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สวนที ่1 ขอมูลทั่วไปของโครงการ 

1.1 รหัสโครงการ 13-AG-05-GE-WSP-B 

 ช่ือโครงการ  Workshop on Emerging Postharvest Technologies for Fresh Fruit   

   and Vegetables 

1.2 ระยะเวลา 23-27 กันยายน 2556 

1.3 สถานที่จัด Inna Kuta Beach Hotel, Bali, Indonesia 

1.4 ช่ือเจาหนาที่เอพีโอประจําโครงการ 

 1.4.1 Dr. Mat Syukur and Mr. Tommy Nugraha 

  Secretariat of Directorate General of Horticulture 

  Ministry of Agriculture, Republic of Indonesia      

  Jl. AUP No. 3 Pasar Minggu, Jakarta Selatan 12520, Indonesia 

  Tel: +62-21-78843032  Fax: +62-21-7805880  

  E-mail:  tommy_graha@yahoo.co.id; perencanaan_horti@yahoo.com 



 2 

 1.4.2)  Mr. Darwanto 

  Director, Productivity and Entrepreneurship 

  Directorate General of Training and Productivity Development 

  Ministry of Manpower and Transmigration  

  Jl. Jenderal Gatot Subroto Kav.  

  51 Floor VI-B, Jakarta 12950, Indonesia 

  Tel: 62-21-52963356   Fax: 62-21-52963356 

  E-mail: npoindonesia@yahoo.co.id and suhanda@binaprod.org 

 

  1.4.3) Mr. Joselito C. Bernardo 

  Director, Agriculture Department 

  Asian Productivity Organization (APO) 

  Leaf Square Hongo Buidling 2F 

  1-24-1 Hongo, Bunkyo-ku, Tokyo 113-0033, Japan 

  Tel.: 81-3-3830-0417   Fax: 81-3-5840-5324 

  E-mail: skozuka@apo-tokyo.org 

  URL: http://www.apo-tokyo.org 

 

1.5  จํานวนและรายชื่อวทิยากรบรรยาย 

 1.5.1 จํานวนวิทยากร 5 คน 

 1.5.2 รายชื่อวทิยากร 

  1.5.2.1 Dr. Elda B. Esguerra    

   Associate Professor    

   Postharvest and Seed Sciences Division 

   Crop Science Cluster, College of Agriculture 

   University of the Philippines Los Banos 

   College, Laguna 4031, Philippines   

   Tel:   63 49 536 3259  Fax:  63 49 536 3138    

   E-mail:  elda_esguerra@yahoo.com 
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  1.5.2.2 Mr. Chan Seng Kit   

   Managing Director     

   K-Farm Sdn Bhd   

   40, Jalan PBS 14/9   

   Taman Perindustrian Bukit Serdang, Seri Kembangan   

   Selangor Darul Eshan 43300  Malaysia     

   Tel:  60 (3) 8945 1318  Fax: 60 (3) 8945 1312   

   E-mail: kitchan@kfarm.com   

    

  1.5.2.3 Dr. Kheng Soon Rodney Wee   

   Chief Executive/Principal Consultant 

   Asia Cold Chain Centre (Singapore) 

   Apt Blk 116 Serangoon North Avenue 1#11-501     

   Singapore 550116    

   Tel:  65 6300 2989    

   E-mail:  rodwee@asiacoldchain.com 

    

  1.5.2.4.Dr. Yohanes Aris Purwanto   

   Head of Postharvest and Processing Division 

   Center for Tropical Horticulture Studies 

   Kampus IPB Baranangsiang, Jl. Pajajaran, Bogor 16144 

   Tel: 62251-8326881  Fax: 62251-8326881   

   E-mail: arispurwanto@gmail.com  
 

1.6 จํานวนผูเขารวมโครงการและประเทศที่เขารวมโครงการ 

 1.6.1 จํานวนผูเขารวมโครงการ 23 คน 

 1.6.2 ประเทศที่เขารวมโครงการ 11 ประเทศ ดังนี ้

  ไทย บังคลาเทศ ปากีสถาน ฟจิ ฟลิปปนส มาเลเซีย เวียดนาม ศรีลังกา อินโดนีเซีย อินเดีย  

  อิหราน  
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สวนที ่2 เนื้อหา/องคความรูจากการเขารวมโครงการ 

2.1 ที่มาหรือวตัถุประสงคของโครงการโดยยอ 

 การเพิ่มรายได การขยายกาํลังการผลิตขนาดกลางใหกระจายไปทัว่โลก และการสงเสริมผักและผลไม

สดชนิดใหมๆ  ใหกับผูบริโภคทั่วโลกไดพฒันาขึ้นอยางมาก ประเทศสงออกทางแถบเอเซียหลายๆ ประเทศไดมี

สวนแบงการตลาดในสงออกผักและผลไมสดไปจําหนายยังตลาดตางประเทศและนาํรายไดเขาสปูระเทศมาก

ขึ้น โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการสงออกผลิตผลพืชสวนเปนแหลงสําคํญที่กอใหเกิดการจางแรงงานในประเทศที่

กําลังพัฒนา 

 อยางไรก็ตามผูผลิตในประเทศทางแถบเอเซียตองสูญเสียผักและผลไมสดสูงถึง 40 เปอรเซ็นต 

เนื่องจากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวยังดีไมเพียงพอ ประกอบกับผูบริโภคในปจจุบันคํานึงถึงคุณภาพและ

ความปลอดภยัของผลิตผลที่ซื้อมาบริโภคเพิ่มมากขึ้น ดังจะเห็นไดจากการที่ตลาดตางประเทศมีมาตรการ

ตรวจสอบสารพิษตกคางอันเนื่องมาจากสารเคมีปองกันกําจัดโรคและแมลง หากเกนิมาตรฐานทีก่ําหนดไวผัก

ผลไมที่สงออกไปจะถูกปฏิเสธการรับซ้ือ นอกจากนีห้ากผลิตผลนั้นๆ มีการบรรจุหรือติดฉลากกํากับทีไ่ม

เหมาะสมหรือไมเปนไปตามขอกาํหนดผักและผลไมที่สงออกไปจะไมไดรับอนุญาตใหจําหนายในประเทศ

ปลายทางได ดวยเหตุนี้เทคโนโลยแีละวิธกีารจัดการที่เหมาะสมรวมทั้งการประกนัดานความปลอดภัยของ

อาหารตั้งแตแปลงปลูกจนถงึมือผูบริโภคจะชวยใหสามารถลดความเสียหายในเชิงปริมาณและคณุภาพของ

ผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวได 

 จะเห็นไดวาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่คํานึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยจะชวยเพิ่มศักยภาพ

การแขงขนัในตลาด และชวยใหผูประกอบการหรือผูสงออกมีกําไรเพิ่มขึน้อยางมาก การจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวในประเทศที่กําลังพฒันาทางแถบเอเชียยังตองการพัฒนาอกีมาก โดยเฉพาะในเรื่องวิธีการเก็บเกี่ยวที่

เหมาะสม เทคโนโลยกีารเก็บรักษาและการบรรจุ ระบบโลจิสติกส และโครงสรางพื้นฐานทีจํ่าเปนตางๆ ดวย

เหตุนี้การอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้จึงไดจัดใหหนวยงานจากภาครัฐและภาคเอกชนซึง่มีสวนเกี่ยวของกับ 

หวงโซอาหารที่มาจากประเทศตางๆ ไดเรียนรูจากประสบการณของวทิยากร แลกเปลี่ยนความคดิเห็นและ

ประสบการณระหวางผูเขารวมประชุม เพ่ือนําความรูทีไ่ดดังกลาวมาปรับประยุกตใชเพ่ือลดการสูญเสียของ

ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยในประเทศของตนเองได 
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2.2 เนื้อหา/องคความรูท่ีไดจากการฟงบรรยาย พรอมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอยางประเด็นที่สามารถ

นํามาปรับใชในองคกรหรือประเทศไทย (จําแนกตามหวัขอและระบุช่ือวิทยากรบรรยาย)  

 (สวนที่ 4 เอกสารแนบ 4.2) 
 

 วันที่ 23 กันยายน 2556  
 ภาคที่ 1 : การสูญเสียผักและผลไมสดในหวงโซอาหารหลังเก็บเกี่ยว : เรื่องทาทายและโอกาส  

 สําหรับภาคที่ 1 น้ี ขาพเจาไดฟงบรรยาย 2 เรื่อง คือ 

 1. Global trends in postharvest management of FFVs and way  

 2. Emerging and novel technologies and approaches for improving performance of FFV chains 
 
 ภาคนี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับการขับเคลื่อนการเพ่ิมผลกําไร การขยายตัวไปในกลุมชนชั้นกลาง และ

การเพ่ิมความตองการผลิตผลสดแปลกใหม  การคาขายผักและผลไมสดในตลาดโลกใหเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง

และอยางยั่งยนื  อุตสาหกรรมการสงออกผลิตผลพืชสวนเปนแหลงสําคญัที่กอใหเกิดการแลกเปลี่ยนเงินตรา

ตางประเทศ การหาเลี้ยงชีพ และการจางงานในประเทศทางแถบเอเชียที่กาํลังพัฒนา อยางไรก็ตาม อยางไรก็

ตามผูผลิตชาวเอเชียตองเผชิญกับปญหาการสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยวสูงถึง 40 เปอรเซ็นต เนื่องจาก

การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวที่ไมดีเพียงพอ ทําใหประเทศที่กําลังพัฒนาหลายๆ ประเทศไมสามารถสงออกผัก

และผลไมสดไปจําหนายยังประเทศสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุน เกาหลี และตลาดหลายๆ แหงในประเทศที่

พัฒนาแลว และบอยครั้งที่ไมสามารถรักษาความนาเชื่อถือทางดานคุณภาพหลังจากผักและผลไมสดถึงตลาด

ปลายทางแลว การใหความรู ความเขาใจ ทางดานเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและการเพิ่มความสามารถใน

การสรางนวัตกรรมใหมๆ  เปนสิ่งสําคัญที่จะชวยสรางระบบซึ่งตอบสนองตอความตองการของตลาด สําหรับ

ภาคที่ 1 นี้ผูเขารับการอบรมจะไดเรียนรูถึงขอจํากัดของเทคนิคการผลิต การใสทรีตเมนตตลอดจนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยว และการจัดการระบบโลจิสติกสอยางมีประสิทธิภาพเพื่อที่จะสงสินคาทั้งหมดไปยังประเทศ

ปลายทางไดอยางทนัทวงทีโดยปราศจากความลาชา และเรียนรูแนวทางการแกไขขอจํากัดตางๆ  
 
Presentation 1: Global trends in postharvest management of FFVs and way  

   วทิยากร : Kit Chan    

 การจัดการหวงโซอาหารเกี่ยวของกับหลายภาคสวนดวยกันเชน การปลูก การเก็บเกี่ยว ฝายจัดหาวัตถุดิบ 

การขนสง การคัดเกรด การจัดการ การปฏิบัติ การบรรจุ การจัดการหองเย็นเก็บรักษา การกระจายสินคา 
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การตลาด การคาปลีก และอื่นๆ ซ่ึงเร่ิมตนตั้งแตแปลงปลูกซึ่งตองการการจัดการกอนการเก็บเกี่ยวที่ดี 

จนกระทั่งเก็บเกี่ยว และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมจนถึงผูบริโภค 

 การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวแบบดั้งเดิมจะไมมีการระมัดระวังเรื่องการจัดการในแปลงปลูก มีการ

บรรจุเพียงเล็กนอย ความเสยีหายทางกายภาพและการเขาทําลายของโรคและแมลงจึงเกิดขึ้นไดมาก การขน

ยายผกัและผลไมสดจํานวนมากไปยังโรงคัดบรรจุหรือตลาดขายสงจะกระทาํโดยพอคาคนกลาง การจัดหาผัก

และผลไมสดใหกับซุปเปอรมารเก็ต จะมีลักษณะเปนซพัพลายเชน (supply chain) แบบสั้นๆ สวนใหญจะสง

โดยตรงจากแปลงปลูกไปยังซุปเปอรมารเก็ตซึ่งจะเปนผูจัดชั้นมาตรฐานของผักและผลไมสดและทําการบรรจุ

เอง แตปจจุบันซุปเปอรมารเก็ตจะมีศูนยกระจายสนิคา กอนสงไปยังรานคาตางๆ ลูกคาสวนใหญไปเดินซื้อ

สินคาในซุปเปอรมารเก็ตในชวงสุดสัปดาห  ครัวปจจุบันเปนครัวสมัยใหม การบรรจุอาหารเปนแบบสะดวกซื้อ 

มียี่หอรับประกันความมัน่ใจใหกับลูกคา โดยเฉพาะกับผักและผลไมชนิดและ/หรือพันธุใหมๆ  

 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวจะชวยเพิ่มความพอใจใหกบัลูกคา เนื่องจากชวยรักษาความสดและคุณภาพ

ไดยาวนานกวาเดิม มีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายยาวนานขึน้ พรอมทั้งปลอดภัยสําหรับผูบริโภค 

ดังนั้นสําหรับประเทศที่กําลงัพัฒนาจําเปนตองหาวธิีการจัดการที่จะเปนหลกัประกนัของผักและผลไมสด

เพ่ือใหสามารถแขงขนัในตลาดได เชน เทคโนโลยกีารบรรจุ การออกแบบวัตถุดิบ สายพันธุผักและผลไม การ

ติดฉลาก การตรวจสอบยอนกลับ ระบบการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ จะเห็นไดวาเพื่อใหไดผักและผลไมสดทีม่ี

คุณภาพสามารถแขงขันในตลาดได ตองอาศัยความรูหลายแขนงทาํงานรวมกนัทั้งในดานวทิยาศาสตร  

ศิลปศาสตร เทคโนโลยี การตลาด และสารสนเทศน 

 คุณภาพที่เปนที่ตองการของผูบริโภคคํานึงถึง เชน ความแนนเนื้อ เนื้อสัมผัส เสนใย ความกรอบ ความสกุ 

สี รสชาติ ความหอม ไมมีตําหนิ ไมเสียหาย ไมมีกลิน่ ไมมีโรค/แมลง สะอาด ไมสุกเกนิไป และตองถึงมือลูกคา

ทันเวลา รวมทั้งตองมีความปลอดภัย มีราคาที่เหมาะสม และหาซื้อไดตลอดเวลา 

 .กิจกรรมหลังการเก็บเกี่ยวที่มีความสําคญัมีดังนี้คือ 

 1. การเกบ็เกีย่ว การจัดการในแปลงปลูก และการใชสารเคมีตางๆ กบัผักและผลไมสด 

จําเปนตองมีวิธีการที่เหมาะสม บางชนิดตองใชมือเก็บ บางชนิดสามารถใชเครื่องมือเชน มีด กรรไกร หรือ

ตะกรอได หรือหากอยูสูงมากๆ อาจจําเปนตองใชบันได นอกจากนี้ยังตองทราบอายเุก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ตอง

จัดการใหมีความสะอาด การเคลื่อนยายจากแปลงปลูกตองเปนไปดวยความระมัดระวังเพ่ือไมใหผักและผลไม

สดเกิดความเสียหาย การใชสารเคมีตางๆ เชน การใสปุย การใชสารเคมีปองกันกําจัดโรคและแมลงตองใช

อยางเหมาะสมและถูกวิธี เปนไปตามขอกําหนดตางๆ  
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 2. การคัดเลือกและการจดัชั้นมาตรฐาน ควรสอดคลองกับคุณภาพของผักและผลไมสด และความ

ตองการของตลาด ทั้งนี้การจัดชั้นมาตรฐานสามารถแยกตามขนาด จํานวน คุณภาพ สี ความแกของผักและ

ผลไมสด 

 3. การลาง เพื่อใหผลิตผลสะอาดซึ่งในขัน้ตอนนี้สามารถใชน้ําที่สามารถฆาเชื้อโรคได เชน  

น้ําโอโซน  

 4. การทรีตสารตางๆ เชน การใชยาฆารา สารเคลือบผิว การใชสารดูดซับความชืน้ การใชสารเรงหรือ

ชะลอการสุก หรือใชสารยับยั้งการหายใจ ตองทราบวิธีการจัดการทีถู่กตองและใชในอัตราที่เหมาะสม 

 5.การเกบ็รักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา  จําเปนตองเก็บรักษาในอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธที่

เหมาะสม การหมุนเวียนของอากาศในหองเก็บรักษา การจัดวางผักและผลไมเปนชัน้ๆ การเวนระยะหาง

ระหวางแถวของผักและผลไมสดเพ่ือใหเกิดการหมนุเวียนของอากาศผานผลิตผลไดอยางทั่วถึง รวมถึงการเก็บ

รักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศตองเก็บในสภาพความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด กาซออกซิเจน 

และ/หรือกาซไนโตรเจนในระดับความเขมขนที่เหมาะสมกับชนิดผักและผลไมสดนั้นๆ หากเก็บรักษาใน

อุณหภูมิตํ่าเกินกวาที่ผักและผลไมสดจะทนทานไดก็จะเกิดอาการ  สะทานหนาวกับผักและผลไมสดได หรือ

หากเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงเกินไปก็จะทาํใหเกิดการงอก การเนาเสีย การเหี่ยว และการสูญเสียน้ําหนกั 

เพ่ิมขึ้นได 

 6. การบรรจุ จะเกี่ยวของกับบรรจุภัณฑท่ีบรรจุผักและผลไมสดแลวกอใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง

ภายในภาชนะบรรจุ นอกจากนี้เรายังสามารถติดฉลาก บันทึกขอมูลเพื่อใหขอมูลประชาสัมพันธ และเพ่ือ

ประโยชนในการตรวจสอบยอนกลับ ชวยรวบรวมผลิตผลใหเปนหนวยเดียวกัน และงายตอการรวมบรรจุภัณฑ

หลายๆ หนวยดวยกนับนแพลเลท 

 7. การจัดการระบบโลจิสติกส หากมีประสิทธิภาพทีดี่จะชวยเชื่อมโยงเสนทางการเคลื่อนยายผักและ

ผลไมสดจากที่หนึ่งไปยังทีห่นึ่ง ท้ังยังชวยเฝาระวัง ตรวจสอบติดตาม ควนคุม และชวยใหการกระจายสนิคา

จากศูนยกระจายสินคาเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพ รวดเร็ว และทันเวลา 

 เนื่องจากผลิตผลทางพืชสวนหลังจากเก็บเกี่ยวแลวยังมฃีีวิตอยู ดังนั้นจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

สรีรวิทยา และปฏิกริยาทางชีวเคมีตางๆ ตลอดเวลา การยืดอายุการวางจําหนายผกัและผลไมสดจึงขึ้นอยูกับ

อาหารสะสมและปริมาณความชื้นที่สะสมอยูภายในผลติผล ดวยเหตุน้ีปจจัยกอนเก็บเกี่ยว เชน พันธุพืช แหลง

ปลูก สภาพแวดลอม และการเขตกรรม และปจจัยหลังเก็บเกี่ยวเชน การจัดการทางกายภาพเพื่อปองกันความ

เสียหายจากบาดแผล ความชอกช้ํา  อ่ืนๆ  การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา  เชน  การหายใจ การสูญเสียน้ํา  

และการสุก รวมถึงความเสียหายจากการเขาทําลายของเชื้อโรคหลังเก็บเกี่ยว และปจจัยดานการขนสง จึงมีผล

ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายของผลิตผลสดอยางมาก 
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 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวไมไดชวยปรับปรุงใหคุณภาพของผลิตผลดีขึ้นหลังจากที่ผลิตผลหลุดออก

จากตนแลว อยางดีที่สุดก็เพียงแตชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลออกไป ทาํใหสามารถยืดอายกุารวาง

จําหนายในตลาดขายปลีกไดนานขึน้ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าชวยใหยืดอายกุารวาง จําหนายผลิตผลสดได

ยาวนานขึ้น ทัง้นี้การยืดอายกุารวางจําหนายผลิตผลจะไดยาวนานขึ้นควรตองรักษาอุณหภูมิตํ่าไดตลอดสาย 

กระบวนการผลิต และอุณหภูมิตํ่านั้นตองเปนอุณหภูมทิี่เหมาะสม สําหรับการเก็บรักษา ไมตํ่าจนเกินกวา 

ผลิตผลจะทนทานได มิฉะนัน้จะกอใหเกิดอาการสะทานหนาว  การลดอุณหภูมิกอนการเก็บรักษาชวยให

เก็รักษาผลิตผลไดยาวนานขึน้ รวมเปนประโยชนตอการโหลดสินคาเพื่อการขนสง อยางไรก็ตามผูประกอบการ

ตองมั่นใจวากลองบรรจุและแพลเลทตองยอมใหอากาศหมุนเวียนไดอยางทัว่ถึง 

 การขับเคลื่อนเพ่ือเปลี่ยนแปลงระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแบบดั้งเดิมไปสูระบบใหมทีท่นัสมัย

มากขึ้น ตองพิจารณาส่ิงเหลานี้คือ 

 1. เทคโนโลย ี การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวตองอาศัยเทคโนโลยแีละการปฏิบัติงานที่เหมาะสม

สามารถเชื่อมโยงทางอุตสาหกรรม และกลุมเกษตรกร  

 2. โครงสรางพ้ืนฐานตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสําหรับการจดัการผลิตผลสด มีระบบการทํา

ความเย็นที่มปีระสิทธิภาพ  

 3. พลังงานตางๆ ท่ีจะใชงานตองทํางานไดอยางตอเนื่อง การนําเอาแหลงพลังงานทางเลือกเชน 

พลังงานแสงอาทิตย มาใชจะชวยแกไขปญหาการ 

 4. ตนทนุการผลิต การวางแผนการจัดการตนทุนการผลิตตางๆ เชน ตนทนุเครื่องจักร ตนทุนการผลิต

ตอหนวย ตนทุนในการจัดการกลุมเกษตรกร อยางมีประสิทธิภาพเปนสิ่งสําคัญที่จะชวยใหผูประกอบการ

สามารถดาํเนินการผลิตผักและผลไมสดไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งขึน้  

 5. การบริการทางเทคนิค เชน การใหความรูโดยผูเชี่ยวชาญทางดานหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการ

ดานความปลอดภัยของผักและผลไมสด คูมือกําหนดมาตรฐานตางๆ เพื่อใชเปนแนวทางในการผลิตและการ

จัดการทั้งกอนและหลังเก็บเกี่ยว โดยใหความรูกับกลุมเกษตรกรและผูประกอบการ ซ่ึงตองคํานึงถึงคาใชจาย

ในการใหบริการดวย 

 6. ขอกําหนดทางการคาและการตลาด ผูผลิตและผูประกอบการตองมีความรูความเขาใจในเรื่อง

ความตองการของตลาดรับซ้ือผลิตผล การจัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุและการติดฉลาก ซึ่งนําไปสูการพัฒนา

มาตรฐานและกฏระเบียบขอบังคับทางการคาและการตลาดตางๆ  

 แมจะไดมีการเตรียมความพรอมทางดานระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใหมีศักยภาพเพิ่มขึ้นแลว 

ยังตองเขาใจถงึความตองการของตลาดผูรับซื้อเชน ซุปเปอรมารเก็ต ตองการผลิตผลสดที่ไดทั้งคุณภาพและ

ปริมาณเพื่อใหสามารถจัดแสดงบนชั้นวางสินคาไดอยางตอเนื่อง ทั้งนี้ผูขายควรแนะนําใหผูบริโภคทราบวธิีการ
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บริโภคผลิตผลสดนั้นๆ ดวยเชนกัน  ขนาดบรรจุสม่ําเสมอ  เชน  บรรจุมะมวง 5 ผลตอกลอง ซึ่งตองมีการแสดง

