัการเก็บเกี่ยวของผลิตผล เกิดกำร 
1. ควำมรู้  ขำดควำมรู้ด้ำนอปุสงค์และอปุทำน แนวทำงกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวที่ดีและในด้ำน

ฤดกูำลและกำรกระจำยสนิค้ำ 
2. ทศันคติ ระบบกำรจดักำรไมเ่หมำะสมและไมม่ีประสทิธิภำพ และด้ำนผู้ปฏิบตัิงำน 
3. โครงสร้ำงพืน้ฐำน เคร่ืองมือและอปุกรณ์ไมเ่หมำะสมและไมเ่พียงพอในกำรจดักำรหลงักำรเก็บ

เก่ียวที่ด ี
ประเทศมำเลเซียมกีำรใช้ GPL Regulation ในผลติผลเกษตร เพื่อเป็นกำรสร้ำงคณุภำพผลติผลเกษตรที่ผำ่น

กำรคดัคณุภำพ (grading) บรรจภุณัฑ์ (packaging) และกำรติดฉลำก (Labeling) ก่อนกำรวำงตลำดหรือกำรสง่ออก
ให้ผลติผลเป็นท่ียอมรับทัว่โลก ตำมข้อตกลงขององค์กรกำรค้ำโลก (WTO) ซึง่ใช้ก ำหนดมำตรฐำนคณุภำพของผลติผล
เกษตรตำม Malaysian Standard และกำรออกเป็นระเบียบบงัคบัใช้เมื่อปี 2008 โดยมีวตัถปุระสงค์ในกำรตรวจสอบ
ย้อยกลบั (traceability) สินค้ำทำงกำรเกษตรที่ได้จ ำหนำ่ยทัว่ประเทศและสง่ออกตำ่งประเทศถึงรำยช่ือผู้น ำเข้ำผู้
สง่ออกและรำยละเอียดอื่น ๆ เก่ียวกบัสนิค้ำและเพื่อเป็นกำรปฏิบตัิที่ดี และมีควำมปลอดภยัทำงด้ำนอำหำรตอ่
ผู้บริโภค โดยกำรก ำหนดมำตรฐำนอำหำรระหวำ่งประเทศและรับประกนักำรปฏิบตัิที่เป็นธรรมในกำรค้ำระหวำ่ง
ประเทศ  กลุม่เป้ำหมำยของกำรใช้  GPL Regulation คือ ผู้สง่ออก ผู้น ำเข้ำ ผู้ ค้ำสง่ และผู้บริโภค 
 

ข้อก าหนดของ GPL Regulation  
1. Grading กำรคดัคณุภำพตำมมำตรฐำนของ Malaysian Standard (MS) หำกไมม่ีระบใุห้ปฏิบตัิตำม

ข้อก ำหนดของประเทศต้นทำงหรือมำตรฐำนตำมผู้ที่มีอ ำนำจ 
2. Packaging บรรจภุณัฑ์ ให้บรรจตุำมมำตรฐำน Malaysian Standard ใช้บรรจภุณัฑ์ ที่แขง็แรง

เหมำะสมกบัชนดิของผกัและผลไม้ 
3. Labeling  กำรตดิฉลำกสนิค้ำ ต้องระบใุห้แนช่ดับนบรรจภุณัฑ์ เช่น ช่ือบริษัทผลติ ช่ือบริษัทผู้น ำเข้ำ ช่ือ

ผลติผล ช่ือพนัธุ์ วนัท่ีผลติ ขนำด จ ำนวน น ำ้หนกั 
4. การตรวจสอบตามระเบียบข้อบังคับ มีใบรับรองมำตรฐำนตำมข้อบงัคบัของประเทศผู้น ำเข้ำ       

โดยผู้น ำเข้ำจะต้องน ำเข้ำผลติผลที่ผำ่นกำรตรวจจำกผู้มีอ ำนำจวำ่สนิค้ำนัน้ ๆ ได้มำตรฐำนตำมที่ก ำหนดมกีำรบรรจุ
หีบหอ่และกำรติดฉลำกอยำ่งเรียบร้อย 



10.  ประเทศปากีสถาน 
 
ประเทศปำกีสถำนมีพืน้ท่ี ประมำณ79.61 ล้ำนเฮกตำร์ และเป็นพืน้ท่ีเพำะปลกูประมำณ 24.04 ล้ำนเฮกตำร์ 

หรือประมำณ 33% ของพืน้ท่ีทัง้หมด พืน้ท่ีเพำะปลกูสว่นใหญ่อยูใ่นเขตชลประทำนมำกถึง 82 % ของพืน้ท่ีเพำะปลกู
ทัง้หมด ผลผลติด้ำนพืชสวนมกีำรสง่ออกประมำณ 400 ล้ำน US$ หรือประมำณ 13,670,000 ตนั และเกิดกำรสญูเสยี
ของผลติผลระหวำ่งฟำร์มจนถึงผู้บริโภคประมำณ 25-41 % ผลไม้หลกัของปำกีสถำน คือ ส้ม มะมว่ง แอปเปิล 
อินทผลมั ฝร่ัง แอปริคอต กล้วย และองุ่น เป็นต้น 

พริก เป็นพืชที่ปลกูเพื่อเป็นสว่นประกอบของอำหำรในประเทศปำกีสถำนมำนำนและมกีำรสง่ออกจ ำนวน
มำก มีกำรผลติพริกแดงประมำณ 90,000 ตนัตอ่ปี ผลผลติเฉลีย่ 1.7 ตนัตอ่เฮกตำร์ ซึง่คิดเป็น 1.5% ของ GDP ของ
ประเทศ ซึง่พบวำ่ในขัน้ตอนกำรผลติพริกเพื่อกำรสง่ออก พบอะฟลำทอกซิน (Aflatoxin) ปนเปือ้นในพริก ซึง่เป็น
สำรพิษที่ทนตอ่ควำมร้อนสงูถงึ 300°C และในกระบวนกำรกำรปรุงอำหำรไมส่ำมำรถท ำลำยอะฟลำทอกซินได้ ท ำให้
เป็นพิษตอ่ผู้บริโภค ซึง่ตำมข้อก ำหนดของแตล่ะประเทศมกีำรก ำหนดปริมำณอะฟลำทอกซินในผลติภณัฑ์อำหำร
ขึน้กบัแตล่ะประเทศ เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกำ ก ำหนดไว้ไมเ่กิน 20 ppb แคนนำดำ 15 ppb กลุม่ประเทศยโุรป 5 
ppb  บรำซิล 30 ppb จีน 10 ppb และอินเดีย 30 ppb เป็นต้น ในประเทศปำกีสถำน ระดบัอะฟลำทอกซิน อยูร่ะหวำ่ง 
2-100 ppb ท ำให้ไมส่ำมำรถแขง่ขนัในตลำดโลกได้  

กำรลดควำมชืน้ของพริกแดงเป็นขัน้ตอนในกำรเก็บรักษำพริกเพื่อบริโภค สง่ออก และก่อนสง่ไปแปรรูป 
โดยทัว่ไปแล้วจะลดควำมชืน้โดยผึง่บนลำนกว้ำงทีเ่ป็นดิน คอนกรีต หรือบนแผน่พลำสติก ซึง่เป็นสำเหตทุ ำให้เกิดกำร
ปนเปือ้นและกำรเกิดอะฟลำทอกซิน ซึง่ตอ่มำได้มกีำรทดลองใช้  Geo Textile ปรูองบนพืน้ก่อน แล้วคอ่ยตำกพริก
พบวำ่ สำมำรถลดปริมำณเกิด อะฟลำทอกซินได้ โดยในกำรทดลองในห้องปฏิบตัิกำร พบปริมำณอะฟลำทอกซิน 1 
ppm ในกำรใช้ Geo Textile และในแบบดัง้เดมิพบ 32 ppb และน ำมำทดลองในพืน้ท่ีจริงพบวำ่ กำรใช้ Geo Textile 
พบเกิดอะฟลำทอกซิน  2.62 ppb และแบบดัง้เดมิพบ 10.73 ppb  ซึง่เทคนิคดงักลำ่ว National Foods Limited 
(NFL) เป็นผู้คิดค้นได้ส ำเร็จ ซึง่ต้องกำรน ำไปใช้ซ ำ้ให้มำกยิ่งขึน้ ซึง่จะเป็นกำรชว่ยเหลอืเกษตรกรในกำรผลติพริกเพื่อ
กำรบริโภคและกำรสง่ออก 



สรุปประเด็นจากการกรณีศึกษา 
 

จำกกำรน ำเสนอกรณีศกึษำจำก 11 ประเทศ พบวำ่ ทกุประเทศประชำกรประกอบอำชีพเกษตรกรรมเป็นสว่น
ใหญ่  กำรผลติและกำรสง่ออกผกัและผลไม้เป็นรำยได้ที่ส ำคญัของประเทศ เกษตรกรสว่นใหญ่เป็นเกษตรกรรำยยอ่ยที่
มีพืน้ท่ีปลกูไมม่ำก กำรขำยผลติผลสดออกจำกแหลง่ผลติจะผำ่นพอ่ค้ำคนกลำงเพื่อน ำไปสง่ขำยที่ตลำดค้ำสง่ตอ่ไป 
แตก็่ได้มคีวำมพยำยำมพฒันำรูปแบบกำรขำยผลติผลสดจำกแปลงปลกูโดยตรง โดยกำรพฒันำผลติผลให้มีคณุภำพ
แล้วสง่ไปจ ำหนำ่ยโดยตรงที่ซูเปอร์มำร์เก็ต อยำ่งไรก็ตำมเรำจะพบวำ่ยงัมีกำรสญูเสยีของผกัและผลไม้ในประเทศที่
ก ำลงัพฒันำ ซึง่ในพืชบำงชนิดมกีำรสญูเสยีมำกกวำ่ 40 % ในกระบวนกำรหลงักำรเก็บเก่ียว 
 

สาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 
1. เก็บเก่ียวผลติผลในระยะสกุแก่ทีไ่มเ่หมำะสม เพรำะบำงครัง้เกษตรกรต้องกำรเก็บเก่ียวก่อนเพื่อน ำมำ

จ ำหนำ่ยในช่วงที่ได้รำคำสงู 
2. วิธีกำรเก็บเก่ียวไมเ่หมำะสม ผลติผลหลน่พืน้ขณะเก็บเก่ียวหรือสมัผสักบัดิน 
3. กระบวนกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวไมด่ี ตัง้แตก่ระบวนกำรท ำควำมสะอำด คดัคณุภำพ กำรบรรจ ุ

และกำรขนสง่ 
4. บรรจภุณัฑ์ที่ใช้ไมเ่หมำะสม เช่น กำรบรรจใุนตะกร้ำไมไ่ผส่ำน กำรบรรจใุนปริมำณทีม่ำกเกินไป ซึง่ล้วน

เป็นสำเหตใุห้เกิดควำมเสยีหำยตอ่ผลติผลสดได้ง่ำย 
5. กำรขนสง่ไมเ่หมำะสม กำรขนสง่ผลิตผลไปจ ำหนำ่ยควรขนสง่ด้วยรถห้องเย็นที่สำมำรถควบคมุ

อณุหภมูิให้เหมำะสมกบัชนิดของแตล่ะพืช ซึง่โดยสว่นใหญ่แล้วเกษตรกรและผู้ประกอบกำรจะขนสง่ด้วยรถที่ไม่
ควบคมุควำมเย็น เนื่องจำกกำรใช้รถห้องเย็นมีรำคำสงูและท ำให้ต้นทนุสงูขึน้ 

6. ไมม่ีกำรใช้หว่งโซค่วำมเย็นในกำรจดักำรผลติผลหลงักำรเก็บเก่ียว ตัง้แตก่ำรลดอณุหภมูิผลติผลหลงั
กำรเก็บเก่ียว กำรจดักำรผลติผลขัน้ตอนตำ่ง ๆ ในห้องเย็น กำรเก็บรักษำในห้องเย็น กำรขนสง่ด้วยรถห้องเย็น และกำร
วำงจ ำหนำ่ยในตู้เย็น 

7. เกษตรกรและผู้ประกอบกำร ขำดควำมรู้และควำมเข้ำใจถงึสำเหตขุองกำรสญูเสยีของผลติผลสด 
เนื่องจำกบำงครัง้ควำมเสยีหำยไมไ่ด้เกิดขึน้โดยทนัที แตจ่ะไมแ่สดงอำกำรระหวำ่งกำรเก็บรักษำหรือเมื่อถงึตลำด
ปลำยทำง 

8. ขำดเทคโนโลยีที่เหมำะสมในกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว 
9. ไมม่ีกำรใช้ระบบมำตรฐำนกำรจดักำรคณุภำพตำมที่ก ำหนด หรือมีกำรใช้เพียงแคเ่พื่อกำรสง่ออก 
 

ประเด็นที่ควรด าเนินการ 
1. ภำครัฐควรมีกำรท ำคูม่ือกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียวที่ดีและเหมำะสมของแต่ละพชืเพื่อให้เป็นคูม่ือกำร

ปฏิบตัิของเกษตรกรและผู้ประกอบกำร รวมทัง้ควรมีกำรสง่เสริม จดัฝึกอบรมให้ควำมรู้ทำงด้ำนวชิำกำรและด้ำน
กำรตลำด 

2. ควรมีกำรน ำมำตรฐำนหรือระเบยีบตำ่ง ๆ มำใช้ในแปลงปลกู โรงคดับรรจ ุ หรือ สถำนประกอบกำร
เพื่อให้กำรผลติได้มำตรฐำนควำมปลอดภยัถึงแม้วำ่ผลติผลจะขำยภำยในประเทศก็ตำม 

3. ควรให้ควำมรู้ด้ำนกำรตลำดแก่ เกษตรกร และผู้ประกอบ และให้เข้ำถึงแหลง่ข้อมลูได้ง่ำย 



4. ควรสนบัสนนุงำนวิจยัด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้ เพื่อให้สำมำรถเก็บรักษำผลติผลให้
มีคณุภำพดีและเก็บรักษำได้นำนยิ่งขึน้ รวมถึงเพื่อพฒันำเทคโนโลยีที่จะน ำมำใช้ในกำรจดักำรหลงักำรเก็บเก่ียว 