น้ําหนกับนกลองไวอยางชัดเจน สามารถแขงขนัทั้งทางดาน คุณภาพ เชน ขนาดผลใหญกวา ไมมตํีาหนิ  

สายพันธุ รวมทั้งยี่หอทางการคา และการแขงขนัทางดานราคาได เชนโปรแกรมการสงเสริมการขายของ

ซุปเปอรมารเก็ตที่จะใหสิทธิพิเศษกับลูกคาที่ซ้ือผลิตผลสดเปนรายแรก เปนตน  
 
ขัน้ตอนการจัดการผลิตผลสดจากแปลงปลูกจนถงึตลาดขายปลีกแสดงดังภาพแสดงดานลาง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การจัดการผักและผลไมสดเพื่อการสงออกไมวาจะไปทางบก ทางน้ําหรือทางอากาศ  ในการ

ปฏิบัติงานควรทํารายการตางๆ เพื่อทําการเช็ครายตรวจสอบการทาํงานในทุกขั้นตอน เพื่อปองกันความ

ผิดพลาดตางๆ ที่จะมีผลตอการสงออกผลิตผลสดที่มีคุณภาพถึงปลายทางไดทนัเวลา และสามารถวาง

จําหนายตอในตลาดไดตามระยะเวลาทีก่ําหนดหรือประกันไวกับผูซือ้ 

 สวนใหญความผิดพลาดในการปฏิบัติหลงัการเก็บเกี่ยวในประเทศที่กาํลังพัฒนาเกิดขึ้นในขัน้ตอน

ตางๆ ดังนี้คือ 

 1. การเกบ็เกีย่วและการจดัการในแปลงปลูก ซ่ึงสามารถกอใหเกิดความเสียหายกับผลิตผลอยาง

มาก การจัดทาํคูมือการผลติ การใชสารเคมี การฝกอบรมเกษคนกรจะชวยลดปญหาความเสียหายในขั้นตอนนี้

ได  

 2.การคัดเลือกและการจัดช้ันมาตรฐาน สามารถกระทําดวยคนงานและเครื่องจักร ดวยเหตุนี้การ

จัดทํามาตรฐานที่ชัดเจนใหกบัคนงาน และการปรับปรุงกฎระเบียบการทํางานตางๆ จะชวยลดความเสียหาย

ในขัน้ตอนนี้ได 

การเก็บเก่ียว

การจดัการในแปลงปลูก
(การคัดเลือก)

การบรรจุในแปลงปลูก

การทําทรีตเมนตเพือ่ลดยางของผลิตผล
(การใชปูนขาว)

การบรรจุ การสุก

การบรรจุ

การจัดวางกลองบรรจุผลิตผล
บนแพลเลทลัดดวยสายรัด

เก็บรักษา

บรรจุในตูคอนเทนเนอร
ขนสงไปยังตลาดปลายทาง

การเก็บเก่ียว

การจดัการในแปลงปลูก
(การคัดเลือก)

การบรรจุในแปลงปลูก

การทําทรีตเมนตเพือ่ลดยางของผลิตผล
(การใชปูนขาว)

การบรรจุ การสุก

การบรรจุ

การจัดวางกลองบรรจุผลิตผล
บนแพลเลทลัดดวยสายรัด

เก็บรักษา

บรรจุในตูคอนเทนเนอร
ขนสงไปยังตลาดปลายทาง
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 3. การลาง การลางผักและผลไมสดดวยน้ําที่ไมมีสารฆาเชื้อ จะมีผลทําใหผลิตผลเกิดการเนา เสียได

งาย ดังนั้นการเติมสารปองกันกาํจัดเชื้อโรคลงไปในน้ํา หรือการใชนํ้าสะอาดที่ผานการกรอง รวมทั้งน้ําที่ 

ปราศจากการปนเปอนจะชวยลดการเนาเสียของผักและผลไมสดลงได 

 4.การใชทรีตเมนตบางอยางกับผักและผลไมสดหลังเกบ็เกีย่ว ตองระมัดระวังเกี่ยวกับสารเคมี

ตกคางจากสารเคมีปองกันกาํจัดโรคแมลงของผลิตผล ดังนั้นผูประกอบการควรเลือกใชสารเคมีที่ไดรับอนุญาติ

ใหใชในการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวได และจําเปนตองรูปริมาณสารพิษตกสูงสุดทีย่อมใหตกคางไดใน 

ผลิตผลสด  

 5. การเกบ็รักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่า  การลดอุณหภูมิผลิตผลตองไมตํ่าเกินกวาผักและ ผลไมสด

จะทนทานได มิฉะนัน้จะเกิดอาการสะทานหนาวได ดวยเหตุนี้จําเปนอยางยิ่งที่ตองมีการจดบันทึกและเฝาระวัง

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิหองเก็บรักษาอยางตอเนื่อง 

 6. การบรรจุ การเรียงซอนกลองควรเลือกภาชนะบรรจุที่สามารถล็อคกันไดระหวางการวางซอน และ

ควรวางบนแพลเลทไดอยางพอดีตามขนาดของแพลเลทที่ใช 

 7. การจัดการระบบโลจิสติกส เพื่อใหสามารถสงสินคาใหทันตามกาํหนดเวลา  จําเปนตองมี

เคร่ืองมือคอยเฝาติดตามไดอยางตอเนื่อง เมื่อใดที่มีปญหาเกิดขึน้ ณ จุดใดระหวางขั้นตอนตางๆ ในหวงโซ

อาหาร หรือระหวางการขนสง จะสามารถแกไขปญหาตางๆ ไดทนัท ี

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับบทเรียนนีท้ําใหขาพเจาไดเรียนรูวาผูเกี่ยวของตลอดหวงโซอาหาร ควรเริ่มตนจากความ

ตองการ รสนิยมของผูซื้อหรือตลาดกอน ปริมาณที่ตลาดปลายทางตองการ และที่ตลาดนัน้ๆ ผูซ้ือมศัีกยภาพ

มากนอยเพียงใดในการเขาใจผลิตผลและมีโครงสรางพื้นฐานที่สามารถยืดอายุการวางจําหนายผลิตผลสดให

ยาวนานขึ้นได จากนัน้จึงมาวางแผนการผลิตและการจัดการระบบโลจสิติกส การปลูกผลิตผลที่ตลาดตองการ 

โดยตองคํานึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยจากสารพิษตกคาง  จุลินทรียปนเปอนทีก่อโรคมนษุย   และการ

ปนเปอนทางกายภาพ ซ่ึงตองเริ่มตั้งแตพันธุที่จะเลือกปลูกที่มีคุณลักษณะตามที่ตลาดตองการ หากมีความ

ทนทานตอโรคแมลง การจัดการ การขนสง และอื่นๆ ก็จะทําใหงายตอการจัดการในขั้นตอนตางๆ อยาไรก็ตาม

หลังจากผลิตผลมีอายุเหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยวแลว ก็ตองมีวิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ไมวางผลิตผล

สัมผัสดินโดยตรง และตองรีบนําไปไวในทีร่ม หรือขนสงไปยังโรงคัดบรรจุโดยเร็ว ทําการคัดเลือก จัดชั้น

มาตรฐาน ตัดแตง จากนัน้จงึลางผลิตผล ในขัน้ตอนการลางนี้สามารถเติมยาฆาเชื้อโรค หรือทรีตผลิตผลสด

ดวยวิธกีารตางๆ เพื่อชวยทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค และแมลงที่ติดมากับผลิตผล กอนทาํการบรรจุใหได

ลักษณะและขนาดตามที่ลูกคาตองการ ซ่ึงผูขายสามารถใหขอมูลสําคญัๆ อาทิ ชนิดของผลิตผล ขนาด จํานวน 
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แหลงผลิต วิธกีารบริโภค การติดฉลากคุณคาอาหาร เลขบารโคดที่ชวยใหสามารถตรวจสอบยอนกลับได  และ

อ่ืนๆ ทีจําเปน การออกแบบภาชนะใหสวยงามยังชวยเพ่ิมแรงดึงดูดใจของผูซื้อดวย สําหรับการเก็บรักษาตอง

เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่าที่เหมาะสม   เชน มะมวง กลวย  เงาะ  มังคุด ควรเก็บรักษาที่ 12-13 องศา

เซลเซียส หากเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิตํ่ากวาอุณหภูมินี้  จะทําใหเกิดอาการสะทานหนาวและสรางความ

เสียหายใหกับผลิตผลได สําหรับการขนสงไปยังตลาดปลายทางนัน้สามารถไปไดทางบก ทางเรือ และทาง

อากาศ หากมกีารวางแผนระบบโลจิสติกสที่ดี ประกอบการทํารายการขั้นตอนการปฏิบัติงานสําหรับการ

ตรวจสอบวาไดดําเนินการตามรายการที่บนัทกึไวเปนที่เรียบรอยแลว ก็จะทาํใหสามารถสงผลิตผลที่มีคุณภาพ

และปลอดภัยสําหรับผูบริโภคไดตามปริมาณและทันเวลากับที่ตลาดตองการ ซ่ึงถาหากประเทศไทย
ดําเนนิการผลิตดังสรุปนีจ้ะชวยใหสามารถสงออกผลิตผลสดของประเทศไทยไปแขงขนักบัประเทศ 
คูคาอื่นๆ ได 
 
Presentation 2 :  Emerging and Novel Technologies and Approaches for Improving Performance of 

Fresh Fruit and Vegetable Chains  

 วทิยากร :  Dr. Rodney Wee 

 Asia Cold Chain Centre เปนบริษัททีทํ่าหนาที่ในการจดัการเกี่ยวกับความเย็นตลอดสายการผลิตผัก

และผลไมสด เปนธุรกิจที่คํานึงถึงสภาพแวดลอม การดูแลแหลงปลูกรวมทั้งการคุมครองอาหาร เกษตรกรลูกไร

ที่ทาํสัญญากบับริษทั การจดัการความเสีย่ง เกี่ยวของกบังานวิจัยและพัฒนา มีการทดสอบในสถานที่

ปฏิบัติงานจริง การจัดการฝกอบรมและการใหการศึกา ตลอดจนการจัดทําโครงการตางๆ ที่เกี่ยวของกับหนาที่

ดังกลาวขางตน 

 ในทุกขั้นตอนของการผลิตเราสามารถนาํเทคโนโลยีตางๆ เขาไปใชเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา การวาง

จําหนาย และรักษาคุณภาพใหยาวนานทีสุ่ดเทาที่จะทําได  เร่ิมตนจากแปลงปลูกการคัดเลือกเมล็ดพันธุ 

รวมถึงการปฏบัิติการกอนการเก็บเกี่ยว หลังจากเก็บเกี่ยวมาแลวตองรูวิธีการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวอยาง

เหมาะสม มีระบบการจัดการการใชอุปกรณตางๆ ตลอดจนการจัดการความเสี่ยง การจัดการอุณหภูมิและ

ความชืน้ และสงขอมูลกลับไปยัง Asia Cold Chain Centre  ซ่ึงสามารถเรียกดูขอมูลไดแมจะอยูหางไกลก็ตาม  

การบรรจุ โดยใชวัสดุนาโนเทคโนโลยีมาใช การใชบรรจุภัณฑแอคทีฟทีสามารถกอใหเกิดสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลง โดยที่ไมกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม รวมทัง้การติดฉลากเพื่อใหสามารถตรวจสอบยอนกลับได 

ดวยระบบบารโคด การใชระบ RFID ทําใหการทาํงานตางๆ เปนไปอยางมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว สามารถ

ทราบขอมูลเกี่ยวกับผลิตผลสดนั้น และจํานวนผลิตผลสดที่เหลืออยู เพ่ือใหสามารถสั่งซื้อมาวางจาํหนายได

อยางตอเนื่อง นอกจากนีก้ารติดฉลากดานคุณคาอาหารบนบรรจุภัณฑ หรืออาหารบางอยางที่ผสมแลวอาจ
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กอใหเกิดอาการภูมิแพได เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค กอนการขนสงและกระจายสนิคาไปยังตลาด

ตางๆ เชน ตลาดขายสง ตลาดขายปลีก มนิิมารทตางๆ หรือการขายสงตรงถึงมือผูบริโภค ซ่ึงสามารถใชการ

สรางระบบเครือขายเพื่อใหสามารถชวยเหลือกันและกนั การใหความรู การฝกอบรม การทาํคูมือการจัดการ

การขนสงและการกระจายสนิคาใหไดมาตรฐาน และการวางแผนปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ทั้งนี้ระบบ

สารสนเทศนเขามาตรวจสอบ เฝาระวัง และประเมินผลไดอยางทนัทวงทีแมวาจะอยูที่ใด ก็สามารถตรวจสอบ

ขอมูลตางๆ เหลานี้ได 

 อยางไรก็ตามผูขายจําเปนตองเขาใจความตองการของผูซ้ือและผูบริโภคดวยวา ตองการผลิตผลทีม่ี

คุณภาพมีความสด มีสีสรร รสชาติ กลิ่น และรสสัมผัสท่ีเปนที่ตองการของผูซ้ือและผูบริโภค ปลอดภัยจากการ

ปนเปอนและเชื้อโรคตางๆ สามารถกําหนดวันวางจําหนายและวนัหมดอายุได มีขนาดและปริมาณบรรจุท่ี

เหมาะสมตามความตองการของผูซ้ือและผูบริโภค ที่สําคัญตองสะดวกซื้อและหาซื้อไดงายทั้งในและนอก

ฤดูกาล ดวยเหตุนี้ผูขายจะตองมีการจัดการผลิตผลสดใหมีคุณภาพและปริมาณตามที่ผูซ้ือตองการ สามารถ

สงไปยังตลาดรับซ้ือโดยเฉพาะตลาดสงออกไดอยางถูกตองเพ่ือใหสามารถกระจายผลิตผลสดไปยงัตลาดที่อยู

ตามที่ตางๆ เชน ซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด และอื่นๆ ไดทันเวลา ดวยราคาที่เหมาะสมที่ผูซ้ือและผูบริโภค

ยอมรับได 

 ดวยเหตุนี้ผูขายจําเปนที่ตองเขาใจตลาดทีรั่บซื้อผลิตผลสดดวยวา ผูขายตองมีผลผลิตมากเพียงพอ

สําหรับความตองการของผูซ้ือ และตองสามารถประกันเวลาการวางจําหนายสินคาสําหรับผูบริโภคได ดวย 

เหตุนี้จึงจําเปนตองเก็บเกี่ยวในวยัที่เหมาะสม และหากเปนไปไดควรคัดเลือกพันธุและเก็บเกี่ยวผลิตผลในวัยที่

เหมาะสมเพื่อเปดตลาดการคา ปจจุบันการซื้อผลิตผลยังขึ้นอยูกับการไดรับบริการจากผูขายดีหรือไมดวย การ

ปรับปรุงและพัฒนาโดยใชนวัตกรรมใหมๆ  เขามาเพื่อประกันคุณภาพของผลิตผลสด เชน การติดแถบสีเพ่ือ

บอกวันหมดอายขุองสินคา เปนตน ทั้งนี้ผูรับซ้ือสวนใหญในปจจุบันคํานึงถึงสุขภาพอยางมาก ดังนั้นจึงตองมี

มาตรการรับรองความปลอดภัยของผลิตผล ผลิตผลบางอยางมีเฉพาะในฤดูกาลเทานัน้ ดังนั้นอาจมีการทํา

ประชาสัมพันธใหผูซ้ือทราบวา ชวงเวลาใดทีผลิตผลนั้นๆ จะออกสูตลาดได ซ่ึงจะชวยใหผูซ้ือสามารถวางแผน

การตลาดได พรอมทั้งใหขอมูลประชาสัมพันธ ซ่ึงจะงายตอการประสานงานและตรวจติดตาม 

 การประกนัคุณภาพผลิตผลสดในปจจุบนั โดยเฉพาะเรื่องความปลอดภัยของผลิตผลสดนั้น ตอง

เปนไปตามระเบียบขอบังคับของตลาดทีรั่บซ้ือผลิตผลสดนั้นๆ ดวย เชน ใบรับรอง EUREP GAP ซึ่งปจจุบัน

ปรับเปน GLOBAL GAP แลว  ใบรับรอง HACCP เพื่อแสดงวาผลิตผลสดปลอดภัยสําหรับการบริโภค ระบบ

การกระจายสนิคาดีท่ีเหมาะสม (Good Distribution Practice) ระบบการจัดการดทีีเ่หมาะสม (Good 

Handling Practice)  ระบบการผลิตดีที่เหมาะสม (Good Manufacturing Practice) นอกจากนี้ยงัมีใบรับรอง
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จากองคกรความปลอดภัยอาหารโลก (World Food Safety Organization) การตรวจประเมินระบบเกษตรดีท่ี

เหมาะสม (GAP Audited) ใบรับรองรักษส่ิงแวดลอม (Green Seal Certified) ระบบรีไซเคิล และระบบ ISO  

  แนวทางการผลิตโดยใชแนวคิดนอกกรอบ เชน การปลูกผักในแนวตั้งในประเทศสิงคโปร โดยอาคาร

ผลิตผักมีขนาด 2 เมตร x 3 เมตร x 9 เมตร สามารถผลิตผักไดมากกวาวิธกีารทางธรรมชาติถึง 10 เทา กําลัง

ผลิตที่ไดถึง 0.5 ตันตอวัน โดยอาศัยแหลงน้ําจากการกักเก็บนํ้าฝนใสแทงคไวดานบนบนของอาคาร แลวม ี

ระบบหมนุเวียนใหแสงอาทิตยใหกับผักที่ปลูกไดอยางทั่วถึง 

  การสงออกผลิตผลชนิดใดนัน้ตองรูจักและเขาใจตัวผลิตผลเปนอยางดี  ความเสียหายที่เกิดขึน้กับ 

บรอคโคลีเกิดขึ้นไดเนื่องจากการปริแตกของชอดอกยอย  การเกิดการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีเหลือง ดอกเกิด

การแหงจากการสูญเสียน้ํา  และรอยตัดบริเวณโคนตนเปนสะเก็ด และเกิดสีดํา  โดยปกติแลวหวับรอคโคลีจะ

ไมเก็บสะสมพลังงาน แตจะมีการสะสมแปงสูงสุดในชวงเวลาบาย 3:30 นาฬิกา ดังนั้นชวงเวลาที่เหมาะสมใน

การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีควรเปนตอนบาย แลวใชใบหอดอกเพ่ือทําหนาที่เปนตัวรับแรงกระแทก บรรจุในลังไม

โปรงเก็บรักษาในหองเย็น หรือใชน้ําแข็งโปะใหความเย็นที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ตัดใบท้ิงที่ 0 องศา

เซลเซียสกอนบรรจุในลังไม  

  การลดอุณหภมูิผลิตผลโดยการดึงความรอนออกจากผลิตภัณฑอยางรวดเร็ว ทําใหสามารถ 

ลดความเสียหายทางกายภาพและปองกันการเกิดการแหงบริเวณผิวหนาผลิตภัณฑ ลดการเสื่อมสภาพใน 

หองแชแข็งหลงัจากเริ่มทําความเย็นดวยน้าํแข็ง ทําใหอายุการเก็บรักษายาวนานขึน้  เชน การใชน้าํแข็งชนิด 

ที่สามารถแทรกซึมเขาไปทัว่ถึงผลิตภัณฑ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาซารดีนไดนาน 12-15 วัน แตหาก

ใชน้ําแข็งบดละเอียดสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาปลาซารดีนไดเพียง 5 วัน สําหรบับล็อคโคลีจะใชน้ําแข็ง 

เหลวทีแ่ทรกซมึกระจายไปทัว่กลองที่บรรจุบรอคโคลีเปนน้ําแข็งเกล็ดหิมะขนาด 250-500 ไมโครเมตร ซ่ึงมี

ลักษณะไมแหลมคมไมทําอันตรายตอผลิตผล และสามารถชวยรักษาอุณหภูมิตํ่าระหวางการเก็บรักษาและ 

การแปรรูป 

 การบรรจุและภาชนะบรรจุตองทันสมัยสามารถวางซอนไดหลายชัน้และสามารถโชวตัวผลิตผลและยอม

ใหอากาศไหลผานผลิตผลไดอยางทั่วถึง 

 การใชสารยับยั้งการสุกเชน 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) ซ่ึงเปนสารควบคุมการเจริญเติบโต

สังเคราะหเพื่อชะลอการสุกของผลไม เชน ผลพลับ Rendaiji ที่มีศักยภาพทางการคา เปนผลิตผลที่ออนนุม

อยางรวดเร็วหลังจากเก็บเกี่ยวหรือการทรีตสารบางตัวเพ่ือชวยขจัดความฝาดของผลพลับ หรือสาล่ีญี่ปุนพันธุ 

Kosui มีคุณภาพสูงและมีการสุกอยางรวดเร็วและเกิดสีผิวเกิดสีน้ําตาลสนิมและ เสื่อมสภาพไดอยางรวดเร็ว 

หลังจากเก็บเกี่ยวและนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 วัน ซ่ึงพบวาการใช 1-MCP ความเขมขน 500 

พีพีบีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาในตูคอนเทนเนอรหลังจากเก็บเกี่ยวเปนเวลา 14 วัน  
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 เพ่ือใหสามารถติดตามและตรวจสอบยอนกลับไดอยางทันทวงที เทคโนโลยีตางๆ เชน data logger ที่

สามารถบอกตรวจวัดอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธขณะเก็บรักษาผลิตผลนั้นๆ ได บารโคดชวยใหสามารถ

ตรวจสอบยอนกลับไปถึงแหลงที่มาของวตัถุดิบได ระบบ RFID จะเปนการบนัทกึขอมูลทําใหทราบชนิด จํานวน

ผลิตผล แหลงที่ผลิต วันที่ผลิต ลอตของสินคา ขัน้ตอนการจัดการผลิตผลตางๆ และขอมูลที่สําคัญตางๆ ซ่ึง

ขอมูลดังกลาวสามารถเรียกดูไดผานโทรศพัทมือถือหรือระบบคอมพิวเตอรแมจะอยูในสถานที่หางไกลก็ตาม 

 ในปจจุบันที่ผักและผลไมตัดแตงสดมีการจําหนายกนัอยางกวางขวางในตลาดคาปลีก ระบบความเย็นจึง

มีความสาํคัญเปนอยางมากในการยืดอายกุารวางจําหนายผักและผลไมสดตัดแตงบนชั้นวางสินคาไดนานขึน้ 

 ดวยเหตุนี้จะเห็นวาการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายผกัและผลไมสดออกไปใหนานขึน้ 

จะตองมีการวางแผนและทบทวนขั้นตอนการจัดการผักและผลไมสดตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค การ

เลือกวิธีการลดอุณหภูมิที่เหมาะสมกับผลิตผลสด การควบคุมสภาพแวดลอมระหวางขั้นตอนตางๆ ของการ

ดําเนินงานของซัพพลายเชน การเลือกใชภาชนะบรรจุและเทคโนโลยกีารบรรจุที่เหมาะสม ประหยดัตนทุน แตมี

คุณภาพดี  การเก็บรักษาและการจัดวางผลิตผลสดในสภาวะอุณหภูม ิความชื้นสัมพัทธ การหมุนเวียนอากาศ  

และการวางเรียงที่เหมาะสม การขนสงควรมีระบบติดตั้งเครือขายโดยอาศัยเครื่องมือทางอิเลคทรอนิกสเพื่อให

สามารถตรวจติดตามแมจะอยูหางไกลก็ตาม ควรมีการจัดฝกอบรมใหความรูความเขาใจกับผูทาํงานในทุก

ระดับ และมีเทคโนโลยีตรวจติดตามและตรวจสอบยอนกลับได เพื่อควบคุมความเสียหาย และหากมีปญหาใน

ขั้นตอนใดจําเปนตองมีแผนสํารองสําหรับการปองกันแกไข  

 เพ่ือใหการจัดการตางๆ เปนผลสําเร็จ ผูประกอบการจําเปนตองพิจารณาโครงสรางพื้นฐานวา 

มีหรือขาดแคลนสิ่งใด ทบทวนวาการปฏิบัติวิธีเดิมควรปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหรือไมอยางไร  และควรเรียนรูและ

เขาใจวฒันธรรมความเปนอยูของลูกคา กฎระเบียบตางๆ ทั้งภายในและประเทศคูคากําหนดซึ่งผูผลิต 

ผูประกอบการและผูเกี่ยวของในซัพพลายเชนควรทราบ หรือควรไดรับการอบรมและใหความรูความเขาใจ ที่

สําคัญผูประกอบการตองเขาใจถึงผลิตผลสดวางายตอการบอบช้ําและ เสื่อมสภาพไดรวดเร็วเพียงใด ซ่ึงจะ

เปนประโยชนในการกาํหนดวันหมดอายุของผลิตผลสด และชวยสรางความเชื่อมั่นใหกับลูกคาได 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 บทเรียนนีข้าพเจาไดเรียนรูวิธีการคิดนอกกรอบ การใชเทคโนโลยี เชน data logger บันทกึขอมูล ระบบ

บันทกึขอมูลสินคาเชน RFID ระบบบารโคดเพื่อใหสามารถตรวจสอบติดตาม ประเมินผลและตรวจสอบ

ยอนกลับได ประเทศไทยไดมีการนาํเทคโนโลยีเหลานี้มาใชบางแลว แตยังไมกวางขวางมากนกั อยางไรก็ตาม

ในอนาคตอนัใกลโดยเฉพาะในยุคการเปดการคาเสรี การเปดความสัมพันธในกลุมประเทศเศรษฐกิจอาเชียน 
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เทคโนโลยีเหลานี้จะชวยเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันทางการคาผักและผลไมสด รวมถึงผลิตภัณฑตางๆ 

ของประเทศไทย สรางความเชื่อมั่นและประกันคุณภาพใหกับสินคาไทยได 

 สําหรับพ้ืนที่การปลูกพืชจํากัดดังเชนประเทศสิงคโปร การปลูกพืชในแนวตั้งโดยการปลูกในอาคารขนาด 

2 เมตรx3 เมตรx9 เมตร ทําใหสามารถประหยัดพ้ืนที่เพาะปลูกไดมาก และใชแหลงน้าํจากน้าํฝน ตลอดจนการ

ใชพลังงานจากแสงอาทิตยในการปลกูพืช ซ่ึงวิธีการดังกลาวทําใหสามารถผลิตผักไดวันละ 500 กิโลกรัม ซึ่ง

มากกวาการผลิตผักสดโดยวิธีการทีท่ํากนัอยูทั่วไปได ดวยเหตุนี้ในยุคที่ประเทศไทยมีการใชพื้นที่เพาะปลูก

เปลี่ยนไปเปนโรงงานอุตสาหกรรม และพืน้ที่ปลูกสรางที่อยูอาศัยมากขึน้ ขณะเดียวกันนับวันปญหาการ

ปนเปอนของแหลงน้ําตางๆ โดยเฉพาะที่อยูในเมืองหรืออยูใกลโรงงานอตุสาหกรรมมมีากขึ้น การวางแผนการ 

กักเก็บน้ําฝนไวใชในยามจาํเปนชวยให สามารถวางแผนการจัดการน้ําไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น  รวมถึง

การใชพลังงานแสงอาทิตย เชน โซลารเซลล มากักเก็บพลังงานทางเลือกไวใชงานจะชวยลดตนทุนการผลิตได

อีกทางหนึ่ง  

 

 ภาคที่ 2 :  นวัตกรรมใหมๆ  ซ่ึงเปนเทคนิคและเทคโนโลยีสําหรับการจัดการผลผลิตกอน  ระหวาง  

   และหลังเก็บเกี่ยวผกัและผลไมสด 

 ภาคที ่2 มีการบรรยาย 3 เรื่อง คือ 

 1. Preharvest (Production) technologies  

 2. Harvest techniques  

 3. Novel postharvest handling tools, techniques and technologies, and best practices  

 

 ภาคนี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับการจัดการผักและผลไมสดกอน ระหวาง และหลังเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุ

และลดการสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีการจัดการผักและผลไมสดกอน ระหวาง และหลังเก็บ

เกี่ยวที่เหมาะสมจะชวยลดการสูญเสียผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวในระบบหวงโซอาหารที่เปนปญหาอยูใน

ประเทศที่กําลงัพัฒนาไดอยางยั่งยืน ดวยตนทนุการผลิตที่คุมคาและเหมาะสม  

 

Presentation 3 :  Preharvest (Production) technologies  

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 การผลิตผักและผลไมสดตลอดจนปจจัยสภาวะแวดลอมมีอิทธิพลตอคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตผลสดกอนเก็บเกี่ยว คุณภาพทีวานีห้มายรวมถึงคุณภาพทั้งภายนอกและภายในซึ่งเปนตัวกําหนด

มาตรฐานของผลิตผลชนิดนั้นๆ ลักษณะของคุณภาพประกอบดวยลกัษณะที่มองเหน็ดวยตาเปลาเชน ขนาด 
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รูปราง สี และตําหนิตางๆ เนื้อสัมผัส รสชาติ และคุณคาอาหาร ในทางตรงกันขามความปลดอดภยัของอาหาร

จากการปนเปอนทางกายภาพ (เชน เสนผม ลวดเย็บ) ทางเคมี (เชน สารพิษตกคาง) และจุลินทรยี (เชน E. coli 

O157:H7)  

 ผูผลิต ผูประกอบการ แลผูเกี่ยวของกับการผลิตผักและผลไมสดจําเปนตองมีความรูความเขาใจถงึ

องคประกอบตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับคุณภาพดังกลาวขางตน ทั้งนี้เนื่องมาจาก 

 1. ปญหาโรค และแมลงหลังเก็บเกี่ยว และความผิดปกตทิางสรีรวิทยาสวนใหญเริ่มตนตั้งแตกอน 

การเก็บเกี่ยว 

 2. ไมมีวธิีการใดหรือเทคนิคใดที่จะทําใหผักและผลไมสดที่มีคุณภาพต่ําเปลี่ยนไปเปนผลิตผลที่ม ี

คุณภาพที่ดีขึน้ได 

 3. ปจจัยอ่ืนๆ ที่มีผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตผลสดขณะเก็บเกี่ยวมีผลตอคุณภาพและ

ความปลอดภยัหลังการเก็บเกี่ยวดวยเชนกัน 

 คุณลักษณะหรืออิทธิพลทางพันธุกรรมของผักและผลไมสดเปนปจจัยหนึ่งที่บงบอกถึงคุณภาพขณะ 

เก็บเกี่ยวเทาๆ กับการตอบสนองตอสภาวะหรือการจัดการตางๆ หลังการเก็บเกี่ยว การตอบสนองหลังการ 

เก็บเกี่ยวบางอยางไดรับอิทธิพลมาจากพันธุกรรม รวมทั้งความไวในการตอบสนองตอความเสียหายทาง

กายภาพและการเนาเสีย ตลอดจนศักยภาพในการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายบนชั้นสนิคา  การปรับปรุง

พันธุโดยวธิีทางธรรมชาติหรือการดัดแปลงพันธุกรรมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพใหดีขึน้โดยการพัฒนาสายพันธุ

ใหมๆ ที่ตานทานตอโรคและแมลง หรือรวมกับคุณลักษณะอื่นๆ เชน สี ความแนนเนื้อ อายุการวางขายบนชัน้ที่

ยาวนานขึ้น 

 ปจจัยที่เกี่ยวกบัอากาศหรือส่ิงแวดลอมมผีลกระทบตอคุณภาพของผลิตผลสดเชน อุณหภูมิ แสง ซ่ึงมี

ผลกระทบตอสี องคประกอบทางเคมี เนื้อสัมผัส และความบริบูรณ ความผิดปกติทางสรีรวิทยาบางอยาง เชน 

อาการปลายใบไหม (tip burn) ของกะหล่าํปลี  และอาการไสสีน้ําตาล (black heart) ท่ีเกิดขึน้กบัมันฝร่ัง ซ่ึง

เกิดขึ้นเนื่องจากสภาพในแปลงปลูกมีอุณหภูมิมากเกินไป ดังนั้นการจัดการน้ําในแปลงปลูกมีอิทธิพลตอ 

การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวเชน ถาหากใหนํ้ามากไปจะทาํใหกลวยเปลี่ยนเปนสีเขียวไดรวดเร็วขึ้น  และ

เพ่ิมความไวของการเกิดการเนาเสีย การจัดการธาตุอาหารเชน การใหปุยมีผลตอคุณภาพตั้งแตการเก็บเกี่ยว

เทาๆ กับการตอบสนองหลังการเก็บเกี่ยว การใหปุยไนโตรเจนที่มากเกินไปมีผลทําใหผลไมเนาเสียไดงาย 

เม่ือผลไมสุก นอกจากนีย้ังพบวาการขาดธาตุแคลเซียมทําใหเกิดอาการกนผลเนา (blossom end rot) ใน

มะเขือเทศ หรือ การเกิดเนื้อพรุน (internal breakdown) ในมะมวง 
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 เทคโนโลยหีรือการจัดการการผลิตอ่ืนๆ ทีช่วยปรับปรุงคุณภาพผลิตผลสดไดแก 

 1. การพนสารควบคุมการเจริญเติบโต เชน จิบเบอเรลิค แอซิด เพื่อเพิ่มขนาดผลขององุน และสับปะรด 

หรือการพนโปรเฮกซะไดโอนแคลเซียม (ProCa) สารควบคุมการเจริญเติบโตชนิดใหมเพ่ือปรับปรุงสีของ 

แอปเปล  

 2. การเขตกรรมที่ชวยปองกนัการเจริญเติบโตที่ผิดปกติ 

 3. การหอผลเพ่ือปองกันหรือลดความเสียหายจากโรคและแมลง 

 4. การปลิดผลเพื่อเพ่ิมขนาดผล 

 5. การใชแบบพิมพ (mould) เพื่อเปลี่ยนแปลงขนาดและรูปราง เชน แตงโมทรงสี่เหลี่ยม  

 6. การจัดการโรคและแมลงแบบผสมผสาน (integrated pest management : IPM) โดยวาง 

โปรแกรมการฉีดพนสารปองกันกําจัดศัตรพืูชเพ่ือใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัย นอกจากนีน้าโนเทคโนโลยยีังชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพในการควบคุมโรคดวยการใชนาโนซิลเวอรคอลลอยด และสารประกอบนาโนซิลิกาซิลเวอร 

  
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 การใหไดผักและผลไมสดทีม่ีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภคจําเปนตองมีความรูความเขาใจวามี

ปจจัยที่สําคัญ 2 ปจจัย คือ พันธุกรรม และสิ่งแวดลอม เทคโนโลยีตางๆ เชน การปรับปรุงพันธุ การจัดการดิน

และปุย การทรีตสารตางๆ เพ่ือปองกันกําจัดศัตรูพืช และจุลินทรียปนเปอนทีก่อใหเกิดโรคมนษุย ตลอดจนการ

จัดการสภาพบรรยากาศหองเก็บรักษา รวมถึงอุณหภูมิ และความชืน้สัมพัทธ ที่ใหกบัผักและผลไม มีผลตออายุ

การเก็บรักษาและการวางจําหนายผลิตผล นอกจากนี้ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวมาจากแปลงปลูกมีคุณภาพอยางไร

ขณะเก็บเกี่ยว ยอมมีผลตอเนื่องมาจนถึงหลังเก็บเกี่ยวดวยเชนกนั ดวยเหตุนี้การใหความรู ความเขาใจ โดย

การถายทอดความรูหรือเทคโนโลยีใหกับผูเกี่ยวของกับผลิตผลสดทุกฝายจะชวยใหสามารถผลิตผลที่มีคุณภาพ

และปลอดภัยออกสูตลาดและแขงขนักับประเทศคูคาตางๆ ได 

 

Presentation 4 :  Harvest techniques 

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวมีวัตถุประสงคเพื่อรักษาคณุภาพของสินคาตั้งแตเก็บเกี่ยวจนถึงมือ 

ผูบริโภค คุณภาพของผักและผลไมสดเริ่มตนเมื่อเก็บเกี่ยวผลติผลออกจากตน การเก็บเกี่ยวในระยะความแกที่

เหมาะสม เทคนิคและระยะเวลาในการเกบ็เกี่ยวจึงเปนเรื่องที่สําคัญมากทีน่าํมาใชเปนดัชนีสําหรบัการบงบอก

คุณภาพของผลิตผล 
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 ผักและผลไมสดที่เก็บเกี่ยวที่ความบริบูรณที่เหมาะสมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดยาวนานขึน้ มี

ความทนทานตอความเสียหายทางกลและความผิดปกตทิางสรีรวิทยา และมีผลตอคณุภาพการบริโภคมากกวา

ผลที่ยังออนอยู วิธีการหลายวิธีสามารถใชตรวจสอบความบริบูรณของผลิตผลไดโดยอาศัยดัชนทีี่เปนจิตพิสัย

และวัตถุพิสัย ดัชนีที่เปนจิตพิสัยอาศัยความรูสึกเชนการมองเห็นดวยตาหรือลักษณะทางกายภาพ ตัวอยางเชน 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกหรือสีเนื้อ ขนาด รูปราง หรือการหลุดรวงจากขั้วผล อยางไรด็ตามดัชนีเหลานี้

เนื่องจากอาศัยความรูสึกเปนมาตรฐาน จึงยังไมเที่ยงตรงเพียงพอที่จะใชเปนมาตรฐานและยังไมสะดวกที่จะใช

งานทางการคา ดัชนีทางดานวัตถุพิสัยที่สามารถตรวจวดัโดยอาศัยเครื่องมือ หรือนับเปนตัวเลขได เชน การนับ

จํานวนตั้งแตปลูกจนถึงเก็บเกี่ยว การวัดองคประกอบทางเคมี เชน กรดและน้าํตาล  ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

น้ําไดเปนดัชนีหนึ่งที่ใชในการบอกความบรบิูรณของผักและผลไมแตเปนวิธกีารที่ตองทําลายผลิตผล  ซึ่งไม 

สะดวกสําหรบัการปฏิบัติทางการคา ปจจุบันดัชนีความบริบูรณของผลิตผลสามารถตรวจวัดไดโดยการใช

เคร่ือง NIRS (near infra-red spectroscopy) โดยการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  นํ้าหนกั 

แหง และกรด ในผลไมบางชนิดเชน แอปเปล เนคทารีน และสาลี่ การตรวจวัดจะใชระยะเวลาการสะทอนแสง

กลับ 

 การเก็บเกี่ยวโดยอาศัยคนเกบ็เกี่ยวยังเปนวิธีการใชโดยทั่วไปที่ใชเก็บผักและผลไมสดในประเทศที่กําลัง

พัฒนา การเพิ่มประสิทธิภาพแรงงานในดานการเก็บเกี่ยวและการบรรจุสามารถทําไดโดยการใชเคร่ืองมือ 

ตัดแตง กรรไกร บันได ถุงหอผล และตะกรอ การใชเครื่องจักรเก็บเกี่ยวผักและผลไมสําหรับแปรรูปหรือจําหนาย

สดแทนแรงงานคนมกันยิมใชในประเทศทีพ่ัฒนาแลว เชน การใชเครื่องเขยาสม เครื่องสั่นทรงพุมตนหรือเขยา

ใบ  เคร่ืองสั่นดวยลม และเครื่องขุดรากหรือหัวใตดิน เชน มันฝร่ัง  การเก็บเกี่ยวดวยหุนยนตหรือเครื่องเก็บ

เกี่ยวอัตโนมัติเปนเทคนิคเก็บเกี่ยวทางเลือกโดยเฉพาะในประเทศที่พัฒนาทีแ่รงงานมีราคาแพง และไม

เพียงพอ เชน การใชหุนยนตเก็บเกี่ยวสตรอเบอรี่ แอปเปล สม และแตงกวา การใชเครื่องจักรในการเก็บเกี่ยว  

ตองมีปริมาณผลิตผลที่เหมาะสม มีเนื้อทีก่วางเพียงพอที่เครื่องจักรจะเขาทาํงานในพื้นทีไ่ด รูปรางและขนาด

ของพืชที่เหมาะสม และสายพันธุพืชที่เหมาะสมสาํหรับการใชเคร่ืองจักรในการเก็บเกี่ยว ท้ังนีย้ังมขีอมูลตางๆ 

อีกมากมายรวมทั้งตนทนุการผลิตที่มีความจําเปนสําหรบัการตัดสินใจในการใชเครื่องจักรสําหรับเก็บเกี่ยว

ผลิตผล 

 นอกจากนีย้ังมีขอควรพิจารณาอื่นๆ อีกเพื่อเพ่ิมความเชื่อม่ันในดานคณุภาพและความปลอดภัยเชน การ

ลดความบอบช้ําจากการใชเคร่ืองจักรเก็บเกี่ยว  การเก็บเกี่ยวในวนัและเวลาที่เหมาะสม การหลีกเลี่ยงการเก็บ 

เกี่ยวในชวงเวลาทีแ่ดดจัด การลดการไหลของน้ํายางและการปลดปลอยน้ํามันในพืชตระกูลสม และการลด 

การเจริญเติบโตและการปนเปอนของจุลินทรียกอโรค 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 การเก็บเกี่ยวผักและผลไมตองเก็บเกี่ยวในวัยที่เหมาะสม ซึ่งอาศัยดัชนีในการเก็บเกียว 2 ลักษณะคือ  

ดัชนีเก็บเกี่ยวทางดานจิตพิสัยซึ่งอาศัยความรูสึกเชนการมองเห็นดวยตาหรือลักษณะทางกายภาพ 

ตัวอยางเชน การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกหรือสีเนื้อ ขนาด รูปราง หรือการหลุดรวงจากขัว้ผล วิธีการที่ 2 คือดัชนี

ทางดานวัตถพิุสัยที่สามารถตรวจวัดโดยอาศัยเครื่องมือ หรือนับเปนตัวเลขได เชน การนับจํานวนตั้งแตปลูก

จนถึงเก็บเกี่ยว การวัดองคประกอบทางเคมี เชน กรดและน้ําตาล  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได  สําหรับการ 

เก็บเกี่ยวในประเทศที่กําลังพัฒนายังตองใชแรงงานคนในการเก็บเกี่ยวและบรรจุ  แตสําหรับประเทศที่พฒันา

แลวจะใชเครื่อง NIRS (near infra-red spectroscopy) โดยการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได  

น้ําหนกัแหง และกรด ในผลไมบางชนิดเชน แอปเปล เนคทารีน และสาลี่ ดวยการตรวจวัดระยะเวลาที่ใชในการ

สะทอนแสงกลับ และใชเครื่องจักรหรือหุนยนตในการเก็บเกี่ยว ปจจุบันประเทศไทยไดเร่ิมมีการนาํเทคโนโลย ี

ระบบ NIRS (near infra-red spectroscopy) มาใชเพ่ือตรวจสอบคุณภาพของมะมวง และมังคุด โดยเฉพาะ

บริษทัสงออกผักและผลไมขนาดใหญ อยางไรก็ตามการตรวจสอบภายหลังการเก็บเกี่ยวเปนการแกไขปญหาที่

ปลายเหตุ หากสามารถตรวจสอบไดต้ังแตอยูในแปลงปลูก กอนเก็บเกี่ยว โดยเฉพาะการนําหุนยนตมารวม

เทคโนโลยีใชในแปลงปลูกเพ่ือบอกถึงความตองการตางๆ ของพืช ทํานายปญหาตางๆ ที่กําลังจะเกิดขึน้เพ่ือ

การปองกันมากกวาการรักษา จะชวยใหเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีคุณภาพตรงตามความตองการของตลาดไดอยาง

ถูกตองแมนยาํมากขึน้ หลังจากนั้นการจัดการตางๆ ดวยความทะนุถนอม ระมัดระวัง ไดอยางปลอดภัย 

ตลอดจนการนําเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวตางๆ มาใช ก็จะกอใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุดจนสามารถลดความ

สูญเสียของผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวได 

 

Presentation 5 :  Novel postharvest handling tools, techniques and technologies, and best 

practices  

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 

 หลังจากเก็บเกี่ยว ผักและผลไมสดจะผานขึน้ขั้นตอนการจัดการแตกตางกันขึ้นอยูกับผักและผลไมชนิด

นั้นๆ สําหรับจําหนายในตลาด การจัดการจะกระทาํกนัทีโ่รงคัดบรรจุ รวมทั้งการคัดเลือกในแปลง การตัดแตง

สวนที่ไมตองการทิ้งไป การทาํความสะอาด การจัดชั้นมาตรฐาน การคดัขนาด การเคลือบผิวดวยสารเคลือบที่

บริโภคได การควบคุมโรคหลังเก็บเกี่ยว การลดอุณหภูมิ และการบรรจ ุการลางเปนขัน้ตอนสําหรับทําความ

สะอาด ในขัน้ตอนนี้จะมีการเติมสารเคมีเชน คลอรีน ซึ่งไดจากโซเดียมหรือแคลเซียมไฮโปคลอไรต ไฮโดรเจน
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เปอรออกไซด กรดเพอร็อกซีอะซิติค น้ําอิเลคโตรไลท   นํ้าโอโซน  ซัลเฟตเชน สารสม เพ่ือลดยางหรือ

สารละลายตางๆ ที่ร่ัวไหลออกมาจากเซลลพืช และยาฆาเชื้อราที่อนุญาติใหใชงานไดหลังการเก็บเกี่ยว 

 การจัดชั้นมาตฐานผักและผลไมสดขึน้อยูกับลักษณะภายนอกที่ปรากฏใหเห็น เชน สี ขนาด/น้าํหนกั  

รูปราง และตําหนิตางๆ และคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรด  น้ําหนักแหง  

การจัดชั้นมาตรฐานสามารถทําไดโดยการใชคนหรือเคร่ืองจักร ในกรณีที่ใชเครื่องจักรจะนิยมใชเพื่อคัดขนาด

ผลิตผล การใชเซนเซอรออนไลนโดยการคัดเลือกผักและผลไมสดดวยภาพ แสง ไดนามิคส และคุณสมบัติของ

สนามแมเหลก็ไฟฟา นิยมใชในประเทศทีพ่ัฒนาแลว สวนใหญจะใชตรวจสอบน้ําหนกั ขนาด สี และปริมาณ

น้ําตาล 

 ผลไมเคลือบดวยสารเคลือบบริโภคไดทดแทนสารเคลือบจากผลิตผลทางธรรมชาติทีสู่ญเสียไปจาก

ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว องคประกอบของสารเคลือบบริโภคไดมักผสมจากไขมัน เรซิน  

โพลีแซคคาไรด และไคโตซาน การใชสารเคลือบผิวที่เติมอนุภาคนาโน เชน สารเคลือบที่ผสมจาก 

สารสกัดจากสาหราย (alginate) รวมกับอนุภาคนาโนซลิเวอรนิยมใชเปนสารฆาเชื้อจุลินทรียของผกัและผลไม

ตัดแตงสด สารเคลือบบริโภคไดท่ีผสมจากอนุภาคนาโนซิลเวอรรวมกับโพลีไวนิลไพโรริโดนสามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาและการวางจําหนายผลิตผลสดไดนานขึน้ 

 เทคโนโลยหีรือกระบวนการการบรรจุที่ดีสามารถชวยปองกันความเสียหายของผลิตผลสดระหวางการ

ขนสงจากแหลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ภาชนะบรรจุสามารถทาํไดจากไม พลาสติก มีความแข็งและยืดหยุนเพื่อ