 
 



2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาดูงานแต่ละแห่ง (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 
 
ศกึษำดงูำน 2 แหง่คือ ศนูย์รวบรวมผลติผลเกษตร และสวนสละ (salacca) รำยละเอียดดงันี ้

 

ศึกษาดูงานแห่งที่ 1 ศูนย์รวบรวมผลิตผลเกษตร 
  เป็นกำรรวมกลุ่มของเกษตรกรในกำรผลิตผักและผลไม้เพื่อส่งจ ำหน่ำยและแปรูป เช่น มะเขือเทศ พริก 
กะหล ่ำปลี บ๊อกชอย ผกักำดขำว มะขือเทศ ขนนุ และ สละ เป็นต้น โดยมีรัฐบำลให้กำรช่วยเหลือด้ำนข้อมูล กำรจัด
ฝึกอบรมให้ควำมรู้แก่เกษตรในด้ำนกำรปลกูพืช กำรจัดกำรหลงักำรเก็บเ ก่ียว กำรตลำด และกำรจัดกำรด ำเนินงำน
ภำยในกลุม่ รวมทัง้กำรขอใบรับรองผลติผลเกษตร ซึง่มีขัน้ตอนกำรท ำงำน ดงันี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขัน้ตอนกำรด ำเนินงำนของกลุม่เกษตรกร 

เก็บเก่ียวผลติผล 

ขนสง่มำจดุรวบรวม 

ศนูย์รวบรวมผลติผล 

ขนสง่ไปจ ำหนำ่ย 

แปรรูป 

จ ำหนำ่ยที่ศนูย์ 

ตดัแตง่เบือ้งต้น 



การขนส่งมายงัจุดรวบรวม กำรขนสง่ผลติผลที่เก็บเก่ียวแล้วมำยงัศนูย์รวบรวมผลติผลเกษตร จะขนสง่มำโดย
รถบรรทกุขนำดเลก็ ผกัที่เก็บเก่ียวแล้วจะถกูบรรจใุนตะกร้ำไม้ไผ ่ตะกร้ำพลำสติก หรือบำงครัง้จะถกูวำงโดยตรงบนรถ
โดยไมม่ีบรรจภุณัฑ์รองรับแล้วขนสง่มำยงัจดุรวบรวม เกษตรกรจะเป็นผู้ขนสง่มำยงัศนูย์รวบรวมเอง แตใ่นกรณีที่สวน
เกษตรกรอยูไ่กลหรือไมม่ีรถในกำรขนสง่ทำงศนูย์ฯจะเป็นผู้ออกไปรับผลติผลเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ศูนย์รวบรวมผลิตผล: กำรจดักำรจะเร่ิมต้นตัง้แตรั่บผลติผลจำกเกษตรกร ชัง่น ำ้หนกั ตดัแตง่ผลติผลเบือ้งต้นในผกั
และผลไม้บำงชนิด บรรจใุสถ่งุหรือตะกร้ำเพื่อรอกำรจ ำหนำ่ย ในกรณีที่จ ำเป็นต้องเก็บรักษำผลติผลไว้ข้ำมคืน ทำง
ศนูย์จะมีห้องเย็นเพื่อเก็บรักษำผลติผลก่อนกำรสง่ไปจ ำหนำ่ย 

กำรขนสง่ผลติผลมำสง่ทีศ่นูย์รวบรวม ผกับำงชนิดจะถกูวำงโดยตรงบนรถโดยไมม่ีภำชนะรอง 

ชัง่ผลติผลที่เกษตรกรน ำมำสง่ที่ศนูย์รวบรวมผลติผล 

ผลติผลที่เกษตรกรน ำมำสง่จะถกูวำงกองกบัพืน้เพื่อรอกำรคดัคณุภำพ 



กำรคดัคณุภำพผลติผลสดก่อนสง่ไปจ ำหนำ่ย 

กำรหุ้มผลติผลบำงชนิดด้วยฟิล์มพลำสติก PVC 

กำรบรรจผุลติผลในตะกร้ำพลำสติกที่รองด้วยกระดำษหนงัสอืพมิพ์ 



ห้องเยน็: ทำงศนูย์จะใช้ในกรณีผกัและผลไม้ไมส่ำมำรถสง่ตลำดได้ภำยในวนัท่ีเก็บเก่ียว มีควำมจ ำเป็นต้องเก็บรักษำ
ผลติผลก่อนสง่เพื่อให้คงคณุภำพดีเมื่อถึงตลำด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การจ าหน่าย: ทำงศนูย์จะขนสง่ผลติผลไปสง่ยงัสถำนท่ีตำ่งๆโดยรถกระบะ ผลติผลสดทัง้หมดจะจ ำหนำ่ยในเมือง
บำหล ีตำมโรงแรม ซูเปอร์มำร์เก็ต และผกับำงชนิดเช่น พริกและมะเขือเทศ มีกำรสง่เข้ำโรงงำนแปรรูป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การแปรรูป: ทำงศนูย์จะมีกำรแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์เพื่อวำงจ ำหนำ่ยในศนูย์และสง่ไปจ ำหนำ่ยแตใ่นปริมำณที่ไมม่ำก
นกั ผลติภณัฑ์ที่แปรรูปได้แก่ ผลไม้อบกรอบ น ำ้ผลไม้ และผลไม้เช่ือม เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตวัอยำ่งผลติภณัฑ์แปรรูป 