ชวยคุมครองปองกันผลิตผลสด โดยออกแบบใหเปนกลอง ลังไม หรือตะกรา ชวยรวบรวมผลิตผลจัดวางใหเปน

หนวยเดียวกนั โดยวางซอนเรียงกันใหสูงขึน้ เพ่ือปองกันไมใหลมลง และสามารถนาํกลับมาใชใหมได วัตถุดิบ 

ที่ผูบริโภคนิยมใชกันทั่วไปคอื พลาสติก ซ่ึงกอใหเกิดบรรยากาศดัดแปลงโดยผลผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตผลสด ฟลมซ่ึงเปนอนุภาคนาโนไดมกีารพัฒนาเพ่ือนํามาใชกับผักและผลไมสดเชน เชน อนุภาคนาโน 

ซิลเวอร/ไททาเนียมออกไซด/ฟลมโพลีเอทิลีน และฟลมที่มีองคประกอบอนุภาคนาโนซิลเวอร/โพลีไพโรรีโดน 

 เทคโนโลยีการเก็บรักษาผกัและผลไมสดเชน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมตํ่ิา  การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลง 

และควบคุมบรรยากาศ ตลอดจนการใชสารเคมี  การใชสภาพควบคุมบรรยากาศนิยมใชในแอปเปลและสาล่ี 

ระดับความเขมขนกาซทัว่ๆ ไปที่ใชคือ กาซออกซิเจน 2-3 กิโลปาสคาล กาซคารบอนไดออกไซด 0.5 กิโล

ปาสคาล วิธีการควบคุมบรรยากาศแบบใหมสําหรับการเก็บรักษาโดยการใชกาซออกซิจนต่ําระดบัอุลตรา   

และกาซคารบอนไดออกไซด 0.5 กิโลปาสคาล และควบคุมบรรยากาศดวยระบบไดนามิคส หรือการใชสารเคมี  

1-เมทิลไซโคลโพรพีน  (1-MCP) ซ่ึงเปนสารที่ยับยั้งการทาํงานของเอทิลีน โดยการเชื่อมตอกับ receptor ของ 

เอทิลีนแบบแขงขนัสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมหลายๆ ชนิด  มีประเทศมากกวา 20 ประเทศที่

ลงทะเบียนเพื่อใช 1-MCP 
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 เทคนิคสําหรับควบคุมโรคหลังเก็บเกี่ยวเชน ยาฆาแมลงที่สกัดมาจากสารธรรมชาติ ซัลไฟต (ซัลเฟอรได

ออกไซด) สารเคลือบบริโภคได เชน ไคโตซาน และการใชความรอน การใชคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง 

การใชรังสีอุลตราไวโอเลต-ซี และการใชการควบคุมทางชีววิธีเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรีย 
 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแตกตางกันขึ้นอยูกับผักและผลไมชนิดนัน้ๆ สําหรับจําหนายในตลาด 

การจัดการสามารถกระทําไดที่โรงคัดบรรจุ รวมทั้งการคัดเลือกในแปลง การตัดแตงสวนทีไ่มตองการทิ้งไป การ

ทําความสะอาด การจัดชั้นมาตรฐาน การคัดขนาด การเคลือบผิวดวยสารเคลือบที่บริโภคได การควบคุมโรค

หลังเก็บเกี่ยว การลดอุณหภมูิ และการบรรจุ การลางเปนขัน้ตอนสาํหรับทําความสะอาด ในขั้นตอนนี้จะมีการ

เติมสารเคมีเชน คลอรีน ซ่ึงไดจากโซเดียมหรือแคลเซียมไฮโปคลอไรต ไฮโดรเจนเปอรออกไซด กรดเพอร็อก

ซีอะซิติค น้ําอิเลคโตรไลท   น้ําโอโซน  ซัลเฟตเชน สารสม เพื่อลดยางหรือสารละลายตางๆ ที่ร่ัวไหลออกมาจาก

เซลลพืช และยาฆาเชื้อราทีอ่นุญาติใหใชงานไดหลังการเก็บเกี่ยว ปญหาการเนาเสียจากเชื้อจุลินทรียปองกนั

กําจัดโดยใชความรอน สารเคลือบบริโภคได เชน ไคโตซาน และการใชความรอน การใชคารบอนไดออกไซด

ความเขมขนสงู การใชรังสีอุลตราไวโอเลต-ซี และการใชการควบคุมทางชีววิธีเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรีย 

 การจัดชั้นมาตฐานผักและผลไมสดขึน้อยูกับลักษณะภายนอกที่ปรากฏใหเห็น เชน สี ขนาด/น้าํหนกั  

รูปราง และตําหนิตางๆ และคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรด  น้ําหนักแหง  

การจัดชั้นมาตรฐานสามารถทําไดโดยการใชคนหรือเคร่ืองจักร ในประเทศที่พัฒนาแลวนิยมใชเครื่องจักร หรือ

เซนเซอรออนไลนโดยอาศยัแสง ภาพ ไดนามิคส และสนามแมเหล็กไฟฟา ขณะที่ประเทศที่กําลังพัฒนานิยมใช

แรงงานคนและเครื่องมือราคาไมแพง การยืดอายุการวางจําหนายโดยการใชสารเคลือบบริโภคได การใชสาร 

1-MCP หรือการนําเทคโนโลยีการบรรจุมาใชเพื่อลดความเสียหายของผลิตผล และรวมผลิตผลใหเปนหนวย

เดียวกัน สะดวกในการจัดเก็บและแสดงตัวสินคาหรือจําหนายแบบปลีก  

 ปจจุบันประเทศไทยมีการนําเทคโนโลยีการลางทําความสะอาดผลิตผล และปองกนักาํจัดเชื้อโรคโดย

วิธีการดังกลาวขางตนมาใชอยางกวางขวาง จะใชวิธีการใดขึ้นอยูกับชนิดของผลิตผลนั้นๆ แตเครื่องจักรและ

เคร่ืองจัดชั้นมาตรฐานอัตโนมัติขณะนี้กําลงัอยูระหวางการทําวิจัย ซ่ึงคาดวาประเทศไทยจะมีการนําเทคโนโลยี

ดังกลาวมาใชในอนาคตเพื่อเพิ่มศักยภาพการแขงขนัทางการคาในยุคการคาเสรีมากขึน้ 
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 วันท่ี 24 กันยายน 2556  
 ภาคที่ 3 : การประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในหวงโซที่เกี่ยวของกับการผลิตผักและ 

   ผลไมสด 

 ภาคที่ 3 มีการบรรยาย 3 เร่ืองคือ 

 1. Factors impacting FFV quality and safety at the preharvest, harvest, and postharvest levels 

 2. Application of modern food safety concepts/ protocols /food safety managements systems 

for ensuring food safety in the FFV chains: experience of Indonesia / Bali 

 ตลาดโลกมีการปฏิเสธผักและผลไมสดที่ไมไดมาตรฐานตามที่ตลาดปลายทางกําหนดโดยเฉพาะการ

ปนเปอนสารพิษตกคางจากสารเคมีกําจดัศัตรูพืชที่เกินมาตรฐานกาํหนด และ/หรือมีการบรรจุและติดฉลากที่

ไมเหมาะสม นอกจากนี้ผูบริโภคยังไดใหความสาํคัญทางดานคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตผลที่พวก

เขาทั้งหลายซือ้มากขึ้น เพื่อที่จะลดความเสี่ยงจากการปนเปอนที่เกี่ยวของกับการผลติ การเก็บเกี่ยว และ

การคาผักและผลไมสด และเพื่อการสงเสริมโอกาสทางการตลาด จึงจําเปนที่จะตองมีการพฒันาและสงผาน

เทคโนโลยีการจัดการที่ดีและเหมาะสมผานหวโซผักและผลไมสดเชน ระบบการจัดการเกษตรดีที่เหมาะสม 

(good agricultural practices : GAP) สําหรับการผลิตและการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสด ตลอดจนระบบการ

ผลิตดีที่เหมาะสม (good manufacturing practices : GMP) ระหวางการจัดการผกัและผลไมสดหลังการเก็บ

เกี่ยว และการประกันความปลอดภัยของอาหาร ระบบตางๆ เชน ระบบการวิคราะหตรายและจุดวิกฤต 

(hazard analysis and critical control point : HACCP) ในหวงโซอาหารเพ่ือหลีกเลี่ยงและควบคุมอันตราย

ตางๆ สรางความปลอดภัยและสรางความเชื่อมั่นในหวงโซอาหาร 

 

Presentation 6: Factors impacting FFV quality and safety at the preharvest, harvest, and   

  postharvest levels 

   วทิยากร : Kit Chan 

 

 เราสามารถลดหรือหลีกเลี่ยงปจจัยหลักทีม่ีผลกระทบตอคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารไดโดย

อาศัยระบบ GAP และ GMP ตลอดจนวีธกีารดานอาหารปลอดภัยอ่ืนๆ เชน HACCP สําหรับการสงออกและ

จําหนายในประเทศได   

 ผูบริโภคไมมีความรูและยังไมเขาใจถึงกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว แตในเวลาเดียวกันลกูคา

ตองการผักและผลไมสด สะอาด บรรจุอยางดีและมองดูนาซื้อบนชัน้วางสินคา สําหรับซุปเปอรมารเก็ตซึ่งเปน
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ผูคาปลีกกตองการผลผลิตทีม่ีอายุการวางจําหนายยาวนานขึน้ ไมเหีย่ว มีสีสรรที่สวยงาม ภาชนะบรรจุผักและ

ผลไมสดดูนาซื้อ สวยงาม พกพาสะดวก ปลอดภัยจากอันตรายทั้งจาก 

จุลินทรียกอโรคมนษุยและสารเคมีตกคางที่เกินมาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามหลายๆ แหงในปจจุบันผักและ

ผลไมสดที่สงถึงปลายทางหรือถึงมือลูกคายังไมมีการประกันความปลอดภัยจากโรคและแมลง ตลอดจน

สารพิษตกคางภายใตมาตรฐานกําหนด 

 ขอกาํหนดคุณภาพผักและผลไมสดและความปลอดภัยอาหารตองพิจารณาตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือ

ผูบริโภค เริ่มตั้งแตการใหปุยเพ่ือเพ่ิมการเจริญเติบโตและผลผลิต การพนสารปองกันกําจัดศัตรูพืช การพนสาร

พาราควัทเพื่อควบคุมวัชพืช  การบมใหสุกหรือการทาํใหสีเขียวหายไปดวยเอทิลีน การใชสารพาโคลบิวทราโซล

เพ่ือเรงการออกดอก การกระตนการติดผลดวยสารคลอมีควอท การลางฆาเชื้อโรคดวยสารละลายคลอรีน การ

ใชสารเคลือบผิวผลไม การใชยาฆาเชื้อราหลังการเก็บเกี่ยว การกําหนดชนิดของยาปองกันกาํจดัโรคและแมลง 

การใชสารไนเตรท สารพิษตกคางในระดับสูงสุดที่อนุญาตใหมีได ผลิตภัณฑตองหามตางๆ  ขอกําหนด

มาตรฐานสารพิษตกคางสูงสุดที่ยอมใหมไีด รายชื่อสารเคมีที่ไมอนุญาตใหใช  
 วิธีการลดสารพิษตกคางในผักและผลไมสด สามารถทาํไดโดย 
 1. การคัดเลือกสารปองกันกาํจัดโรคและแมลง 

  1.1. การยืนยนัสารออกฤทธิ์ทีไ่ดรับอนุญาตใหใชได 

  1.2. สารออกฤทธิ์ระดับที่เหมาะสมและมปีระสิทธิภาพไมเปนพิษ และมีความทนทานของสาร  

  1.3. ยาปองกนักําจัดเชื้อราแบบดูดซึมและแบบสัมผัส หลีกเลี่ยงชวงสเปคตรัมที่กวาง 

  1.4. การใหสารทางใบหรือทางดิน 

  1.5. การใหสารในขัน้ตอนการลาง การเคลือบผิว การทาหลังการเก็บเกี่ยว 

 2. การติดฉลาก 

  2.1 ความเขมขนสารที่ใช การสอบเทียบเคร่ืองพนสารปริมาตรสูงหรือต่ํา 

  2.2 ขอมูลครอบคลุมเกี่ยวกบัแปลงปลูก 

  2.3 จํานวนครั้งหรือความถี่ในการสเปรยสาร 

  2.4 ชวงระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับพนสารกอนการเก็บเกี่ยว 

 3. ขอพิจารณาอ่ืนๆ 

  3.1 หนาทีข่องสารออกฤทธิ ์

  3.2 สภาพอากาศในแปลงปลูกกอนและหลังการพนสารปองกันกาํจดัโรคและแมลง 

 การสะสมสารพิษตกคาง ตองพิจารณาถึงสารเมแทโบไลสที่ได และความคงทนของสารปองกันกาํจัดโรค

และแมลง 
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 การเฝาระวังความปลอดภยัอาหาร 
 ความหวงใยเรื่องอาหารปลอดภัยในอดีตเกี่ยวของเพียงแตผูผลิตอาหาร แตปจจุบันหนาที่รับผิดขอบตอ

ความปลอดภยัอาหารมีผลกระทบตอผูเกี่ยวของในหวงโซอาหารทั้งหมด  

 เดิมกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยจะเนนเฉพาะกลไกการผลิตเพื่อนําอาหารทีไ่มปลอดภัยจากตลาด 

แตปจจุบนัผูสงออกมีระบบปองกันการปนเปอนที่กอใหเกิดอันตราย ณ จุดวิกฤตตางๆ ของหวงโซอาหาร 

 ในอดีตกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยเกี่ยวของกับการเฝาระวังและการควบคุมความปลอดภัยของ

อาหาร แตปจจุบันกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยในหวงโซอาหารจะถูกกาํหนดโดยผูบริโภค ใหตองกําหนดวิธี

เฝาระวังและควบคุมเพื่อใหอาหารปลอดภัยภายใตระบบความปลอดภยัอาหาร 
 ระบบ GlobalGAP จุดเร่ิมตนของธุรกิจสูธุรกิจ 
 มาตรฐาน  GlobalGAP ออกแบบมาเพื่อประกันความมั่นใจใหกับผูบริโภควาการผลิตอาหารปลอดภัย

ต้ังแตอยูในแปลงเกษตรกรไดอยางยั่งยนื โดยสามารถลดผลกระทบจากการปฏิบัติตางๆ ในแปลงปลูก ชวย

รักษาส่ิงแวดลอม ลดการใชสารเคมี และใหความสําคัญถึงสุขภาพและความปลอดภัยของผูปฏิบัติงานดวย 

และปลอดภัยจากสัตวเลี้ยงตางๆ  
 คูมืออาหารปลอดภัยดวยระบบ GlobalGAP ในแปลงปลูกและการปฏบิัติหลังการเกบ็เกี่ยว 
ประกอบดวย 
 1. คูมือสําหรับการผลิตผักและผลไมสดที่วาดวยเรื่องเกี่ยวกับการปฏิบัติกอนการเก็บเกี่ยว การเก็บเกี่ยว 

การจัดการผลติผลสด สุขลักษณะสวนบุคคล การบรรจุ การลางหลังการเก็บเกี่ยว ทรีตเมนตหลังการเก็บเกี่ยว 

 2. คูมือประกอบการผลิตผักและผลไมสดวาดวยเรื่องเกี่ยวกับ การตรวจสอบยอนกลับ การพนปุย การ

ปองกันกําจัดโรคและแมลงดวยวธิีผสมผสาน ผลิตภัณฑที่นาํมาใชปกปองผลิตผลสด  การวิเคราะหสารพิษ

ตกคางของผลิตผลสด 

 3. คูมือการปฏิบัติในแปลงปลูก ซ่ึงประกอบดวยคูมือทีว่าดวยสุขลกัษณะตางๆ และการตรวจสอบ

ยอนกลับ 

 จะเห็นไดวาคณุภาพสูงสุดของผลิตผลพืชสวนสูงสุดเมื่อมันยังไมถูกตดัมาจากตน ซ่ึงการตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตผลจะตองเริ่มตนจากผลผลิตสดมีลักษณะตรงตามพันธุ เชน ความฉ่ําน้าํ  เนื้อสัมผัส  รูปราง  

สี  ขนาด  ความสด  ปราศจากตําหนิ  และดึงดูดใจผูซ้ือไดงายเมื่อวางจําหนายสินคา  และปจจัยที่จะชวยให 

สามารถสรางความเชื่อมั่นคณุภาพเหลานีไ้ดตองมีการเขตกรรมที่ดี ผลิตผลสดตองมีสุขภาพดีมีธาตุอาหาร น้ํา 

แรธาตุเพียงพอ มีระบบเฝาระวังและควบคมุความเสียหายโรคและแมลง  เก็บเกี่ยวในระยะความบรบิูรณหรือ

ความสุกที่เหมาะสม มีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การทรีตสาร และการดูแลอยางถูกวธิี เก็บรักษาที่ระดับ

ความชืน้สัมพัทธที่เหมาะสม  เก็บรักษาที่อณุหภูมิใหเหมาะสมตามระยะความบริบูรณ ความสุก และ
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ระยะเวลาการขนสงผลิตผล การตรวจสอบอัตราการหายใจของผลไมโดยการควบคมุการผลิตเอทิลีน และการ

แบงแยกลักษณะของผลไมสดตามลักษณะของการหายใจวาเปนผลไมประเภทไคลแมคเทอริคหรือนอนไคล

แมคเทอริค  

 นอกจากทีก่ลาวไปแลวยังตองมั่นใจวาระบบการขนสงผักและผลไมสดตองมีประสิทธภิาพ ตั้งแต
แปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ควรดําเนินการดงันีค้ือ 
 1. ตองมีการยืนยนัขอตกลงตางๆ ของลูกคา ทั้งทางดานคุณลักษณะของผลิตผลสด ปริมาณ  ระยะเวลา

ที่สินคามาถึงที่หมาย และจุดหมายปลายทางที่จะสงผลิตผลนั้นๆ ไปวางจําหนาย  

 2. ตองมีการวางแผนการขนสง เชน การเตรียมการสําหรบัการเก็บเกี่ยวผลิตผลทีแ่นนอน ตลอดจนตองมี

การจัดการ และระบบโลจิสติกสตองถูกตองแนนอน ไมลาชาในการขนสงผลิตผลไปยังปลายทาง 

 3. ควรมีการคาดการณดานการขนสงและตลาดปลายทางเปนเรื่องจําเปนอยางยิ่ง รวมถึงการควบคุม

โรคและแมลงที่สามารถเกิดขึ้นไดกับผลิตผลสด และการเปลี่ยนแปลงหรือผันผวนทางการตลาดซึง่อาจเกิดได

โดยไมคาดคิดมากอน 

 4. ตองมีการเฝาระวังติดตามการปฏิบัติงานตางๆ เชน การบันทึกสภาพอากาศ การควบคุมโรคและ

แมลง การผลติพืช รวมถึงการบันทึกการเปลี่ยนแปลงหรือความผันผวนตางๆ ที่เกิดขึ้นในตลาด รวมทั้งตองเฝา

ระวังสภาวะการจัดการผลิตผลสด การบรรจุ และสภาพของโรงคัดบรรจุ 

 5. ควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตในทุกขั้นตอน เพื่อใหสามารถทราบสาเหตุที่อาจกอใหเกิดความ

เสียหายเพื่อจะใหสามารถแกไขไดอยางทนัทวงท ี
 การปฏบิัติการและการจดัการขัน้พื้นฐานในโรงคดับรรจุ ตองคํานงึถึง 

1.  การออกแบบโครงสรางและสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ รวมถึงผูปฏิบัติงานที่ถกูสขุลักษณะสะอาด 

2.  การควบคุมการปฏิบัติงาน โดยการควบคมุใหอาหารปลอดภัยและควบคุมสุขลักษณะที่ดี การประกัน

ผูจัดหาผลิตผลสด การบันทกึเอกสารและจัดเก็บรักษาบนัทกึใหสมบูรณและเรียบรอย การจัดระบบรองเรียน 

รวมถึงการใหความเห็นและขอเสนอแนะของลูกคา การเรียกสินคากลบั และการตรวจสอบยอนกลับ 

3.  การบํารุงรักษาและซอมบํารงุ ตลอดจนการทําความสะอาด การกําจัดขยะ 

4.  การจัดทําระบบการตรวจสอบภายในระบบการผลิตและการปฏิบัติการ 
5.  การฝกอบรม ขอกาํหนดตางๆ และการใหคําปรึกษา 
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คูมือแนะนาํระบบ GMP และการทําแบบตรวจสอบความเรยีบรอยของการปฏบิัติงานตางๆ เชน 
คูมือ การตรวจสอบความเรยีบรอยดวยการติ๊กเครื่องหมาย 

ในชองคําตอบทีใ่หเลือก 

1. อาคารและสิ่งอํานวยความสะดวก

ตางๆ 

-ขนาด การออกแบบ และโครงสรางเหมาะสม 

-แสง การหมนุเวียนอากาศ การจัดการระบบน้ํา  

ส่ิงอํานวยความสะดวกสาํหรับการลางทาํความสะอาดและสขุา 

2. เครื่องมือและอุปกรณตางๆ การออกแบบเครื่องมืออุปกรณสําหรับวัตถดิุบเพื่อใหมีการรักษา 

การทาํความสะอาด และการฆาเชื้ออยางเหมาะสม 

3. พนักงาน -การจัดฝกอบรมเพื่อเพิ่มพูนประสบการณในการปฏิบัติหนาที ่

-เครื่องแตงกาย ถุงมือ หมวกคลุมผมที่สามารถปกปองไมให

ปนเปอนผลิตผลสดไดอยางเหมาะสม 

-การรักษาสขุลักษณะสวนบุคคลอยางดีเพียงพอ 

4. การปอนวัตถุดิบ -การทําระบบจัดเก็บและการจัดการที่ปองกันการผสมปนเป ไมเปน

ระเบียบเรียบรอย การปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคมนษุย สารเคมี 

หรือผลกระทบจากการยอยสลายจากความรอน ความเย็น 

แสงอาทิตย หรือความชื้น 

-การติดฉลากจําแนกวัตถุดิบอยางเปนระบบ เปนล็อตสินคา การ

ควบคุมระบบสินคาที่เขาออกกอนและหลงั 

5. การจัดการและการทรีตสารหลังการ

เก็บเกี่ยว 

การควบคุมระบบตางๆ ดวยขอกาํหนดที่จัดทําเปนคูมือ การสุม

ตัวอยาง การติดฉลากจําแนกสนิคา  การจัดทําเครื่องหมายและติด

รหัสภาชนะบรรจุในผลิตภัณฑสุดทาย 

6. การควบคุมหองปฏิบัติการ การตรวจสอบภาชนะบรรจุในผลิตภัณฑสุดทายเพื่อทวนสอบและ

ตรวจสอบใหตรงตามสเปคของสินคาพื่อประกันวาปลอดภัยจาก

การปนเปอนของโรค แมลง และสารเคมี 

7. การบันทึกขอมูล การบันทึกขอมูลการไมรับหรือปฏิเสธการรับสินคา กระบวนการ

ผลิต การจัดการ การจัดเก็บสินคา การบนัทึกการสุมตัวอยาง

สําหรับนําไปวเิคราะหที่หองปฏิบัติการ การทําเครื่องหมายรหัส 
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การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต (Hazards analysis and critical control point : HACCP) 
 การลดการปนเปอนจากแบคทีเรียสาเหตุโรค สารพิษตกคาง ตลอดจนการปนเปอนทางกายภาพของผัก

และผลไมสดเปนปจจัยหลักสําหรับควบคมุใหอาหารปลอดภัย การจัดทําระบบ HACCP ท่ีมมีาตรวัดสําหรับ

ปองกันและแกไขในแตละขัน้ตอนของกระบวนการการผลิตเพ่ือใหไดอาหารที่ปลอดภัย 

 HACCP เปนระบบการควบคุมกระบวนการการผลิตทางวิทยาศาสตรซ่ึงนํามาใชสําหรับการผลิตอาหาร

เพ่ือปองกันปญหาโดยควบคุมจุดวิกฤตทีส่ามารถกอใหเกิดอันตรายจนทาํใหอาหารไมปลอดภัยได ดวยเหตุนี้ 

โรงคัดบรรจุตองมีระบบ HACCP ที่มีประสิทธิภาพที่สามารถใชรวมกบักฎระเบียบอ่ืนๆ ทีช่วยใหอาหาร

ปลอดภัยไดเปนอยางดี  
 ระบบ HACCP มี 7 ข้ันตอนดวยกนัคือ 
 1. การตรวจสอบจําแนกอนัตรายและหาวธิีการปองกันแกไข 

 2. การกําหนดจุดวิกฤต 

 3. การกําหนดชวงที่ใชกาํหนดเปนจุดวิกฤต 

 4. การสรางระบบการตรวจตดิตามจุดวิกฤต 

 5.การกาํหนดแนวทางแกไข 

 6. การกําหนดแนวทางการทวนสอบ 

 7. การกําหนดแนวทางการจดัทําเอกสารและการบนัทึกขอมูล 
 ตัวอยางขัน้ตอนการดําเนนิการจัดทําระบบ HACCP ในโรงคัดบรรจ ุ
 ขั้นตอนที่ 1 แตงตั้งคณะกรรมการการจัดการระบบ HACCP เพื่อกําหนดนโยบายอาหารปลอดภัย 

รวมทั้งขอบเขตของงาน และวัตถุประสงค 

 ขั้นตอนที่ 2 การกําหนดทีมดําเนินการ HACCP 

 ขั้นตอนที่ 3 การอธิบายตวัสนิคาหรือผลิตภัณฑ 

 ขั้นตอนที่ 4 การจําแนกวิธกีารใช 

 ขั้นตอนที่ 5 การกําหนดไดอะแกรมการดําเนินการ HACCP 

 ขั้นตอนที่ 6 การยืนยันไดอะแกรมการดําเนินการ HACCP ที่กําหนดขึ้นมา 

 ขั้นตอนที่ 7 การแจงรายละเอียดอันตรายทั้งหมดที่อาจเกิดขึน้ได กําหนดการดําเนนิการวิเคราะห

อันตราย พรอมกําหนดวิธีการตรวจสอบจุดควบคุมเหลานัน้ 

 ขั้นตอนที่ 8 การตรวจสอบจุดวิกฤตทีก่อใหเกิดอันตราย 

 ขั้นตอนที่ 9 การกําหนดจุดวกิฤตในแตละจุดที่กอใหเกิดอันตราย 

 ขั้นตอนที่ 10 การกําหนดระบบการเฝาระวังจุดวิกฤตในแตละจุดทีก่อใหเกิดอันตราย 
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 ขั้นตอนที่ 11 การกําหนดแนวทางการแกไขจากความผดิพลาดที่อาจเกิดขึน้ได 

 ขั้นตอนที่ 12 การกําหนดวิธกีารทวนสอบ 

 ขั้นตอนที่ 13 การกําหนดวิธกีารเก็บรักษาบันทกึขอมูลและเอกสาร 

 ขั้นตอนที่ 14 การทบทวนแผน HACCP 
 ใบรับรอง BRC  
 The British Retail Consortium (BRC) เปนกลุมสมาคมพอคาขายปลกี ทําหนาที่เปนตัวแทนพอคาปลีก

และผูจัดหาวตัถุดิบ ใบรับรอง BRC ผานมาตรฐาน บี อาร ซี โลก เปนมาตรฐานทางเทคนคิที่เกิดขึ้นจากโรงงาน

อุตสาหกรรม  4  โรงงาน ซ่ึงประกอบดวยกฎระเบียบที่จําเพาะเจาะจงซึ่งสอดคลองกับองคกรที่เกี่ยวของกับการ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา และการกระจายอาหารที่ปลอดภัยไปใหกับผูบริโภค 

 ในชวงเริ่มตนการพัฒนาใบรับรอง BRC เปนไปเพื่อตอบสนองความตองการของกลุมสมาชิก

สหราชอาณาจักร (United Kingdom : UK) ของกลุมสมาคมพอคาขายปลีก แตปจจุบันมาตรฐานดังกลาวนีไ้ด

แผขยายและใชกันอยางกวางขวางไปในกลุมผูผลิตทั่วโลกในยุโรปและอเมริกาเหนอื ใบรับรองมาตรฐานระดับ

โลกดังกลาวถกูตรวจสอบและประเมินโดยกลุมผูตรวจประเมินจากภายนอกที่เปนที่ยอมรับและไดรับความ

ไววางใจ (The 3rd Party Certification Bodies) เพ่ือสรางความมัน่ใจใหกับพอคาขายปลีกและผูผลิตชั้นนาํทีม่ี

ความสามารถและจัดหาสนิคาใหไดอยางตอเนื่อง และชวยลดเวลาของผูคาปลีกและผูผลิตที่จะตองคอย

ประเมินกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑทีไ่ดดวยตนเอง 
 ข้ันตอนการใหไดมาซึ่งใบรับรอง BRC 
 มาตรฐานโลก BRC จะเนนย้ําไปที่ความปลอดภัยอาหาร  การบรรจุและวัสดุที่ใชในการทําบรรจภุัณฑ 

การเก็บรักษาและการกระจายสินคา และผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภค การดําเนินการเพื่อใหไดมาซึ่งใบรับรอง 

BRC มีขัน้ตอนดังนี้คือ 
 ข้ันตอนที่ 1 การประเมนิตนเอง 
 ทบทวนระบบการปฏิบัติงานในปจจุบนั และการปฏิบัติตามขอกําหนดเพื่อกําหนดพื้นที่ในการทาํงาน

กอนการตรวจประเมินเต็มรูปแบบ 
 ข้ันตอนที่ 2 การคัดเลือกผูตรวจประเมินทีจ่ะใหใบรับรอง (Certification Body : CB) 
 คัดเลือก CB ที่ผานการรับรองแลวมาประเมินสถานที่ปฏิบัติงาน ทั้งนี้ในการขอใบรับรอง BRC ตองเปน 

CB ที่ไดรับการรับรองจาก BRC แลว 
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 ข้ันตอนที่ 3 การตรวจประเมนิ (audit) 
 CB เปนผูวางแผนการตรวจประเมินเพ่ือใหแนใจวาทีมตรวจประเมินมีการเตรียมการอยางดี ทั้งนี้เปน

เร่ืองสําคัญที่สถานที่ปฏิบัติงานตองมีความพรอมเม่ือผูตรวจประเมินทําการตรวจสอบระบบการผลิต หากมีการ

ปฏิบัติการที่ตองไดรับการปรับปรุงแกไข CB จะเปนผูนดัหมายในการตรวจประเมินอีกครั้งหนึ่ง 
 ข้ันตอนที่ 4 การแกไขขอผิดพลาด 
 หลังจากการตรวจประเมิน CB จะแจงบริเวณพื้นที่และการปฏิบัตงานที่ตองการการปรับปรุงเพื่อที่จะ

ไดรับการรับรอง ส่ิงใดที่ไมเหมือนกันไมตรงกันตองชี้แจงและแยกแยะใหชัดเจนพรอมอธิบายให CB ไดทราบ

เพ่ือประกอบการประเมินภายใน 28 วัน 
 ข้ันตอนที่ 5 การตัดสินใจใหการรบัรอง 
 CB ทําการทบทวนรายงานตรวจประเมินจากผูประเมินและเอกสารที่แสดงที่ถึงการดําเนินการปรับปรุง

แกไขทีไ่ดรับมาจากการตรวจประเมินเพื่อประกอบการตดัสินใจใหการรับรอง 

 ขั้นตอนที่ 6 เนื้อหาของรายงานและใบรับรอง 

 รายงานการตรวจประเมินและใบรับรองจะถูกสงไปใหกบัผูถูกตรวจประเมินภายใน 42 วัน สําเนา

รายงานจะถูกสงไปให BRC ทนัทีเพื่ใหทราบวาผูประกอบการนัน้ๆ ผานการตรวจประเมินโดย CB เปนที่

เรียบรอยแลว 
 ข้ันตอนที่ 7 เนื้อหาของรายงานที่สงใหกบัลูกคา 
 BRC จะดําเนนิการสงรายงานการตรวจประเมินไปใหกับหนวยงานทีข่อรับการตรวจประเมินและสําเนา

จะถูกสงใหกับหนวยงานอื่นๆ ที่ผูขอรับการตรวจประเมินไดแจงไววาขอใหดําเนนิการจัดสงใหดวย 
 มาตรฐานโลก GFSI และ BRC สําหรบัความปลอดภัยอาหาร 
 การทาํมาตรฐานเทียบเทา (Benchmarking) มาตรฐานโลก BRC สําหรับความปลอดภัยอาหารระบุอยู

ในหวัขอท่ี 6 ของมาตรฐาน 

 โครงการความปลอดภัยอาหารโลกเริ่มตนจากกลุมธุรกิจ CIES ในป 2000 เพื่อที่จะสรางมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยนานาชาติใหเปนมาตรฐานเดียวกัน และลดการตองใชใบรับรองการประเมินจากหลายๆ 

องคกร สมาชิก CIES ประกอบดวยองคกรผูนําการคาปลีกโลกและผูนาํการผลิตอาหารทั่วโลก 

 เพื่อที่จะทําใหการเผยแพรมาตรฐานนีไ้ดอยางกวางขวางมากขึน้ คณะกรรมการทางเทคนิค GFSI ได

จําแนกองคประกอบหลกัๆ ทีจํ่าเปนสําหรับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร และจัดทําเปนคูมือปฏิบัติการทาํ

การสอบเทียบมาตรฐาน (Benchmarking) กับมาตรฐานโลก BRC หรือมาตรฐานโลกอื่นๆ ที่อนญุาตใหจัดสง

เอกสารคูมือปฏิบัติการตางๆ ในประเทศผูทําการสอบเทียบมาตฐานนัน้เพื่อใหสามารถขอใบรับรองไดรวดเร็ว

ขึ้น อยางไรก็ตามมาตรฐานที่ผานการเทียบเคียงมาตรฐานแลวนีไ้มไดหมายความวาเปนการสรางมาตรฐานที่
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ดีกวามาตรฐานโลกทีข่อเทียบเคียงนั้นๆ แตเปนการพัฒนาใหเกิดการแขงขัน สรางนวัตกรรมใหมๆ  เพื่อให

สอดคลองกับกฎระเบียบที่กาํหนดโดยมาตรฐานโลกนัน้ๆ และตองเขาใจวามาตรฐานที่ผานการเทยีบเคียง

มาตรฐานแลวนี้เปนโปรแกรมที่ GFSI จัดทําขึ้น เพื่อใหใชเอกสารแนะนําแนวทางการจัดทําคูมือปฏิบัติการของ 

GFSI เพ่ือใชในการเทียบเคียงมาตรฐานโลก 
 BRC-โมเดลการเก็บรักษาและการกระจายสนิคา 
 มาตรฐานโลก BRC ที่วาดวยการเก็บรักษาและการกระจายสนิคาถกูออกแบบมาเพื่อใหกําหนด

กฎระเบียบการปฏิบัติท่ีดีที่สุดสําหรับรักษาคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตผลระหวางการเกบ็รักษาและ

การกระจายสนิคาจากผูผลิตถึงผูคาปลีก และถึงมือผูบริโภคในที่สุด โดยจะประยุกตใชกับตัวผลิตผล 

ผลิตภัณฑสุดทายสาํหรับจําหนายใหกับผูบริโภค รวมถึงวัตถุดิบทีน่ํามาทาํบรรจุภัณฑดวย ซึ่งมาตรฐานนี้จะ

ถูกนาํไปใชในสวนที่เกี่ยวของกับการเก็บรักษาและการกระจายสนิคา ตลาดขายสงผลิตผล และหนวยงาน

บริการตางๆ ที่ทาํสัญญาเพื่อรับชวงการทาํงานดวย ทั้งนี้ผูเกี่ยวของเหลานี้ตองมีการจัดทําระบบวิเคราะหความ

เสี่ยงและอันตราย ระบบการจัดการคุณภาพตามมาตรฐาน ISO9000 รวมทั้งการตรวจสอบยอนกลับและการ

เรียกสินคากลบั  สภาพแวดลอมของสถานประกอบการและมาตรฐานการปฏิบัตงานซึ่งประกอบดวยมาตรฐาน

การซอมบํารุงรักษา การทําความสะอาด การควบคุมโรคและแมลง การจัดการผลิตผลและการควบคุมอุณหภูมิ

ในสถานประกอบการ มาตรฐานการปฏิบติังานยานพาหนะ การจัดการสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ การ

ปฏิบัติการดีทีเ่หมาะสม การจัดการบุคลากร  ทั้งทางดานการฝกอบรม กฎระเบียบดานสขุลักษณะสวนบุคคล

ของผูปฏิบัติงาน 
 ประโยชนการไดใบรับรองมาตรฐานโลก BRC 
 ประโยชนสําหรบัผูคาปลีก 
 1. ผูคาปลีกไดรับความเชื่อม่ันวาผลิตผลทีจํ่าหนายใหกบัลูกคามาจากแหลงผลิตทีผ่ลิตผักและผลไมสด

ที่มีคุณภาพ ถูกกฎหมาย และปลอดภัยสําหรับผูบริโภคอยางยั่งยืน 

 2. ผูคาปลีกม่ันใจในการประกันคุณภาพมาตรฐานไดเนื่องจากมกีารทบทวนและตรวจสอบมาตรฐานโดย 

BRC และผูมสีวนเกี่ยวของทุกๆ 3 ป  ซ่ึงจะทําใหทนัสถานการณปจจุบันและตรงตามความตองการของตลาด 

 3. ชวยลดระยะเวลาของผูคาปลีกที่ไมตองตรวจประเมินสินคาดวยตนเอง 

 4. ผูคาปลีกสามารถคุมครองและสรางความมัน่ใจใหกับลูกคาของตนเองได 

 ประโยชนของผูจัดหาสนิคา 

 1. การแขงขนัทางการคา เนื่องจากกลุมพอคาปลีกและเจาของยีห่อสินคาจากหลายๆ แหง เชน 

สหราชอาณาจักร อเมริกาเหนือ และกลุมพอคาปลีกชาวยุโรปจะสั่งซือ้สินคาเฉพาะผูจัดหาผักและผลไมสดที่

ไดรับใบรับรองมาตรฐานอยางเหมาะสมแลว 
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 2. ทําใหผูซื้อสินคาสามารถจดจําไดถึงศักยภาพ ความสามารถ และประสิทธิภาพในการจัดหาสินคาที่มี

คุณภาพและปลอดภัยใหกับผูซ้ือตามขอตกลงที่ไดทาํสญัญากันไว และผานการรับรองจากมาตรฐานที่กาํหนด

ไวแลว 

 3. การผานการรับรองมาตรฐานโลก BRC ในทุกๆ ครั้ง จะถูกจัดเก็บและบันทึกไวในไดเรคทอรี่ของ

มาตรฐานโลก BRC ซึ่งจะเปนการประกันคณุภาพของผูจัดหาสินคาไดเปนอยางด ี

 4. การเพิ่มประสิทธิภาพโดยการลดความจําเปนที่ตองผานการตรวจประเมินจากพอคาปลีกหลายๆ ราย 

เนื่องจากผูจัดหาผลิตผลใหกับพอคาปลีกมีรายงานผลจากการประเมินมาตรฐานโลก BRC แลว สามารถแสดง

ตอผูคาปลีกได 
 มาตรฐานสําหรับความปลอดภัยอาหารอืน่ๆ 
 ISO22000 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
 เปนมาตรฐานที่ใชกับหวงโซอาหารทั้งหมดเพื่อใหอาหารปลอดภัย โดยการจัดใหมีมาตรฐานสาํหรับ

ผูผลิตอาหาร จากแปลงปลูกถึงมือผูบริโภค รวมถึงการบรรจุ และผูจัดหาส่ิงที่ตองการ ส่ิงอํานวยความสะดวก

ในการเก็บรักษาและกระจายสินคา ผูผลิตเครื่องจักรและสารเคม ีรวมถึงการนาํสิ่งตางๆ เหลานีไ้ปใชกับ

เกษตรกรผูผลิตผักและผลไมสดดวย 

 ISO22000 ชวยใหระบบการจัดการตางๆ ประสบความสําเร็จโดยอาศัยแนวทางของมาตรฐานการ

จัดการระบบคุณภาพ ISO9001:2000 ซ่ึงถูกนาํไปใชในภาคสวนตางๆ อยางกวางขวาง แตตัวมาตรฐานเองไป

ไดกลาวถึงความปลอดภัยของอาหาร จึงตองมีการผนวกมาตรฐานความปลอดภัยอาหารโดยใชหลกัการของ 

CodexHACCP มาใชรวมกัน 

 การพัฒนา ISO22000 อยูบนพื้นฐานที่วาประสิทธิภาพระบบอาหารปลอดภัยถูกออกแบบ จัดการ และ

ปรับปรุงภายในกรอบระบบการจัดการโครงสราง และรวมเขากบักิจกรรมการจัดการตางๆ ขององคกรทั้งหมด 
 มาตรฐานอาหารสากล IFS (International Food Standard : IFS) 
 การประเมินผูจัดหาสนิคาตองกระทําเพ่ือเพิ่มความมัน่ใจถึงระบบและการดําเนินการเพ่ือความปลอดภัย

ของอาหารใหกับพอคาปลีก ซ่ึงออกใหโดยองครกรประกันคุณภาพที่ไดรับการรับรองของพอคาชาวยุโรปและ

ตลาดขายสง และดวยความตองการของผูบริโภคที่หวงใยเรื่องสุขภาพมากขึน้ การสรางความเชื่อมั่น ความ

ไววางใจของพอคาปลีกและตลาดขายสงตอผูบริโภคจึงตองมีเพิ่มมากขึ้น กฎระเบียบที่ถูกตองตามกฎหมาย

และผูจัดหาผลิตผลทั่วโลกจงึมีเพิ่มมากขึ้น เพื่อนําไปสูการพัฒนามาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

 มาตรฐานอาหารสากล IFS นี้ถูกพัฒนาโดยชาวเยอรมนั ฝร่ังเศส และอิตาลี ซ่ึงมาจากกลุม German 

Retail Federation (HDE)  French Retail Federation (FCD) และ Italian Retail Federation  
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 วัตถุประสงคของมาตรฐานอาหารสากล 
 1. เพ่ือกําหนดมาตรฐานที่สามารถนาํไปใชสําหรับระบบการประเมินไดทั่วไป 

 2. เพ่ือใหสามารถทาํงานสอดรับการตรวจประเมินเพื่อใหไดการรับรองจาก CB 

 3. เพ่ือใหเกิดความมัน่ใจวาการประเมินทุกภาคสวนที่เกีย่วของในหวงโซอาหารทั้งหมดสามารถ

เปรียบเทียบไดและเปนไปดวยความโปรงใส 

 มาตรฐานสากล IFS นี้ ครอบคลุมอาหารที่ผานการรับรองมาตรฐานสากล IFS เปนมาตรฐานที่ผานการ

ประเมินโดยพอคาปลีกและพอคาสงที่เปนผูสรางตราสินคาที่ไดรับมาจากผูจัดซื้อสินคาหรือผูผลิต โดยการ

พิจารณากิจกรรมเกี่ยวกับ กระบวนการผลติ การจัดการเพื่อลดการสูญเสียอาหาร และ/หรือกิจกรรมการบรรจุ

ในเบื้องตน 
 มาตรฐานโลก GFSI (Global Food Safety Initiative : GFSI) 
 มาตรฐาน GFSI จัดทําโดยองคกรกลุมธุรกิจอาหาร CIES ในเดือนพฤษภาคม ป 2000  การดําเนินการ

เพ่ือเปรียบเทียบมาตรฐานโดยเจาของมาตรฐานและผูเกี่ยวของกระบวนการผลิตสินคาหลักๆ อ่ืนๆ มีระบบ

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 5 ประเภทหลักๆ คือ BRC  IFS  Dutch-HACCP SQF  FSSC22000 
 เอกสารแนะนาํมาตรฐาน GFSI  
 การเรียกคืนสนิคา การกกักนัสินคา และการเปดเผยขอเสียของอุตสาหกรรมอาหาร เปนสาเหตุใหผาน

การตรวจประเมินและการรับรองยากมากขึน้ 

 ดังนั้น CIES จึงมีขอตกลงวาการที่จะทาํใหลูกคาไววางใจไดจําเปนตองสรางความเขมแข็งและการรักษา

คุณภาพผานหวงโซผูจัดหาวัตถุดิบไดอยางปลอดภัยตลอดสาย  มาตรฐาน GFSI จึงถูกนํามาใชเพื่อใหเกิด

ความปลอดภยัของอาหารตลอดสายของหวงโซอาหาร และเพ่ือใหสามารถกระจายความปลอดภยัของอาหาร

ไปทัว่โลก จึงยอมใหมาตรฐานอื่นๆ มาเทียบเคียง (benchmark) เพื่อความยดืหยุนและเปนทางเลือกสําหรับ

การจัดการทางการตลาด 
 การพฒันาระบบเกษตรดทีี่เหมาะสม (Good Agricultural Practices : GAP)  
 เพื่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารทีป่ลอดภัย จึงจําเปนตองมีการพัฒนาระบบเกษตรดีที่เหมาะสม (Good 

Agricultural Practices : GAP) เพ่ืออาหารปลอดภัยสําหรับเกษตรกรขนาดเล็ก ซ่ึงยังไมมีมาตรฐานสาํหรับ

การผลิตในระดับทองถิ่นและสําหรับตลาดสงออก เร่ิมตนโดยการรวมเกษตรกรกลุมเล็กๆ เหลานั้นดวยกันทํา

สัญญาเปนลูกไรของบริษทัสงออกหรือผูจัดหาวัตถุดิบ จากนัน้จัดทําคูมือมาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภัย

เพ่ือนําไปใชการผลิตในแปลงปลูก แลวทาํการรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม เพ่ือใหเกษตรกรไดใบรับรอง 

GAP เพื่อประกันคุณภาพผลิตผล ซ่ึงจะสรางความมัน่ใจวาเกษตรกรผลิตผลิตผลที่ปลอดภัยจากสารพิษ

ตกคาง จุลินทรียปนเปอน และการปนเปอนทางกายภาพออกสูตลาด โดยการแนะนาํใหเกษตรกรใชสารเคมี
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ปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีมีความเปนพิษลดนอยลงหรือหนัมาใชวิธีการควบคุมโดยชวีวิธี พรอมวางแผนการใหปุย 

และชักนาํวิธกีารปองกันกาํจดัศัตรูพืชแบบผสมผสาน  การปลูกพืชแบบผสมผสาน  และระบบการจัดการ

คุณภาพมาใชในการวางแผนการผลิตเพื่อใหไดผลิตผลสดที่ปลอดภัยสําหรับความตองการของตลาด ซึ่งตอง

อาศัยผูเชี่ยวชาญทางดานการเกษตรเปนผูใหคําแนะนาํ โดยไดรับการสนับสนนุจากหนายงานภาครัฐและ

เอกชน เชน สถาบนัวิจัยแหงชาติ กรมวิชาการเกษตร และบริษทัผลิตสารเคมีเกษตร เพราะฉะนั้นจึงตองมี

โปรแกรมการฝกอบรม GAP เพ่ืออาหารปลอดภัยใหกบัเกษตรกร 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับการบรรยายในเรื่องนี้สวนใหญประเทศไทยไดมีการดําเนินการไปแลว และมีความกาวหนาอยาง