กำรขนสง่ผลติผลไปจ ำหนำ่ย 

ห้องเย็นส ำหรับเก็บผลติผลเกษตร 



ศึกษาดูงานแห่งที่ 2 สวนสละ (salacca) 
  ดงูำนท่ีสวนสละ หรือที่ประเทศอนิโดนีเซียเรียกวำ่ salacca  มีพืน้ท่ีปลกู 2.5 เฮกตำร์ ปลกู 2 พนัธุ์คือ พนัธุ์ 
Gula Pasir และ พนัธุ์ Pelangi ลกัษณะต้นสละ จะมีหนำมแข็งแหลมออกจำกก้ำนใบ สละออกผลเป็นทะลำย และจะ
มีทะลำยยอ่ยซึง่เรำจะเรียกวำ่ “กระปกุ” ผลจะมีสแีดงอมน ำ้ตำล เปลอืกเป็นเกลด็ซ้อนกนั ลกัษณะของสละของ
อินโดนีเซียจะแตกตำ่งกบัสละของประเทศไทยคอื ผลสละอินโดนีเซียจะมีลกัษณะกลมโตกวำ่ ผลไมย่ำวเรียวเหมือน
สละของประเทศไทย เนือ้ผลมีสขีำวอมเหลอืง กรอบ รสชำติหวำน เนือ้ผลไมต่ิดกบัเมลด็เหมือนสละประเทศไทย 
 
 

ลกัษณะของต้นสละและกำรตดิผล 

วิธีกำรเก็บเก่ียวสละ 



 

ลกัษณะของเนือ้สละ 

เคร่ืองชัง่ผลไม้และบรรจภุณัฑ์ไม้ไผส่ำนส ำหรับบรรจสุละ 



สรุปประเด็นที่ได้จากการศึกษาดูงาน 
 

กำรศกึษำดงูำนท่ีศนูย์รวบรวมผลติผลเกษตรโดยกำรรวมกลุม่ของเกษตร กำรจดัตัง้ศนูย์เพื่อกำรรวมกลุม่
กำรท ำงำน มีอ ำนำจตอ่รองรำคำกบัตลำดหรือผู้ รับชือ้ได้มำกขึน้และยงัสำมำรถขอควำมช่วยเหลอืจำกหนว่ยงำน
รัฐบำลในกำรให้ควำมรู้และสนบัสนนุปัจจยักำรผลติ เมื่อมองดภูำพรวมของกำรจดักำรผลติผลเกษตรที่ศนูย์รวบรวม
ผลติผลพบวำ่ กำรจดักำรบำงขัน้ตอนมีผลตอ่คณุภำพและอำยกุำรเก็บรักษำผลติผลเกษตร ได้แก่ 

1. กำรขนสง่ผกัจำกแปลงเกษตรกรมำสง่ที่ศนูย์รวบรวม เช่น ผกักำดจะถกูวำงบนพืน้ของรถบรรทกุที่ไมม่ี
วสัดปุรูองและไมม่ีบรรจภุณัฑ์รองรับซึง่ท ำให้ผกัสมัผสักบัพืน้รถบรรทกุโดยตรง ท ำให้เกิดกำรปนเปือ้นนของ
เชือ้จลุนิทรีย์ 

2. กำรบรรจผุกักำด กะหล ำ่ปล ีและผกัใบในตะกร้ำไม้ไผส่ำน ในปริมำณที่มำกเกินขอบตะกร้ำและใช้เชือก
รัดจะท ำให้ผกัได้รับควำมเสยีหำย ช ำ้ เกิดควำมสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว 

3. กำรวำงผลติผลเพื่อรอกำรคดับรรจ ุ เช่น มะเขือเทศ พริก กะหล ำ่ปล ี เกษตรกรจะวำงบนพืน้คอนกรีต
โดยตรงไมม่ีภำชนะบรรจ ุและขณะปฏิบตัิงำนเกษตรกรจะนัง่คดัผลติผลบนพืน้ ซึง่จะท ำให้ผลติผลมีกำรปนเปือ้น อำยุ
กำรเก็บรักษำสัน้ ดงันัน้ ควรบรรจผุกัและผลไม้ที่รอกำรคดัคณุภำพในภำชนะที่สะอำด และควรมีโต๊ะสะอำดส ำหรับท ำ
กำรคดัคณุภำพและบรรจผุลติผลในภำชนะบรรจ ุหลกีเลีย่งกำรวำงผลติผลกบัพืน้โดยตรง 