มาก ปจจุบนัเกษตรกรมีการรวมกลุมกนั และมีการแตงตั้งประธาน และคณะกรรมการประจํากลุมเพื่อรวมกัน

คิด ชวยเหลือเกื้อกูลกนั เพ่ือผลิตอาหารปลอดภัย นอกจากนี้หลายๆ กลุมไดรวมตัวกัน และยกระดับขึ้นเปน

กลุมวิสาหกิจชุมชน และจัดต้ังเปนสหกรณขึ้นมา ทําใหสามารถขอความชวยเหลอืจากหนวยงานภาครัฐไดงาย

ขึ้น รวมทั้งสามารถขอกูเงินจากแหลงเงินทุนตางๆ เพื่อนํามาดําเนนิกจิการของกลุมไดมากขึ้น อีกทั้งยังมี

อํานาจตอรองกับผูซ้ือ สามารถกําหนดราคาประกนัขัน้ต่าํสําหรับผลิตผลหรือกําหนดราคาผลิตผลไดดวย 

ตนเอง สําหรับผูเกี่ยวของตางๆ ในหวงโซอาหาร รวมทั้งผูสงออกหรือผูประกอบการ หากตองการสงออกไปยัง

ตลาดใด จะมีการศึกษากฎระเบียบของตลาดรับซ้ือนั้นๆ เพื่อทําการขอใบรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยตาม

ระบบท่ีตลาดนั้นๆ ตองการ นอกจากนี้ผูสงออกหรือผูประกอบการยังมีสวนชวยเหลือลูกไรของบริษทัโดยการให

ความรูความเขาใจ จัดฝกอบรม และแนะนําใหเกษตรกรจัดทําระบบอาหารปลอดภัย เชน หากตองการสง

ผลิตผลสดไปประเทศยุโรป แปลงปลูกตองไดรับการรับรอง Global GAP เปนตน โดยบริษทัเปนผูดูแลและออก

คาใชจายให  

   

Presentation 7: Application of modern food safety concepts/ protocols /food safety    

   managements systems for ensuring food safety in the FFV chains:    

   experience of Indonesia / Bali 

   วทิยากร : Yohanes Aris Purwanto  

  

 สถานภาพปจจุบันทีจ่ะชวยผักและผลไมสดปลอดภัยสามารถทําไดโดยการจัดทาํระบบอาหารปลอดภัย

เชน  HACCP  ISO22000  การตรวจสอบอาหารยอนกลับ (food traceability) , etc.); main challenges, and 

success factors.) .สําหรับประเทศอินโดนีเซียยังตองเผชิญปญหากบัสภาพภูมิประเทศที่เปนเกาะที่อยูหางกนั 
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ทําใหการขนสงและการเดินทางคอนขางลาํบากจากเกาะหนึ่งไปยังอีกเกาะหนึ่ง ดวยเหตุนี้จึงมีบริษทัไมกี่บริษทั

ที่สนใจในการนําระบบมาใชเพื่อพัฒนาผักและผลไมสดใหปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ประกอบกับการสงออกผัก

และผลไมสดของประเทศอินโดนีเซียยังคงมีปริมาณต่ํามาก  จึงทําใหการใชระบบความปลอดภัยอาหารยังไม 

กวางขวางมากนัก  นอกจากนี้เกษตรกรในประเทศอินโดนีเซียยังคงเปนฟารมขนาดเล็ก จําเปนตองมีการ

รวมกลุมกนัใหเพื่อใหสามารถรวบรวมผลติผลได  

 สําหรับตลาดโดยทั่วไปในประเทศอินโดนีเซียสวนใหญมีพอคาคนกลางไปรับซ้ือในสวน ขนสงโดย

รถบรรทุกไปจาํหนายังตลาดขายสง เพ่ือใหผูรับซ้ือไปจําหนายตอในตลาดขายปลีก หรือตลาดสดตอไป 

 แตการสงผักและผลไมสดไปจําหนายยังโมเดิรนซุปเปอรมารเก็ตหรือตลาดพรีเมียม จะมีขัน้ตอนการ

จัดการอาหารปลอดภัย โดยเกษตรกรผูปลูกเมื่อสงผลิตผลไปยังจุดรวบรวมแลว ผลผลิตถูกคัดเลือก ตัดแตง 

และบรรจุ ติดฉลากบอกชนดิและแหลงทีม่าของผลผลติ กอนสงไปจาํหนายยังซุปเปอรมารเก็ต หรือสงไปยัง

ตลาดพรีเมียม ตัวอยางผลิตผลที่ดําเนินการเปนผลสําเร็จแลวในประเทศอินโดนีเซีย เชน กลวยหอม 

 เกษตรกรจะหอกลวยหอมทัง้เครือดวยถุงพลาสติกสีนํ้าเงิน  ขนสงไปยงัโรงคัดบรรจุโดยแบงออกเปน 2 

สวน คือ หากสงขายในตลาดสด เกษตรกรจะขนสงกลวยโดยใชรถจักรยานจากแปลงปลูก ตัดเปนหวีออกจาก

เครือกลวยบนพ้ืนที่บาน ลาง บรรจุในกลองกระดาษลูกฟกู ขนสงดวยสามลอ หรือรถบรรทุก กอนบมใหสุกดวย

ถานแกสโดยพอคา แมคา ที่ตลาดเปนผูทําการบม หรอืการบรรจุกลวยพรอมใสถานแกสลงในเขง เพ่ือบมกลวย

ใหสุกกอนขนสงไปตลาด  

 แตหากตองการสงกลวยหอมไปยังซุปเปอรมารเก็ตหรือสงออก จะขนสงกลวยหอมจากแปลงปลูกไปยัง

โรงคัดบรรจุดวยเครื่องชักรอกจากสวนไปยังรถบรรทุกที่มารับจากสวน บนรถบรรทุกจะมีการทําทีแ่ขวน 

กลวยหอมไมใหวางสัมผัสพ้ืนโดยตรง  กอนขนสงไปยังโรงคัดบรรจุ ตัดกลวยหอมจากเครือกลวยเปนหวีๆ  วาง

บนผาพลาสตกิไมสัมผัสพื้นโดยตรง  ลาง บรรจุลงในกลองกระดาษลูกฟูกดวยความระมัดระวัง โดยมีวัสดุกนั

กระแทกเพื่อไมทําใหผิวกลวยหอมบอมบช้าํหรือเสียหาย ขนสงดวยรถบรรทุก  ไปยังตลาดปลายทาง   กอนบม

ดวยกาซเอทิลีน เพ่ือทําใหกลวยหอมสุกพรอมจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตตอไป  

 อีกตวัอยางหนึ่งคือ พริกขี้หนูสด  ลักษณะแปลงปลูกของเกษตรกรเปนแปลงขนาดเล็ก ทําการคัดเลือก

ผลพริกที่เปนโรคและไมไดคุณภาพตามทีต่ลาดตองการออก บรรจุใสถุงพลาสติกขนาด 40 กิโลกรัม โดยจะมี 

ผูรวบรวมรายเล็กๆ มารวบรวมผลผลิต กอนสงไปใหผูรวบรวมรายใหญ ผูรวบรวมรายใหญบรรจุใสถุงพลาสติก

โดยไมตองเจาะรู กอนสงไปยังตลาดปลายทาง หากสงไปยังโรงงานอุตสาหกรรมจะบรรจุในตะกราพลาสติกที่

นํากลบัมาใชใหมได สวนใหญทางโรงงานจะทาํสัญญากับเกษตรกรเพื่อใหเปนเกษตรกรลูกไรของบริษัท และ

เกษตรกรเหลานี้ตลอดจนบริษทัที่ดําเนินการสงออก และผูเกี่ยวของตางๆ จะไดรับการฝกอบรมใหความรูความ

เขาใจและแนะนําการจัดทําระบบอาหารปลอดภัยต้ังแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภคโดยหนวยงานภาครัฐ 



 35 

ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับการบรรยายในเรื่องนี้สวนใหญประเทศไทยไดมีการดําเนินการไปแลว และมีความกาวหนากวา

ประเทศอินโดนีเซียเปนอยางมาก การรวมกลุมของแปลงเกษตรกรรายยอยๆ และดาํเนินการรวบรวมโดย

ประธานกลุม กอนดําเนนิการจําหนายใหกบับริษทัสงออก หรือผูรวบรวมผลผลิต หรือผูซ้ือรายอื่นๆ ซ่ึงการ

จัดการกอนการจําหนายจะเปนอยางไร ขึ้นอยูกับขอตกลงกับผูซ้ือเปนรายๆ ไป เกษตรกรเหลานี้จะไดรับการ

ฝกอบรมใหความรูความเขาใจเรื่องระบบเกษตรดีที่เหมาะสม GAP เปนอยางดี จากหนวยงานภาครัฐและ

เอกชน พรอมทั้งมีการตรวจประเมินแปลงเปนประจําทกุปเพื่อสรางความมัน่ใจวาผักและผลไมสดที่เก็บเกี่ยว

มาแลวปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ในภาคผูสงออกมีการจัดทําระบบการผลิตดีที่เหมาะสม GMP ระบบ HACCP 

และอ่ืนๆ เพื่อสรางความมัน่ใจใหกับลูกคาไดมากยิ่งขึน้ 

 
 ภาคที่ 4 การจัดการระบบความเยน็สําหรบัผักและผลไมสดและระบบโลจิสติกส 
 ภาคที่ 4 ประกอบดวยการบรรยาย 2 เรื่องคือ 

 1. Building an efficient and effective cold chain for FFV 

 2. Technologies for efficient logistics of FFV cold chain   

 แหลงการคาสาํหรับการผลิตและการบริโภคผักและผลไมสดในระดับโลกสวนใหญจําแนกตามระยะหาง

ทางกายภาพที่ยาวนานแตกตางกัน ถามกีารแบงแยกทางกายภาพมากเทาไร ก็ยิ่งดเูหมือนวาการขนสงที่

ซับซอนจะทําใหเกิดความเสียหายไดมากเทานั้น ความเครียดและ/หรือความแตกตางของอุณหภูมิกอใหเกิด

ความเสียหายกับผักและผลไมสดได คุณภาพของผักผลไมสดซึ่งบอบช้ํางายสามารถเสื่อมสภาพไปเรื่อยๆ 

เนื่องจากการหายใจของผลติผลสด อยางไรก็ตามอัตราการหายใจสามารถทาํใหลดลงไดดวยอุณหภูมิตํ่า  

ซ่ึงตองใชเวลาและตองอาศัยความรวมมือจากหลายๆฝายเพื่อทําใหการขนสงผักและผลไมสดไปยังตลาด

ปลายทางไดอ ความลาชาในทกุๆ ขั้นตอนสามารถทําใหคุณภาพของผักและผลไมสดเสื่อมสภาพได เพื่อให

แนใจวาตูขนสงสินคาจะไมสรางความเสียหายใหกับผลิตผล และมีสภาพที่เหมาะสมสําหรับการขนสงผักและ

ผลไมสด  ดวยเหตุนี้ธุรกิจดานอุตสาหกรรมพืฃสวนกําลงัเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง เนื่องจากเทคโนโลยีดานความ

เย็นที่ชวยรักษาคุณภาพไดตลอดหวงโซอาหาร การใชความเย็นมีสวนเกี่ยวของกับการขนสงผักและผลไมสด

ตลอดหวงโซอาหารโดยอาศยัวิธกีารความคุมอุณหภูมิ การบรรจุและเก็บรักษาในสภาพที่เย็น และการวางแผน

ทางดานโลจิสติกสเพื่อปองกันและรักษาคุณภาพของผักและผลไมสด  
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Presentation 8: Building an efficient and effective cold chain for FFV     

   วทิยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 การเสริมสรางประสิทธิภาพและประสทิธผิลดวยระบบความเย็นสาํหรับผักและผลไมสด ปจจุบันนี ้

ทั่วโลกใหความนิยมนาํมาใชสําหรับเก็บรักษาผกัและผลไมสดปริมาณมากๆ บริษทัที่ใหบริการระบบการทํา

ความเย็น เชน Asia Cold Chain Centre (Singapore) มีการจดบันทกึปริมาณของเสียที่เกิดจากผกัและผลไม

สดในแตละป  UN FAO มีการจดบันทกึของเสียที่เกิดจากโรงงานอุตสาหกรรมในเอเชีย (รวมทั้งประเทศจีน) สูง

ถึง 240 กิโลกรัมตอ 1 หัวพนักงานตอป จากการทาํนายของประเทศจีน ประชากรในชนบทเจริญมากขึ้น

มากกวา 700 ลานคน ขณะที่ประชากรที่อาศัยในถิน่ฐานเดิมจะมากขึน้กวาเดิมถึง 50 เปอรเซ็นต ในป 2015 

และจากปริมาณผลผลิตทางการเกษตรทั่วโลก ผลิตผักไดประมาณ 300 ลานตนั และผลไม 60 ลานตัน  ซ่ึง

ปจจุบันผักและผลไมสดเพียง 5 เปอรเซ็นต อาหาร 15 เปอรเซ็นต และผลิตภัณฑสัตวน้าํอีก 23 เปอรเซ็นต ที่ใช

ระบบเครื่องทําความเย็นในแถบเอเชีย  ประเทศอินเดียเปนประเทศทีผ่ลิตผักและผลไมสดเปนอันดับสองของ

โลกมากกวา 200 ลานตัน  แตผักและผลไมสดที่มีการใชระบบทําความเย็นเพียง 50 ลานตัน ซ่ึงสามารถ

ประมาณการการเกิดของเสียได 20-30 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับประเทศออสเตรเลียที่พบปริมาณของเสีย

เพียง 1 เปอรเซ็นต   

 โลกในปจจุบนัไดเปลี่ยนแปลงจากการใหความสาํคัญดานการเพิ่มผลผลิตไปเปนการปฏิบัติหลังการเก็บ

เกี่ยวเพ่ือชวยลดการสูญเสียของผลิตผลหลังเก็บเกี่ยว รวมถึงการจัดใหมีโครงสรางพื้นฐาน ส่ิงอํานวยความ

สะดวกทางดานการขนสงและเก็บรักษาดีขึน้  ดังนั้นการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นในการเก็บรักษา การบรรจุ 

การขนสง และการจัดการหลังเก็บเกี่ยวจึงเปนกุญแจสําคัญที่ชวยรักษาคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร

ไวได 
 การเปล่ียนแปลงสภาพภมิูอากาศและภาวะโลกรอน 
 ภาวะโลกรอนเกิดขึ้นจากเพิ่มขึน้ของกาซเรือนกระจกในชั้นบรรยากาศ ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพ

ภูมิอากาศ สงผลกระทบจนกอใหเกิดน้ําทวม  ความแหงแลง  ไฟปา  ระดับน้ําทะเลและมหาสมทุรเพิ่มสูงขึ้น 

และมีความเปนกรดเพิ่มขึ้น ปาและน้าํถูกทําลายมากขึน้ แหลงน้ํามีความเค็มมากขึน้  น้ําแข็งขัว้โลกหลอม  

ละลาย นอกจากนีย้ังกอใหเกิดแผนดินไหว คลื่นในมหาสมุทรแปรปรวน กอใหเกิดสึนามิ ภูเขาไฟระเบิด  

การกระทําของมนษุยที่กอใหเกิดภาวะโลกรอนไดมากขึน้ เชน การเผาทําลายผิวหนาดิน กระบวนการทาง

อุตสาหกรรม การตัดไมทําลายปา การปลูกพืชโดยไมคํานึงถึงสมดุลของสิ่งแวดลอม 
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ตัวอยางไดอะแกรมหวงโซอาหารของผักและผลไมสด 
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 นอกจากนีย้ังตองมีการฝกอบรมและการใหการศึกษากบัหนวยงานที่เกี่ยวของทั้งหมดในหวงโซอุปทาน 

(supply chain) เขาใจในขัน้ตอนปฏิบัติงานตางๆ และเขาใจถึงระบบโลจิสติกสของระบบหวงโซความเย็น.ซ่ึงมี

หลายขัน้ตอนและมีบุคคลหลายฝายเขามาเกี่ยวของ เชน ในระบบการนําเขา มทีั้งหมด 51 ขัน้ตอน มี

ผูเกี่ยวของ 19 หนวยงาน และหนวยงานใหบริการตูสินคาที่มีระบบความเย็น 41 หนวยงาน ขณะที่ในระบบการ

สงออกมีทั้งหมด 42 ขัน้ตอน ผูเกี่ยวของ 15 หนวยงาน  และหนวยงานใหบริการตูสินคาที่มีระบบความเย็น 35 

หนวยงาน  
 ผลผลิตสดในระบบหวงโซความเยน็เอเชีย 
 เนื่องจากระยะทางในการขนสงจากประเทศทางแถบเอเซียไปยังประเทศที่อยูหางไกล เชน ประเทศทาง

แถบยุโรป ญ่ีปุน จีน สหรัฐอเมริกา อาจใชเวลาขนสงเปนวนั เปนสัปดาหหรือเปนเดือน จะใชระยะเวลาการ

ขนสงยาวนานเพียงใดขึ้นอยูกับระยะทางในการเดินทาง ขึ้นอยูกับการเลือกวิธีการขนสงใหเหมาะสม หาก

ขนสงทางอากาศใชเวลาประมาณ 1-2 วัน แตหากขนสงทางเรือใชเวลา 7-30 วนั หรือทางบกจะใชเวลา

ประมาณ 1-10 วัน นอกจากนี้ตองพิจารณาขัน้ตอนการจัดการผลิตผลสด วัยของผลิตผล และการเก็บรักษา

ผลิตผลที่เหมาะสมดวย และตองรักษาอณุหภูมิใหสม่าํเสมอตลอดเวลาอีกทั้งตองหลีกเลี่ยงการปนเปอนจาก 

จากจุลินทรีย สารเคมีตางๆ และการปนเปอนทางกายภาพตางๆ การรักษาคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

อยางยั่งยืน  
 การประกนัความเส่ียง 
 การประกนัความเสี่ยงเปนสิ่งสําคัญอยางยิ่งอีกปจจัยหนึ่ง ที่จําเปนตองกระทําในทกุขัน้ตอนของการ

ปฏิบัติงาน ขั้นตอนใดที่ปราศจากการใชระบบหวงโซความเย็นตองถูกแจกแจงใหชัดเจน พรอมทั้งมีการควบคุม

และเฝาระวังเปนอยางดี โดยเฉพาะตองระมัดระวังการปนเปอนจากอันตรายตางๆ อีกทั้งการปฏิบัติงานกับ

ผลิตผลในทุกขั้นตอนเชน การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง เพ่ือปองกันไมใหผลิตผลเสียหาย  
 การวิเคราะหผล กําหนดจวุิกฤตทีก่อใหเกิดความลมเหลวในการจัดการผลิตผลสดจากแปลงถึง
ผูบริโภค 
 ผูประกอบการที่เกี่ยวของในหวงโซอาหารทั้งหลายจําเปนตองทราบวาขั้นตอนใดในการจัดการที่เปน

จุดออน และสามารถทําใหการดําเนินกิจกรรมตางๆ ลมเหลวได ซึ่งจําเปนตองมีการประเมินความเสี่ยง โดยดู

ความสาํคัญหลักๆ หรือจุดทีเ่ปนหัวใจของการทาํงานกอน แลววางแผนกําหนดแนวทางการแกไขปญหา

ดังกลาวไวหากเกิดเหตุการณใดอันจะกอเกิดความลมเหลวเกิดขึน้ 
 วิธีการใหความเยน็กบัผักและผลไม 
 วิธีการใหความเย็นกับผักและผลไมมหีลายวธิี นอกเหนือไปจากการใชหองเย็น การใชนํ้าแข็งโปะวางไว 

สวนบนของผลิตผลสดสลับกันไปในแตละชั้น หรือการฉดีน้ําแข็งเหลว (liquid ice) แทรกอยูระหวางตัวของ
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ผลิตผล อยางไรก็ตามตองมัน่ใจวาน้าํทีน่ํามาใชผลิตน้าํแข็งนัน้ตองสะอาดปลอดภัยเชื้อจุลินทรียกอโรคการใช 

การลดอุณหภมิูโดยอากาศเย็น (room cololing) ตองมีกําลังเครื่องทําความเย็นที่เหมาะสมสามารถลด

อุณหภูมิผลิตผลสดไดอยางรวดเร็ว มิฉะนั้นตนทุนการผลิตจะสูงมาก  
 การรักษาอณุหภูม ิ
 การเตรียมผลิตผลสดและการบรรจุตองทําในสภาพแวดลอมที่สามารถลดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ

ระหวางการเตรียมผลิตผลเพ่ือชวยลดอุณหภูมิผักและผลไมสดใหตํ่าลง ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ

ผลิตผล โดยเฉพาะผักและผลไมสดที่เสื่อมสภาพไดงาย 
 การควบคุมสภาพแวดลอมในพืน้ทีบ่รรจุและเก็บรักษา 
 การจัดการผักและผลไมสดตองเปนไปดวยความระมัดระวังและฉับไว หองเย็นและมานหองเย็นจะชวย

รักษาความเย็นของผักและผลไมสดในพืน้ทีก่ารบรรจุและหองเก็บรักษาได ดังนั้นระบบคอมเพรสเซอร เครื่อง

ทําความเย็น และระบบแจงตือนตองทํางานอยางมีประสทิธิภาพในขณะที่มีผักและผลไมสดจํานวนมาก 
 หนาทีข่องภาชนะบรรจุ 
 ภาชนะบรรจุจะชวยรักษาสภาพแวดลอมทางกายภาพปองกันจากการสั่นสะทาน การสั่นสะเทือน แรง

กดดันภายในของผลิตผล รวมทั้งชวยรักษาสภาพการเก็บรักษา อุณหภูมิ ความชื้น แสง  สภาพบรรยากาศ

บริเวณที่เปนที่วางระหวางผักและผลไมสดในภาชนะบรรจุ และสภาพแวดลอมทางสังคม ที่จะตองถูกจับตอง 

สัมผัสโดยผูปฏิบัติงาน ผูเกี่ยวของ รวมถึงผูบริโภคผักและผลไมสด 
  Active packaging 
 ปจจุบันเทคโนโลยีจํานวนมากทีท่ําใหภาชนะบรรจุมีศักยภาพในการบรรจุมากยิ่งขึน้ เชน การติด 

อินดิเคเตอร บงชี้ถึงระยะการสุกที่เหมาะสาํหรับการบริโภคเชน สาลี่ หากแถบสทีี่ทาํหนาที่เปนอนิดิเคเตอรที่ติด

บนภาชนะบรรจุเปนสีแดง แสดงวาเนื้อกรอบ ถาเปนสีเหลือง เนื้อยังมีความแนนเนื้อแตไมกรอบ และหากเปนสี

เหลือง เนื้อมีความฉ่าํแฉะน้าํ นอกจากนี้ยังมีแถบสีอินดิเคเตอรอีกหลายๆ ชนิดที่สามารถนาํมาติดบนภาชนะ 

บรรจุเองได เชน อินดิเคเตอรท่ีบอกระดับอุณหภูมิของผลติผลในภาชนะบรรจุ บอกความสด บอกความเขมขน

ของกาซออกซเิจน ความชื้นสัมพัทธ ระดับการเกิดการสั่นสะทาน การสั่นสะเทอน และบอกระดับความเปนกรด

ดางของผักและผลไมสด หรอืผลิตภัณฑอ่ืนๆ ซ่ึงสามารถเลือกใชตามจุดประสงคหรือตามความเหมาะสม 
 การเลือกใชภาชนะบรรจ ุ
 การเลือกใชภาชนะบรรจุสําหรับผักและผลไมสด หรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตองเปนไปตามกฎระเบียบหรือ