4. ภำชนะบรรจรุะหวำ่งกำรขนสง่ไปจ ำหนำ่ย ทำงศนูย์จะบรรจผุกัลงในตะกร้ำพลำสตกิโดยตรง ไมม่ี
กระดำษรองและไมไ่ด้ปิดตะกร้ำ ซึง่จะท ำให้ผลติผลเกิดควำมเสยีหำยและมกีำรสญูเสยีน ำ้หนกัได้ง่ำย 



2.5  เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม (Group Discussion) 
 

การจัดท ากลยทุธ์เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
เพื่อการส่งออกมะม่วงสดของประเทศอินเดีย 

 
วัตถุประสงค์   

1. เพื่อพฒันำคณุภำพและกำรผลติมะมว่งสดจำกประเทศอินเดียเพือ่สง่ออกไปประเทศญ่ีปุ่ น 
2. เพื่อจดักำรคณุภำพมะมว่งสดหลงักำรเก็บเก่ียวให้มีประสทิธิภำพ เพื่อเพิ่มขดีควำมสำรถในแขง่ขนัด้ำน

กำรตลำด 
เหตุที่เลอืกประเทศญี่ปุ่น เน่ืองจาก 

- เป็นประเทศที่มคีวำมต้องกำรน ำเข้ำมะมว่งสงู 
- เป็นประเทศที่นำ่สนใจเนื่องจำกประชำกรในประเทศมีกำรบริโภคมะมว่งอยูแ่ล้ว ไมต้่องเปิดตลำดใหม ่
- มีช่องทำงกำรสง่ออกหลำยทำง สำมำรถสง่ออกได้ทัง้ทำงเคร่ืองบนิและทำงเรือ 

เป้าหมายที่เลือก  
ผู้ ค้ำร่วมที่ประเทศญ่ีปุ่ นเลอืก “บริษัทผู้น าเข้า” เนื่องจำก 
- ผู้น ำเข้ำมีช่องทำงในกำรจดัจ ำหนำ่ยสนิค้ำอยูแ่ล้ว 
- มีควำมยดืหยุน่สงู ผู้น ำเข้ำสำมำรถก ำหนดปริมำณและคณุภำพของมะมว่งและสำมำรถน ำเข้ำสนิค้ำใน

หลำยคณุภำพ เพื่อจดัจ ำหนำ่ยในตลำดที่แตกตำ่งกนั 
ประเด็นที่ต้องค านึงถงึในการส่งออก 

1. ด้ำนคณุภำพของมะมว่ง 
- อำยกุำรเก็บรักษำและระยะเวลำกำรวำงจ ำหนำ่ย 
- คณุคำ่ทำงโภชนำกำร 
- ด้ำนประสำทสมัผสั เช่น สกีลิน่ รสชำติ และควำมแนน่เนือ้ เป็นต้น 

2. ด้ำนตลำดเป้ำหมำย  
- โดยต้องค ำนงึถึงกฎระเบียบด้ำนสขุภำพอนำมยัพชืในกำรสง่ออกมะมว่งจำกประเทศอินเดียไป

ยงัประเทศญ่ีปุ่ น เช่น 

 แมลงวนัผลไม้ 

 Mango Weevil 

 Mealy bug 

 ควำมผิดปกติทำงสรีรวิทยำ 

 โรค เช่น โรคแอนแทรคโนส และโรคขัว้เนำ่ 
- ค ำนงึถึงด้ำนกำรแขง่ขนัทำงกำรตลำด เนื่องจำกมีประเทศที่สง่ออกมะมว่งไปประเทศญ่ีปุ่ น

หลำยประเทศ เช่น ประเทศไทย ฟิลปิปินส์ และอินโดนีเซีย เป็นต้น 



การวางแผนการตลาด 
  คำดกำรณ์ยอดขำยเบือ้งต้น 5 ปี แรก 

- มะมว่งเกรด A และ B จ ำหนำ่ยในซุปเปอร์มำเก็ต คำดหวงัผลก ำไร 30% 
- มะมว่งเกรด B และC จ ำหนำ่ยผำ่นตลำดขำยสง่ (wholesale market) คำดหวงัผลก ำไร 15 % 
- ท ำตลำดโดยใช้แบรนด์ “Delecious” 
- จดัโปรโมชัน่กำรขำยในชว่งแรกและให้ผู้บริโภคได้ทดลองชิมรสชำติของมะมว่ง 
- กำรติดตอ่ผู้น ำเข้ำ 