ขอตกลงระหวางคูคาหรือประเทศคูคาที่เราจะดําเนนิการสงออก เชน อาหารทะเลตองใชกลองสไตลีนที่ปดแนน

สนิทไมมีกลิ่นออกมารบกวน ผักและผลไมสดตองใชกลองกระดาษลกูฟูกที่มีความแข็งแรง สามารถทนทาน

ความชืน้ ปองกันการยุบตัวไดดี และยอมใหอากาศหมุนเวียนอากาศไดดี สําหรับขนาดของภาชนะบรรจุจะใช
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ขนาดใดตองเปนไปตามกฎระเบียบหรือขอตกลงของประเทศคูคา รวมถึงราคาของผลิตผล น้ําหนักของผลิตผล 

ที่เหมาะสมกบัภาชนะบรรจเุพื่อหลีกเลี่ยงการลมหรือรวงหลน นอกจากนีข้นาดของกลองยังตองสามารถวางบน

แพลเลทไดอยางหรือบรรจุในตูสินคาไดอยางเหมาะสม ดังนั้นการออกแบบภาชนะบรรจุจึงตองเหมาะสม

สามารถชวยลดอุณหภูมิผลิตผลหรือผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ว สามารถจัดวางไดอยางพอดีบนแพลเลท และ

สามารถแสดงตัวสินคาหรือที่มาทีไ่ป สถานที่ วนั และเวลาที่ผลิตได การเจาะชองอากาศบนภาชนะบรรจุตอง

เหมาะสมและยอมใหอากาศผานเขาออกไดดี สวนใหญแลวการเจาะรใูนแนวยาวดีกวาการเจาะเปนรูปทรง

กลม การเจาะรูขนาดใหญเพียง 2-3 รู ดีกวาการเจาะรูเล็กๆ หลายๆ รู เนื่องจากจะทาํใหความแข็งแรงของ

กลองลดลง และยุบตัวไดงาย วัสดุกันกระแทก หรือชองแบงในภาชนะบรรจุ ตองไมขดัขวางการผานเขาออก

ของอากาศ  
 การบรรจุ การวางซอน และการขนสงผลิตผล 
 ผลิตผลตองมีการบรรจุอยางพอดี ไมแนนหรือหลวมไป สามารถปดฝากลองไดอยางพอดี และเมื่อบรรจุ

ในตูสินคาตองไมกอใหเกิดความเสียหายกับผลิตผล  การหอหุมภาชนะบรรจุตองไมปดกั้นการหมุนเวียนของ

อากาศ การตดิฉลากตองชัดเจน มองเห็นไดงาย และทนทานตอความชื้น 
 ความลมเหลวในการเฝาระวังหรือควบคุมและติดตามผลิตผลในระบบหวงโซความเยน็  
 ความลมเหลวในการเฝาระวงัหรือควบคุมและติดตามผลิตผลในระบบหวงโซความเย็น มีหลายสาเหตุ 

เชน การสูญเสียน้ําหนักทําใหเกิดการเหี่ยว การออนนิ่มเนื้อ การบอบชา การปนเปอนจากจุลินทรียกอโรค 

สารพิษตกคาง การสุกระหวางการขนสง การเปลี่ยนแปลงสี การเสื่อมสภาพของเนื้อสัมผัส การเนาเสียจาก 

เชื้อราและแบคทีเรีย การสูญเสียคุณคาอาหาร และการเกิดอาหารเปนพิษ เชน มันฝรั่งที่เปลือกเปลี่ยนเปน 

สีเขียว เกิดการสังเคราะหสารโซลานนิซึ่งเปนอันตรายตอผูบริโภค เปนตน 
 การเฝาระวังการเปลี่ยนแปลงความชืน้อุณหภูมิ และการปฏบิัตกิารตางๆ  
 สําหรับการเฝาระวังการเปลี่ยนแปลงความชื้นและอุณหภูมิในระบบหวงโซความเยน็สามารถใชอุปกรณที่

เรียก data logger บันทึกขอมูล และสามารถติดตั้งระบบสัญญาณผานดาวเทยีม และติดตามขอมูลในที่

หางไกลไดดวยโทรศัพทมือถือ เปนตน นอกจากนี้ยังตองมีการเฝาระวังติดตามขัน้ตอนการปฏิบติังาน การ

รายงานและการแกไขปญหา การบันทึกขอมูล เชน การใช data logger  RFID และบารโคด รวมทั้งการ

หมุนเวียนและการติดตามสนิคา  การตรวจสอบยอนกลบั การบันทกึการหมนุเวียนการขนสง การปฏิบัติงาน 

การบันทึกขอผิดพลาดและขอละเวนตางๆ  การรายงานขอขัดแยงตางๆ และการยนืยนัวิธกีารแกไขปญหาตางๆ 
 



 41 

ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถนําระบบหวงโซความเย็นมาใชไดต้ังแตแปลงเกษตรกรจนกระทั่งถึงมือผูบริโภค

ได จะชวยลดความสูญเสียผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวที่มคุีณภาพดีปลอดภัยจากอันตรายตางๆ ไดอยางมาก  
 
Presentation 9: Technologies for efficient logistics of FFV cold chain       

                 วิทยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 เทคโนโลยีเพ่ือเพิ่มศักยภาพระบบโลจิสติกสในระบบหวงโซความเยน็สาํหรับผักและผลไมสด ควรเริ่มตน

ต้ังแตแปลงปลูกซึ่งประกอบดวยผูจัดหาผลิตผลสด พอคา การนําเทคโนโลยี การศึกษาใหความรู และการ

อบรมตางมาใช เพื่อใหไดผลิตผลสดที่ปลอดภัยมีคุณภาพ ผานกระบวนการจัดการตางๆ การคัดเลือก การ 

ตัดแตง การบรรจุ จนถึงตลาดปลายทาง การตรวจติดตาม และการตรวจสอบยอนกลับ การวางแผนการ

เคลื่อนยายผลติผลสด การสนับสนนุ และกฎระเบียบขอตกลงตางๆ  โดยแตละขั้นตอนตองมีการควบคุม

อุณหภูมิ สภาพบรรยากาศ การลดอุณหภมูิ การบรรจุ การเฝาระวังและตรวจติดตาม รวมถึงการรายงานผล 

จนถึงตลาดปลายทาง โดยผูนําเขา ผูคาสง ผูคาปลีก และซุปเปอรมารเก็ต 

 ระบบโลจิสติกสเปนระบบทีม่ีความสาํคัญและชวยใหผลิตผลที่มีคุณภาพขนสงถึงมือผูบริโภคอยาง

ปลอดภัยและเกิดการสูญเสียนอยที่สุด การประเมินกิจกรรมโลจิสติกสในระบบหวงโซอุปาทาน โดยการจัดการ

และการจัดซื้อวัตถุดิบตามความตองการของตลาดปลายทาง ซ่ึงตองมีการวางแผนการจัดซื้อลวงหนาโดย

คาดการณวาตลาดมีความตองการผลิตผลมากนอยเพียงใด การเจรจา ทําสัญญา เพื่อใหทราบขอตกลงตางๆ 

เพ่ือใหสามารถวางแผนการผลิตไดอยางถกูตอง นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการกระจายตัวทางกายภาพ เชน 

อาคารผลิต อาคารเก็บสินคา การจัดการวตัถุดิบ การบรรจุ การจัดการผลิตภัณฑสุดทาย การวางแผนการ

กระจายสนิคา การจัดลําดับตามการสั่งซื้อของลูกคา การขนสง การบริการลูกคา การวางแผนการจัดการใน

ขั้นตอนตางๆ การบริการขอมูลตางๆ ทั้งทางดานการผลติ การจัดการ การตลาด การขาย และมีระบบการเงิน

ที่ขวยสนับสนนุและพัฒนาระบบไดอยางตอเนื่องและยั่งยืน 

 การจัดการระบบโลจิสติกสใหเหมาะสมกบัหวงโซอุปาทานของผลิตผลสดนั้นคอนขางซับซอน เพราะ

ขึ้นกับระยะทางและเสนทางในการขนสง จะขนสงโดยวธิีใด ทางน้ํา  ทางอากาศ  หรือทางบก  มีองคกรใดหรือ

ผูใดเขามาเกี่ยวของบาง การเคลื่อนยายผลติผลสดเกิดขึ้นมากนอยแคไหน ขัน้ตอนทีก่ําลังดําเนินการอยู 

ตลอดจนการเก็บรักษา หลายๆ ขัน้ตอนมผูีคนหรือการทําธุรกรรมตางๆ เขามาเกี่ยวของ  แรงจูงใจทางดาน

วัฒนธรรมประเพณี ซ่ึงตองมีการศึกษาวิเคราะหขอมูล การแขงขนัในระดับประเทศ จังหวัด หรือตําบล  

การบรรจุ การควบคุมระบบการบรรจุ การบันทกึติดตามและตรวจสอบตั้งแตตนทางจนถึงปลายทาง  สภาพ 
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ภูมิประเทศหรือภูมิศาสตรเปนอยางไร โครงสรางพื้นฐานมีความสมบูรณพรอมมากนอยเพียงใด ระบบ 

ปฏิบัติการในโรงงานเปนอยางไร ทําตามแบบเดิมๆ หรือมีการปรับปรุงใหทันสมัยตลอดเวลา  เชน มีการนาํ

ระบบตูสินคาควบคุมบรรยากาศมาใชในการขนสงผลิตผลสด การใชระบบสารสนเทศน การใชเทคโนโลยีดาน 

IT เชน RFID บรรจุภัณฑที่เปนประเภทแอคทิฟ เชน การใชสารดูดซับเอทิลีน สารจับกาซออกซิเจนหรือ

คารบอนไดออกไซด ตัวกาํจดัความชืน้ คารบอนไดออกไซด แอลกอฮอล กรดอินทรีย ซัลเฟอรไดออกไซด หรือ

เปนบรรจุภัณฑนาโนตางๆ หรือเปนบรรจุภัณฑสมารท เชน การใชดัชนีบงชี้เปนอินดิเคเตอรบอกถึงอุณหภูมิ

ของผลิตผล ความสด ความชื้น แอลกอฮอล กาซ ตลอดจนความเสียหายทางกายภาพ การใชระบบการ

ติดตอส่ือสารที่ติดมากับภาชนะบรรจุ เชน RFID  EAS  EMID  บารโคด  หรือภาชนะบรรจุที่ทาํหนาที่เฉพาะ

เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบายใหกับผูซ้ือหรือสามารถใชไดอยางกวางขวางเปนสากล เปนตน 

 การใชระบบตรวจสอบอุณหภูมิและความชื้น ที่เรียก data logger ระหวางการขนสงในหลายๆ รูปแบบ

ต้ังแตขนาดเล็กเทากับกระดมุจนถึงขนาดใหญ  มีทั้งแบบใชแลวทิ้งไปหรือนํากลับมาใชใหมได การติดตามและ

วางแผนขอมูลระบบขนสง เชนทางอากาศ ตองคํานวณวาหากจะบรรจผุลิตผลโดยใสน้ําแข็งรวมดวยควรใช 

น้ําแข็งมากนอยเพียงใด  ระยะเวลาเดินทางและขนสง สภาวะความเครียดที่สามารถเกิดขึ้นไดกับผลิตผลสด  

ส่ิงอํานวยความสะดวกในสนามบนิ นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงถิน่กําเนิด  การเปลี่ยนตูสินคา และประเทศ

ปลายทางที่ผลิตผลสดเดินทางไปถึง  การขนสงทางอากาศมักใชระยะเวลาเดินทางไมมากนัก เพียง 1-2 วัน 

ผลิตผลสดก็ถึงมือลูกคาแลว และสวนใหญการขนสงจะโหลดสินคาบนแพลเลท กอนบรรจุทั้งแพลเลทเขาไปใน

ตูสินคา แลวจงึโหลดไวใตทองเครื่องบินอีกครั้งหนึ่ง  สวนใหญแลวตูสินคาสามารถควบคุมอุณหภูมิได แตหาก

ไมสามารถควบคุมไดก็จะมกีารใชน้าํแข็งชวยลดอุณหภมูิ  สําหรับระบบตูที่สามารถควบคุมอุณหภูมิตองเปน  

ตูที่มีฉนวนปองกันไมใหความเย็นไหลออกนอกตู และความรอนจากภายในไหลเขาไปในตูได และตองมีระบบ

การหมนุเวียนอากาศที่สามารถหมนุเวียนผานผลิตผลไดอยางทั่วถึ. และมีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับการโหลด

ผลิตผลสดทั้งหมด สําหรับตูควบคุมอุณหภูมิทางอากาศนิยมใชกับผลิตผลสดที่มีราคาแพงจึงจะคุมคาตอการ

ใชตูดังกลาวนี ้สําหรับการขนสงทางเรือนิยมใชตูสินคาที่มีระบบควบคุมความเย็นสามารถโหลดผลิตสินคาเขา

ตูสินคาไดครั้งละมากกวาตูสินคาทางเครื่องบิน  อยางไรก็ตามวิธกีารดังกลาวจะเคลื่อนที่ผลิตผลสดไดรวดเร็ว 

เนื่องจากจะมกีารนาํตูสินคาไปยังโรงคัดบรรจุ โหลดแพลเลทเขาตูสินคา  หลังจากปดตูสินคา พรอมขนสงไปที่

ทาเรือ และยกลงเรือไดทันที แตหากไปทางอากาศตองไปโหลดที่สนามบินกอนขึ้นเครื่องบิน 

 ตูสินคาทีท่ําความเย็นไดมักจะสรางระบบความเย็นที่ตองการพลังงานจากภายนอก กําลังของเครื่องทํา

ความเย็นตองมีขนาดที่เหมาะสมกับขนาดและชนิดของตูสินคาและตองมีขนาดที่เหมาะสมกับผลิตผลสด โดย

ปกติตูสินคาม ี2 ประเภท คือ ตูสินคาที่มีระบบความเยน็ซึ่งเปนมาตรฐานทั่วไป และตูสินคาทีมี่ระบบควบคุม

บรรยากาศ  ซ่ึงผลิตโดยบริษทัแคเรียร เทอรโมคิง มิตซูบิชิ และไดกิน้ สําหรับการทาํงานของตูสินคาที่มีระบบ
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ความเย็นซึ่งเปนมาตรฐานทั่วไปจะมีระบบการหมุนเวียนแลกเปลี่ยนอากาศบริสุทธิ์จากภายนอกเพื่อหลีกเลี่ยง

แกสที่ผลิตจากการหายใจของผลิตผลสด และเพ่ือที่จะทาํใหสภาพบรรยากาศภายในตูสินคามีระดบัของกาซ

ออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสมจะใชการเปดระบบชองอากาศรวมกับพัดลมเพื่อใหเกิดการ

หมุนเวียนของอากาศภายในตูสินคา สวนใหญแลวตูสินคามาตรฐานจะมีคําแนะนําใหเปดชองอากาศให

สัมพันธกับอณุหภูมิท่ีเหมาะสมกับผลิตผลสด รวมถึงชนิดและขนาดของตูสินคาดวย ตูสินคาที่มกีารควบคุม

บรรยากาศตองปดชองลมเพื่อปองกันไมใหสภาพควบคุมบรรยากาศรั่วไหลไป อยางไรก็ตามระบบดังกลาวจะมี

ชุดควบคุมและปรับใหความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนอยูในระดับท่ีเหมาะสม

สําหรับการรักษาคุณภาพและยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตผลสด 
 ศูนยกระจายสินคา 
 ศูนยกระจายสินคาทําหนาที่เปนโรงเก็บสินคาทําหนาทีรั่บ เก็บรักษา การจัดวางสนิคา การคัดเลือก

สินคา และการกระจายสนิคาไปยังรานคาสาขาภายนอกตางๆ  

 การทาํงานในศูนยกระจายสินคารวมถึงระบบควบคุมสินคาภายในศนูยกระจายสนิคา การตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตผลสดที่เขามายังศูนยฯ การเก็บรักษาและการบรรจุผลิตผลสด รวมทั้งกระบวนการรวบรวม

สินคาภายในคลังเพ่ือรวบรวมสินคาที่อยูในระหวางการผลิต และจัดสงในคราวเดียวกนั.ซ่ึงมีการควบคุม

อุณหภูมิและความชืน้ และควรระบุแผนผงัของศูนยกระจายสนิคาใหชัดเจน เชน จุดกระจายแพลเลท เซนเซอร

ที่ติดตั้งบริเวณประตูที่มีฉนวนปองกนัการเกิดหยดน้ําบรเิวณประตู พื้นที่ที่สามารถระบบควบคุมอุณหภูมิ  

สะพานปรับระดับไฮดรอริคแบบฝงพ้ืน ระบบการเคลื่อนยายสนิคาแบบสายพาน ช้ันวางผลิตผลแบบ

เคลื่อนยายได เพื่อใหสินคาที่เขามากอน สงออกไปจําหนายกอนสนิคาที่เขามาทีหลงั หรือการเก็บรักษาผลิตผล

สดโดยใชระบบแคเรอเซลเพ่ือหมุนเวียนสนิคาที่มากอนและหลัง 

 การพัฒนาระบบตางๆ จะดําเนินไปไดอยางมีศักยภาพมากยิ่งขึ้น จําเปนตองมีระบบเครือขายที่สามารถ

ประสานงานกบัภาคสวนตางๆ ในหวงโซอุปาทาน ผูผลิต และลูกคาดวยเทคโนโลยทีีม่ีศักยภาพ เชน  

 ระบบ E-transport  โดยอาศัยบริษทั Courier FedEX UPS และอ่ืนๆ เขามาจัดการกับระบบบารโคด  

RFID  cellular X-rays  และระบบขนสงที่ทันสมยัสามารถติดตามสินคาไดตลอดเสนทาง (Intelligent 

transportation system) ไดอยางฉับพลันทันสถานการณ ดวยระบบการสื่อสารแบบเครือขายเพื่อเขามาชวยให

ระบบการจัดการขนสงสินคา ระบบการเขาออกของวัตถดิุบและผลิตภัณฑ ตลอดจนการสงใบเสร็จคาใชจาย

สําหรับการขนสงทางอากาศ และอื่นๆ  ตัวอยางระบบการเชื่อมตอเครือขายระบบหวงโซอุปาทานและระบบ 

โลจิสติกส ผูนาํการขนสงทั่วโลกจํานวน 7 แหงไดมีการจดัทําขอมูลระบบใหบริการการจัดการการขนสงและการ

จัดซื้อบนระบบเครือขาย รวมถึงการใหบริการการใหขอมูลอ่ืนๆ การสงเอกสาร การใหบริการตางๆ การใช
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เทคโนโลยทีี่สามารถเคลื่อนยายและติดตามผลไดตลอดระยะเวลาการเดินทางของผลิตผลจากตนทางไปยัง

ปลายทาง 

 ระบบ E-logistics เปนระบบที่อาศัยหนวยงานจากภายนอกเขามารับผิดชอบหรือท่ีเรียก 3PLs (Third 

party logistics) เขามาพัฒนาการจัดการระบบโลจิสิติกสแบบอิเลคทรอนิกสที่สามารถผสานสอดคลองกับ

ระบบการขนสง ชวยใหลูกคาสามารถตรวจสอบติดตามสินคา แจงขอมูลการขนสงและราคาไดทนัทวงที 

ตัวอยางบรษิทันํารองที่มีการนําระบบ E logistics มาใชไดแก APL Logistics,  BAX Global,  C.H. Robinson 

Worldwide,  Exel และ TNT Logistics เปนตน  

 บริษทัหลายๆ แหงชอบใชบริการ Descartes Systems และ Freightquote.com ซ่ึงใหบริการโลจสิติกส

ออนไลน นอกจากนี้ยังมีบริษทั DSC Logistics และ Ingram Micro Logistics ท่ีใหบริการโลจิสติกสออนไลน

อยางเต็มรูปแบบ 

 กลุม Aberdeen ในบอสตัน ประเทศอังกฤษ ไดทาํระบบ Ebiz ซ่ึงเปนวิธกีารที่มีประสิทธิภาพในการ

ปรับปรุงแกไขการออกแบบการจัดการระบบหวงโซอุปาทาน การลดตนทนุการผลิต การปรับปรุงคุณภาพ การ

เรงระยะเวลาการเดินทางในวงจรตลาดโดยอาศัยระบบเครือขายแบบอัตโนมัติที่รวดเร็วและวองไว  ทั้งใน

ขั้นตอนการจําแนก การประเมิน  การตอรอง การทําสัญญา การกําหนดคุณลักษณะและคุณสมบติัของหวงโซ 

อุปาทาน ผลิตภัณฑ และบริการที่เหมาะสมเขาไปในเครือขายหวงโซอุปาทานที่สามารถตอบสนองตอการ

เปลี่ยนแปลงความตองการของตลาดไดอยางรวดเร็วและทนัทวงท ี
 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถนําระบบเครือขายที่สามารถทาํงานทุกขั้นตอนเบ็ดเสร็จตั้งแตการสั่งซื้อ การ

ตอรอง การทําสัญญา การตรวจสอบสินคา การประเมิน การเรียกคืนสินคา ระบบตรวจติดตาม และเฝาระวัง

สินคาระหวางการเดินทาง และอื่นๆ ตลอดสายตั้งแตตนทางจนถึงตลาดปลายทางไดอยางมีประสิทธิภาพ

รวดเร็วและทนัทวงที โดยสามารถจัดการระบบหวงโซอุปาทานที่ตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงความตองการ

ของตลาด ชวยลดตนทนุการผลิต ปรับปรุงคุณภาพ และรนระยะเวลาวงจรตลาดลง จะชวยใหการสงออก

ผลิตผลสดของประเทศไทยไปยังประเทศตางๆ ไดรวดเร็ว และเพิ่มปริมาณการสงออกและนํารายไดเขาสู

ประเทศไดมากขึน้ อีกทั้งยังสามารถเพิ่มศักยภาพในการแขงขันทางการตลาดกับประเทศอื่นๆ โดยเฉพาะในยุค

ที่เปดการแขงขันการคาเสรี และเขาสูประชาคมอาเชียน 
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 ภาคที่ 5 ตลาดทางเลือกใหมของผักและผลไมสด 

 ภาคที่ 5 ประกอบดวยการบรรยาย 3 เรื่องคือ 

 1. Emerging trends in promotion and marketing of FFV 

 2. Application of ICT and e-commerce in marketing of FFV 

 3. Innovations in handling of Fresh-Cut fruit and vegetables: food quality and safety 

 

 ภาคที่ 5 นี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับผักและผลไมสดในมมุมองของผูคาปลีกและผูบริโภค บอยครั้งที่

คุณภาพ รสชาติ และสีไมมีสวนเกี่ยวของกับยี่หอของผกัและผลไมสดนั้นๆ ดวยเหตุนี้ผูผลิตผักและผลไมสด

ตองแขงขึน้บนพ้ืน,นทางราคาและปริมาณซึ่งทําใหราคาของเกษตรกรที่ไดคอนขางต่ํา ดังนั้นขั้นตอนตางๆ ที่ม ี

การจัดการในตลาดที่เหมาะสม เชนการแยกผลผลิตตามสายพันธุและวิธีการผลิต ซ่ึงสามารถทําใหผูบริโภค

จดจําไดอยางงายดายผานทางยี่หอของสินคา ทําใหสามารถยกระดับราคาสินคาใหสูงขึ้น และคุมครองใหเกิด

เสถียรภาพของความตองการผักและผลไมสด  ดังนั้นการจัดการดานการตลาดจึงเปนกุญแจสาํคัญที่สราง

ผลประโยชนทางธุรกิจผักและผลไมสดไดอยางยั่งยืน 

 

Presentation 10: Emerging trends in promotion and marketing of FFV 

  วทิยากร : Kit Chan 

  

 แนวโนมการเปล่ียนแปลงและรูปแบบการตลาดอาหารเอเชียทั้งในระดับอุตสาหกรรมและระดับพ้ืนฐาน 