 ผู้น ำเข้ำต้องมีกำรรับรองบริษัทท่ีถกูต้อง 

 มีกำรท ำหนงัสอืสญัญำข้อตกลงที่ชดัเจน 

 ผู้น ำเข้ำจะต้องมีลกูค้ำและสำมำรถท ำกำรตลำดให้ได้ รวมถึงกำรแนะน ำสนิค้ำในเบือ้งต้น 

 มีกำรก ำหนดคณุภำพและปริมำณกำรน ำเข้ำทีช่ดัเจน      
 
ขัน้ตอนการจดัการมะม่วงเพื่อการส่งออก 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

1. การจัดการในแปลงปลกู ต้องพิจารณาถงึ 
- แปลงปลกูมะมว่งพนัธุ์ Alphanso และ Keser ต้องได้มำตรฐำนตำมข้อก ำหนดและต้องผำ่นกำรขึน้ทะเบียน 

GAP (Good Agricultural Practices) และ/หรือ ICM (Integrated Crop Management) 
- แปลงปลกูต้องได้รับกำรตรวจตดิตำมกำรท ำงำนตำมระยะเวลำทีก่ ำหนด 
- มีกำรรวมกลุม่ของเกษตรกรเพื่อให้เกิดควำมร่วมมือในด้ำนกำรน ำเทคโนโลยีใหม่ ๆ มำใช้ 

2. การเก็บเกี่ยว ต้องพจิารณาถงึ 
- เก็บเก่ียวมะมว่งในระยะกำรสกุทีเ่หมำะสม 
- เก็บเก่ียวในชว่งที่อำกำศไม่ร้อน คือ ในชว่งเช้ำ เก็บเก่ียวก่อนเวลำ 10.00 น. หรือเก็บเก่ียวหลงัจำกเวลำ 

15.00 น. 
- เคร่ืองทีใ่ช้ต้องมคีวำมเหมำะสม เพื่อลดควำมเสยีหำยทำงกล (mechanical damage) 
- เก็บเก่ียวมะมว่งใสใ่นภำชนะที่สะอำด 

การจัดการในแปลง
ปลูก 

การเก็บ
เกี่ยว 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
     - desaping 

 - cleaning and washing 
 - vapor heat treatment 
 - packing 

 
 
 

การส่งออก สินค้าถงึประเทศปลายทาง
ปลายทาง 



- หลกีเลีย่งกำรวำงมะมว่งบนพืน้ดนิ 
- หลงักำรเก็บเก่ียวควรรวบรวมมะมว่งไว้ในร่ม และรีบขนมะมว่งไปโรงคดับรรจภุณัฑ์ เมื่อเก็บเก่ียวเสร็จ 

3. การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว: ซึง่หมำยรวมถงึขัน้ตอนทัง้หมดที่เกิดขึน้ภำยในโรงคดับรรจ ุ เพื่อเตรียมผลผลติ
สง่ออกไปยงัประเทศปลำยทำง ซึง่ขัน้ตอนประกอบด้วย 

 
3.1 การสะเด็ดน า้ยาง: ตดัขัว้ของมะมว่งให้มีควำมยำวไมเ่กิน 1 cm. จำกนัน้วำงบนชัน้ได้ออกแบบไว้

เพื่อให้สะเด็ดน ำ้ยำง 
3.2 การท าความสะอาดและการล้างมะม่วง: ท ำควำมสะอำดมะมว่งด้วย teepol 0.1% และ sodium 

hypochlorite 100-200 ppm. จำกนัน้ จุ่มมะมว่งในน ำ้ร้อนเพื่อท ำ hot water treatment ทัง้อณุหภมูิ 53-55°C นำน 
3-5  นำที  เพื่อควบคมุโรคแอนแทรคโนสในมะมว่ง 

3.3  vapour heat treatment (VHT): กำรท ำ VHT ในมะมว่ง เพื่อควบคมุแมลงวนัผลไม้ซึง่เป็นข้อก ำหนด
ของประเทศญ่ีปุ่ นทัง้ระบวุำ่ กำรน ำเข้ำมะมว่งจะต้องผำ่นกำรท ำ VHT ที่อณุหภมูิ 50ºC โดยภำยในผลมะมว่งจะต้องมี
อณุหภมูิ 47.5ºC คงที ่นำน 20 นำที 

3.4 การคัดเกรด: กำรคดัเกรดต้องพิจำรณำถึง รูปร่ำง ขนำด และส ี ต้องมีควำมสม ำ่เสมอกนั ขนำดของ
มะมว่งที่สง่ออกจะแบง่เป็น A B C และ D โดยเกรด A และ B จะเน้นขำยในซุเปอร์มำร์เก็ต สว่นเกรด C และ D จะขำย
ผำ่นตลำดค้ำสง่ 

3.5 การบรรจุ:  บรรจมุะมว่งในถงุพลำสติกเจำะรูก่อนจะบรรจใุนกลอ่งกระดำษลกูฟกู โดยบรรจภุณัฑ์
จะต้องระบ ุ

- ช่ือผลติผลและช่ือพนัธุ์ 
- จ ำนวนผลของมะมว่ง 
- เกรด/ขนำดของมะมว่ง 
- บำร์โค๊ดหรือรหสัของสนิค้ำ ทัง้นีเ้พื่อให้สำมำรถตรวจสอบย้อนกลบัได้ 
- ระบวุนัหมดอำย/ุควรบริโภคก่อน 

เก็บเก่ียว กำรลดอณุหภมู ิ
(pre-cooling) 

สะเด็ดน ำ้ยำง 
(Desapping) 

กำรล้ำง กำรคดัเกรด Vapour heat 
treatment 

กำรบรรจ ุ กำรขนสง่ กำรสง่ออก 



- วนัท่ีท ำกำรบรรจ ุ
- น ำ้หนกัรวมของบรรจภุณัฑ์ 
- รำยละเอียดของผู้สง่ออกและผู้น ำเข้ำ 

3.6 การส่งออก: กำรสง่ออกมี 2 ทำง คือ 
- ทำงอำกำศ (air freight) ต้องค ำนงึถึง 

 กำรขนสง่มะมว่งไปสนำมบิน ต้องขนสง่ด้วยรถห้องเย็น 

 กำรโหลดมะมว่งเข้ำตู้สนิค้ำ ต้องท ำในห้องที่สำมำรถควบคมุอณุหภมูิได้ 
- ทำงเรือ  (sea cargo) 

 มะมว่งต้องผำ่นกำรท ำ pre-cooling 

 กำรขนสง่ต้องขนสง่ในตู้คอนเทนเนอร์ที่สำมำรถควบคมุอณุหภมูิได้ 
    



ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ต่อตนเอง 

1) ได้รับควำมรู้ด้ำนเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียวผกัและผลไม้ ด้ำนห่วงโซ่อุปทำน (supply chain) 
และด้ำนกำรตลำดจำกผู้ เช่ียวชำญและมีประสบกำรณ์  

2) ได้รับประสบกำรณ์จำกกำรดงูำนสถำนที่ต่ำง ๆ  ที่มีกำรน ำขัน้ตอนกำรปฏิบตัิที่ได้เรียนรู้มำใช้ใน
ภำคของกำรผลติจริง 

3) มีโอกำสแลกเปลี่ยนประสบกำรณ์ ข้อมูลงำนวิจัย กำรจัดกำรผกัและผลไม้สดหลงักำรเก็บเก่ียว 
และด้ำนกำรตลำดกบัตวัแทนประเทศตำ่ง ๆ ที่มำจำกหลำยองค์กรทัง้ภำครัฐบำลและเอกชน 

  
3.2 ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด 

1) ได้น ำควำมรู้และประสบกำรณ์ที่ได้รับมำพฒันำงำนวิจัยด้ำนวิทยำกำรหลงักำรเก็บเก่ียวของผกั
และผลไม้ 

2) ได้น ำควำมรู้ที่ได้มำถ่ำยทอดให้นกัวิชำกำรได้ทรำบถึงเทคโนโลยีหรือเทคนิคใหม่ ๆ ที่ใช้ในกำรลด
กำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว 
 

3.3 ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการในหัวข้อนัน้ๆ 
1) เป็นประโยชน์ตอ่เกษตรกรและผู้สง่ออก ในกำรถำ่ยทอดให้ควำมรู้ด้ำนระบบกำรจดักำรคณุภำพ

ผลติผลหลงักำรเก็บเก่ียวที่ดีและถกูต้อง  
2) ข้อมลูที่ได้จำกกำรฝึกอบรมจะน ำมำพฒันำงำนวิจยัในประเทศไทย ให้มกีำรน ำเทคโนโลยีใหม่ๆ มำ

ใช้ในกำรจดักำรคณุภำพผลติผลเกษตรและลดกำรสญูเสยีหลงักำรเก็บเก่ียว รวมถงึสร้ำงควำมมัน่ในคณุภำพและ
ควำมปลอดภยัในผลติผลเกษตรของไทย 

 
3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายใน 1 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ 

กำรด ำเนินกำรภำยในระยะเวลำ 1 เดือน น ำควำมรู้ที่ได้มำถำ่ยทอดในกลุม่งำนและน ำเทคนคิ
บำงอยำ่งที่ได้รับมำพฒันำงำนวจิยัและเขยีนโครงกำรใหมท่ี่จะท ำในอนำคต  

 
3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ 

   ภำยในระยะ 6 เดือน หลงักำรอบรมมีแผนในกำรบรรยำยพิเศษให้กบันกัวิชำกำรและเจ้ำหน้ำของ
กรมวชิำกำรเกษตร 



ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ  

(ได้ส่งแบบบันทึกข้อมูลแนบมาด้วยแล้ว) 
 

 
 