มองจากการเปลี่ยนแปลงในหลายๆ ดาน มีดังนี้คือ 

 1. การเปลี่ยนแปลงระดับโลก 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรม 

  ปจจุบันการเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรมเปนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะตลาดเสรีทางการคา 

และเจริญเติบโตไปสูการคาระดับสากล ซ่ึงมีการนําเอาระบบเครือขาย และสารสนเทศนมาใชงาน เพื่อเพิ่ม

ศักยภาพในการแขงขันทางการตลาด 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  สําหรับการเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐานในสวนที่เปนอาหารของโลก ปจจุบันจะมีการวางขายใน

ซุปเปอรมารเก็ต มีการจัดการระบบโลจิสติกส เพื่อใหเปนแหลงอาหารโลก และมีระบบการติดตอส่ือสารไดไกล

ทั่วโลก ที่เปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารและยา 
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 2. การเปลี่ยนแปลงความตองการของผูบริโภค 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรม 

  มีการใหความรูความเขาใจกบัผูบริโภคมากขึน้ และสรางความแตกตางของผลิตภัณฑเพื่อเปน

ทางเลือกสําหรับผูซ้ือ เนนอาหารรับประทานงายสะดวกสบาย ปลอดภัย และดีตอสุขภาพ และคํานึงถึง

ส่ิงแวดลอมมากขึ้น 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  ผูบริโภคในวัยหนุมสาวที่อาศัยในเมือง ซ่ึงเปนลูกคาที่มกีารศึกษาและมีความรูความเขาใจดานอาหาร 

สามารถเลือกซื้อสินคาไดงาย เนื่องจากตองออกนอกบานไปทาํงาน และเปนครัวขนาดเล็ก คํานงึสุขภาพมาก

ขึ้นโดยเนนถึงความปลอดภยัจากสารพิษตกคาง และมรีะบบการผลิตที่สามารถผลติไดเพียงพอตอความ

ตองการแบบยั่งยืน 

 3. การเพิ่มรายได 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

  เปนไปเพื่อลดคาใชจายลง เพ่ิมการบริโภคโดยเฉพาะเนื้อและนมมากขึ้น  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  เพิ่มปริมาณผูบริโภคมากขึน้ ทําใหเพิ่มรายไดสวนบุคคล สรางความยั่งยืนและทําใหไดรายไดเพิ่ม

สูงขึ้นอยางยั่งยืน 

 4. ขอมูลและการสื่อสาร 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

  มีการจัดทาํระบบขอมูลทางการตลาด การผลิต และราคา มีการนาํระบบเครือขายและสารสนเทศนมา

ใชกันอยางกวางขวางมากขึน้  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  การใหขอมูลแบบโปรงใสถูกตอง โดยชาวนาสามารถสบืคนขอมูลการตลาดไดอยางสะดวกขึน้ 

ผูบริโภคและผูคาสามารถสบืคนขอมูลการผลิตได  มีการประชาสัมพันธขาวสารทางอินเทอรเน็ตและทาง

โทรทัศน 

5.  เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหมๆ  

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 มีเทคโนโลยกีารจัดการแปลงปลูก เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวเพ่ือเพ่ิมอายุการวางจําหนาย มีการ

ขนสงระยะทางไกล ลดตนทนุการผลิตตอหนวย   
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  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

มีการผลผลิตที่มีคุณภาพสูงจากแปลงปลกู โดยการใชเมล็ดพันธุที่มีคุณภาพดีขึ้น การใหปุยอยาง

ถูกตองและเหมาะสม มีการควบคุมโรคและแมลงทีม่ีประสิทธิภาพ มีเทคโนโลยีการจัดการน้าํ และมีเทคโนโลยี 

หลังการเก็บเกี่ยวใหมๆ   

6. การเกิดขึ้นของเมืองใหม 
  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 การเพิ่มขึ้นที่อยูอาศัยในเมืองใหม ซ่ึงมีขอจํากัดในเรื่องของเวลาและพื้นที่ และมีกจิกรรมทางสังคม

เพ่ิมมากขึ้น ความตองการใหมีภาคสวนของผูขายผลิตผลคุณภาพสูงเพ่ิมมากขึ้น   

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

    เนื่องจากปจจุบันวถิีชีวิตการทาํงานและที่อยูอาศัยสมัยใหม ทีม่ีครอบครัวและครวัขนาดเล็ก อาศัย

เคร่ืองใชไฟฟาเพ่ืออํานวยความสะดวกตอชีวิตความเปนอยูมากขึน้ การเตรียมอาหารเปนไปอยางงายๆ สะดวก

และรวดเร็ว  

 7. ผูหญิงทํางานนอกบานมากขึ้น 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 ผูหญิงในปจจบัุนมีอิสระในการจับจายใชสอยมากขึน้ สามารถตัดสนิใจเลือกซื้อสินคาตางๆ ไดดวย

ตนเอง  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  ผูหญิงมีบทบาทในกิจกรรมของสาธารณชนมากขึน้ เนื่องจากผูหญิงไดรับการศึกษาสูงขึ้น ผูหญิง

ทํางานนอกบานมากขึน้ และนิยมบริโภคอาหารที่มีคุณคาอาหารและเนนอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยการลด

การบริโภคเนื้อสัตวและลดอาหารประเภทไขมนั และบริโภคอาหารตอม้ือลดลง 

 8. ลักษณะประชากร 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 ประเทศที่พัฒนาแลวมีการลดจํานวนประชากรลง ขณะที่ประเทศที่กาํลังพัฒนาม ี

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

    การเปลี่ยนแปลงแผนผังการศึกษาประชากร  ซ่ึงจะเห็นไดวาประเทศที่พัฒนาแลวมีประชากรที่สูงอายุ

เพ่ิมมากขึ้น และมีแนวโนมการบริโภคที่แตกตางกัน ขณะที่ประเทศที่กําลังพัฒนาแลวประชากรสวนใหญมีอายุ

นอย 
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  9. มาตรฐานคณุภาพอาหาร  

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 การมีระบบมาตรฐานคุณภาพอาหารแหงชาติ มาตรฐานคุณภาพอาหารที่ตรวจสอบดวยหนวยงาน

เอกฃนที่เปน 3rd party ใหตรงตามความตองการและเปนไปตามกฎระเบียบของประเทศคูคาหรือซุปเปอร 

มารเก็ต 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

คุณภาพอาหารแลมาตรฐานอาหารใชเปนหลักประกนัความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงตองการมาตรฐาน

และความสามารถการผลิตในแปลงปลูกที่สูงขึน้ การผลิตที่แตกตางสําหรับตลาดกลุมเปาหมายที่จาํเพาะ

เจาะจง (niche market) และเพิ่มสวนแบงการตลาดและสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค 
กาวแรกการวางแผนวิถกีารตลาด 
การวิเคราะหแรงที่ใชในการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมที่สรางโอกาสที่เปนรูปธรรมหรือมีผลคุกคาม

ตอธุรกิจขึน้อยูกับสภาวะทางเศรษฐกิจ สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ การพัฒนาเทคโนโลยี การประเมิน

ทางดานวฒันธรรม และการเปลี่ยนแปลงทางการเมือง 

ความเขาใจคุณลักษณะเฉพาะและความตองการของตลาดและผูบริโภคซึ่งตองพจารณาความ

ตองการทางวฒันธรรม ลักษณะสังคม ความสาํเร็จสวนบุคคล และความจาํเปนทางดานจิตวทิยา 
ความเขาใจกระบวนการซ้ือผลิตผลของลูกคา 
โดยปกติผูซ้ือจะถูกกระตุนทั้งทางดานทางกายภาพ ทางสังคม และทางการคา ทําใหลูกคาจดจาํความ

แตกตางของสนิคา และเกิดความตองการสินคานั้นๆ  และทําการคนหาขอมูล ซ่ึงไดมาจากความทรงจํา การ

สอบถาม หรือการคนหาทางอินเทอรเน็ต เปรียบเทียบกบัคุณลักษณะที่เปนชองทางเลือกอ่ืนๆ เพื่อประกอบการ

ตัดสินใจซื้อของลูกคาตอไป 
กลยทุธทางการตลาดเพื่ออํานวยความสะดวกสบายใหกับลูกคา 
1. สรางระบบธุรกิจทางการตลาด ทําไดดังนี้คือ 

  1.1 สงเสริมความรูความเขาใจในการทาํธุรกิจกับตลาดเปาหมาย เชน การทาํเวปไซตทางธุรกิจ และ

การสรางระบบเครือขายสารสนเทศนทางสังคม 

  1.2 เขารวมกลุมกิจกรรมผักและผลไมสดนานาชาติ เชน การจัดแสดงสินคา การจัดนิทรรศการ การ

จัดบูธแสดงสินคา การลงโฆษณาในอ-ีแมกกาซีน 

  1.3 เผยแพรขอมูลและขาวสารทางการตลาด เชน  การขยายพื้นที่การตลาด จุดมุงหมายหรือ

เปาประสงคของตลาด และตลาดในระดับตางๆ  และจัดทําระบบแฟมขอมูลทางการตลาด 
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  1.4 สงเสริมใหเกิดการแขงขันทางธุรกจิ เชน การลงทะเบียนเพื่อขอใบรับรองระบบเกษตรดีที่

เหมาะสม (GAP) เพ่ือเปนหลักฐานใหเกิดการยอมรับ  การเปนสมาชิกกลุมผูใหการรับรองระบบ 

  1.5 การโฆษณาทางวิทยุ โทรทัศน หนังสอืพิมพ และแมกกาซีน โดยใชเชฟที่มีชื่อเสียงมาแสดงการ

ทําอาหาร  

2. สรางความผูกพันกับลูกคาหรือซุปเปอรมารเก็ต 

  2.1 สรางความเชื่อถือและความไววางใจใหกับลูกคา ดวยการสงสินคาใหลูกคาไดตรงเวลา  

สามารถแจงลกูคาเกี่ยวกับการลาชาของสนิคาไดอยางแมนยาํและแกไขปญหาไดทนัทวงที  เชน มีระบบ

ติดตามการเดินทางของตูสินคาจากตนทางไปยังปลายทาง มีระบบตรวจสอบยอนกลับในกรณีทีเ่กิดเหตุการณ

ที่ผิดไปจากกฎเกณฑตางๆ  มีระบบการจดัเก็บสินคาและติดตามสต็อกสินคาในระบบอิเลคทรอนิกส 

  2.2 การเชื่อมตอระบบออนไลนเพื่ออัพเดทขอมูลผลผลิตพืชใหทันสมัยตลอดเวลา 

 2.3 การเขารวมโครงการสรางความซื่อสัตยและความจงรักภักดีตอซุปเปอรมารเก็ต โดยการทาํบัตร

สมาชิกของซปุเปอรมารเก็ต การทําบัตรเครดิตของซุปเปอรมารเก็ต 

 2.4 การเขารวมการสงเสริมผลิตภัณฑภายในซุปเปอรมารเก็ต เชน การทาํอาหารในซุปเปอรมารเก็ต

เพ่ือใหลูกคาชิมถึงความสดของผลิตผลทีผ่านกระบวนการจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวแลว 

3. การสงเสริมใหสรางตราผลิตผลที่ทําใหลูกคารูจักและจดจําได 

 3.1 การสรางความไววางใจและความนาเชื่อถือใหลูกคา วาเมื่อใดก็ตามที่ลูกคาตองการซื้อสินคา

นั้นๆ จะสามารถหาซื้อไดตลอด การใหขอมูลผลิตภัณฑโดยการติดฉลาก และการทาํระบบขอมูลทาง

อิเลคทรอนิกส การแสดงความขอบคุณลกูคาทีแ่จงผลสะทอนกลับ รวมถึงการจัดใหมขีอมูลเกี่ยวกับแหลงผลิต 

เกษตรกร และกระบวนการผลิตพืช 

 3.2 การสงเสริมผลิตผลชนิดตางๆ เชน การสรางลักษณะจําเพาะของผลผลิตชนิดตางๆ  การนํา

ผลิตผลมาใชในลักษณะตางๆ เชน การแชแข็ง การทําผกัและผลไมตัดแตงสด  และการสรางความแตกตางของ

ภาชนะบรรจ ุ

 3.3 การรักษาความสัมพันธกับลูกคา โดยการสรางระบบเครือขายสื่อสารผานทางโทรทัศน วทิยุ 

ขาวสาร แมกกาซนี 
การประชาสัมพนัธเพ่ือสงเสริมผูผลิตขนาดเล็กและขนาดกลาง 
การใหคําแนะนําวิธีการตลาดกลุมเปาหมายซ่ึงเปนกลุมขนาดเล็กแตมศัีกยภาพในการซื้อสูง  นอกจากนี้

เกษตรกรสามารถใชประโยชนจากผลผลติโดยการผลิตผักและผลไมชนิดใหมๆ  หรือผักและผลไมอินทรีย  

ผลิตผลที่ผลิตใหเปนไปตามวฒันธรรมความเปนอยูของผูบริโภค และผลผลิตที่สอดคลองกับวิถีการดําเนินชวีิต

ของผูบริโภคในวัยตางๆ  ท้ังนี้กลุมขนาดใหญไมมีความสนใจกับปริมาณผลิตผลในกลุมขนาดเล็กที่จําหนายใน
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ตลาดเปาหมายจําเพาะนี้  การลดชองทางการตลาดเพื่อใหผลิตผลสดจากแปลงปลูกถึงมือผูบริโภคโดยตรง

และรวดเร็วขึน้ นอกจากนี้ผูประกอบการขนาดเล็กจะสามารถเขาใกลชิดผูบริโภคไดมากกวาผูประกอบการ

ขนาดใหญ 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถวางแผนการจัดการระบบการตลาดไดอยางเหมาะสม กําหนดเปาหมายตลาด

ไดอยางชัดเจน วาผลิตผลประเภทใด ลักษณะใดจะสงไปยังตลาดไหน เพื่อใหสอดรับกับความตองการของ

ลูกคา การผลติผลผลิตชนิดใหมๆ ออกมาสูตลาดใหมากขึน้ พรอมทั้งการใชระบบเครือขาย ระบบสารสนเทศน 

การจัดแสดงสนิคา เพื่อใชในการประชาสมัพันธผลิตผลสดที่มีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภค การขอ

ใบรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม และอืน่ๆ เพ่ือสรางความเชื่อมั่นและความไววางใจใหกับลูกคา การทาํ 

กลยุทธการตลาดเพื่อรักษาลูกคา เชน การทําบัตรสมาชิกหรือบัตรเครดิตของซุปเปอรมารเก็ตเพ่ือคืนกําไร

ใหกับลูกคา แมวาประเทศไทยจะมีการนําระบบดังกลาวมาใชแลว แตก็ยังไมกวางขวางนกั ซ่ึงหากมีการ

นํามาใชกนัอยางกวางขวางมากขึน้ก็จะทําใหการขยายตัวของตลาดใหมๆ เกิดขึน้ไดมากขึ้น 

 

Presentation 11: Application of ICT and e-commerce in marketing of FFV    

  วทิยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 ตลาดเอเชียเปนตลาดใหญมศัีกยภาพสูง เนื่องจากเอเซียมีพื้นทีถ่ึง 17,212,000 ตารางไมล รวมทั้งหมด 

47 ประเทศ มีประชากรมากกวา 4,000 ลานคน ประกอบดวย ชาวจีน 1,300 ลานคน ชาวอนิเดีย 1,200 ลาน

คน และมแีนวโนมวาจะมีประชากรเพิ่มขึ้นมากกวาประเทศจีน ที่เหลือเปนชาวเอเชียจากประเทศอืน่ๆ อีก 800 

ลานคน ดวยระบบสื่อสารทีม่ีประสิทธิภาพและศักยภาพมากขึน้ การใชระบบส่ือสาร ระบบเครือขายติดตาม

ขอมูลไดแมจะอยูหางไกลโดยการใชคอมพิวเตอรหรือโทรศัพทเคลื่อนที่ติดตามตัว การใชรหัสสินคาตางๆ ใน

รูปแบบบารโคด เชน QR code (Quick Response Code) เปนเครื่องหมายการคาซึ่งเปนบารโคดแบบ 2 มิติ ที่

ออกแบบมาใชครั้งแรกกับบริษทัโตโยตา ประเทศญี่ปุน มีลักษณะเปนฉลากที่อานดวยเครื่องจักรที่อานคาดวย

แสง QR code ประกอบดวยแผงวงจรปดสีดําที่เปนจุดสี่เหลี่ยมที่อยูในเสนกริดสี่เหลี่ยมบนพื้นหลังสีขาว ที่

สามารถอานดวยเครื่องถายภาพชนิดกลองถายรูปหรือโทรศัพทมือถือ จากนัน้จะผานการแปรผลดวย ‘Reed-

Solomon’ เพ่ือปรับแกไขคาผิดพลาดตางๆ จนกระทั่งสามารถแปลภาพออกมาไดอยางถูกตองเหมาะสม แลว

ขอมูลจะแยกแปลผลทั้งในดานแนวนอนและแนวตั้ง 



 51 

 ขอมูลที่บรรจุไวในบารโคดทาํขึน้จากรูปแบบวิธีการปฏิบัติที่ผานการตรวจสอบมาตรฐานของขอมูลส่ี

ประเภท ในรูปตัวเลข ตัวอักษร ขอมูลจํานวน 8 บิต ระบบเลขฐานสอง ที่มีสัญลักษณเพียงสองตัวคือ 0 และ 1 

หรือใชตัวอักษรคันจิ ผานกลยุทธการสรางตราตามขอมลูของบารโคด 

 ปจจุบันระบบ QR code ไดถูกนาํมาใชอยางกวางขวางในวงการอุตสาหกรรมเนื่องจากสามารถตรวจ

ติดตามสินคาไดอยางรวดเร็ว สามารถเก็บรวบรวมคลังสินคาไดครั้งละจํานวนมากเปรียบเทียบกับรหัสสินคา

สากลที่เก็บขอมูลไดนอย 

 การใชบารโคด มีประโยชนในการติดตามขอมูลสินคา การจําแนกแยกแยะชนิดสนิคา การติดตามเวลา

ในการเขา ออก และเดินทางของสินคา การจัดการระบบเอกสาร ขอมูลการตลาดทั่วไป 
 เทคโนโลยีการใหขอมูลและการจัดการหวงโซอปุาทาน 
 การจัดการระบบขอมูลและการจัดการหวงโซอุปาทานสามารถทําไดดังนี้คือ 

 1. การวางแผนทรัพยากรทางธุรกิจขององคกรโดยรวม เชน  การใชระบบคอมพิวเตอรเพื่อชวยในการ

ควบคุมวัสดุและการวางแผนการผลิต การวางแผนความตองการในการกระจายสินคา การวางแผนความ

ตองการผลผลิต 

 2. ระบบการวางแผนขัน้สูง ซ่ึงเปาหมายหลักๆ เปนการตัดวงจรการสั่งสินคาเพ่ือใหระยะเวลาที่สินคา

เดินทางไปถึงมือผูบริโภคสั้นลง  

 3. การจัดระบบการเชื่อมโยงแผนทรัพยากรทางธุรกิจขององคกรดวยระบบปฏิบัติการและสื่อท่ีชวยให

เขาถึงขอมูลไดอยางรวดเร็ว 

 4. การสรางระบบ e-Business หรือ e-Commerce เพื่อใหขอมูลในทกุดานตั้งแตการผลิตผักและผลไม

สดจากแปลง การจัดการระบบหวงโซอุปาทานตางๆ การจัดการระบบหวงโซการขาย การจัดการระบบ 

โลจิสติกส การจัดการระบบการสั่งซื้อสินคา และอ่ืนๆ ทีม่ีสวนไดสวนเสีย โดยอาศัยการวางแผนการจัดการ

สินคาที่สามารถสงใหลูกคาไดทนัทวงที ในบางครั้งจําเปนตองรวมกลุมพันธมิตรเพ่ือชวยเหลือกนัในยามคับขนั 

การควบคุมคณุภาพและมาตรฐานของสินคา การจัดการและการเผยแพรขอมูล การเปลี่ยนแปลงการจัดการ

ตางๆ การสรางระบบการจัดการใหมๆ  ของทีม การเลือกใชเทคโนโลยท่ีีเหมาะสม การจัดการระบบเครือขาย

หวงโซอุปาทาน และการรายงานผลทางระบบเครือขาย 
 การใหบริการชาวเอเชียทีม่ีผูบริโภคถึง 4,000 ลานคน รานคา 16 ลานแหง 
 ความตองการของผูคาปลีกตองการหลักประกันคุณภาพของผลิตผลสด โดยการใชเทคโนโลยีมาปรับปรุง

คุณภาพการมองเห็นและความปลอดภัยของอาหารในหวงโซคุณคาอาหาร 

 การเพิ่มมูลคาเพ่ิมใหกับสินคาในภาคธุรกจิการเกษตรในสังคมเกษตรกรขนาดใหญซึ่งสามารถเขาขอมูล

ทางเครือขายเพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูลเชน ราคา สภาพภูมิอากาศ ผลิตภัณฑชนิดใหมๆ  และการบริการตางๆ  
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 การเขาถึงขอมูลความตองการสินคาภายในรานคา การลดสินคาคงคลังสํารองเพิ่มเติมและการกระตุน

การไหลเวียนของการเงิน 

 ตัวอยางกรณขีองหางสรรพสินคา Walmart  ที่สามารถดูแลลูกคาถึง 1 ลานคนทกุๆ ชั่วโมงและขนสง

สินคาไปยังสวนตางๆ ในสหรัฐอเมริกา  การจัดการเว็บไซทท่ีเปนตลาดซื้อ-ขาย-ประมูล สินคาแบบออนไลน 

และการจัดการตลาดในระบบออนไลนซ่ีงมีหลายรอยแหงในประเทศเกาหลโีดยการเขาถึงขอมูลไดอยางรวดเร็ว 

จัดใหยานพาหนะขนสงสนิคาไปใหลูกคาไดอยางรวดเร็วและทนัเหตุการณ  

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ตลาดคาขายเอเชียเปนตลาดที่นาสนใจเนือ่งจากมีลูกคาถึง 4 พันลานคน และมีรานคาถึง 16 ลานแหง

ในประเทศทางแถบเอเชีย ผักและผลไมสดในประเทศไทยมีมากมาย แมจะมีผลิตผลทางการเกษตรที่

เหมือนๆกันสวนใหญ แตความกาวหนาของเทคโนโลยีในการจัดการผกัและผลไมสดแตกตางกนั การเพ่ิมมูลคา

ผักและผลไมสดไทย โดยการนําการแปรรูปผลิตผลสดหรือนําของเหลือทิ้งมาสรางมูลคาเพิ่มใหมากขึ้น ซึ่ง

ประเทศไทยมคีวามกาวหนาดานเทคโนโลยีกวาประเทศในแถบอนิโดจีน ลาว เขมร เวียดนาม และมาเลเซีย 

อยางมาก อยางไรก็ตามประเทศไทยก็จําเปนตองรักษาฐานลกูคาในปจจุบันไวดวยเชนกัน ดังนัน้การบริการทัง้

กอนและหลังการขาย ตลอดจนการรักษาคุณภาพและความปลอดภัยสินคาจึงมีสวนสําคัญในการสรางความ

เชื่อมั่นใหกับลูกคาไดอยางมาก  

 

Presentation 12: Innovations in handling of Fresh-Cut fruit and vegetables: food quality and   

  safety 

  วทิยากร : Elda Esguerra  

  

 ผักและผลไมตัดแตงสดตองผานการทําความสะอาด และผานขัน้ตอนตางๆ จนไดผลิตผลที่มีขนาดเล็ก

ลง และบรรจุในภาชนะบรรจุสะดวกซื้อสําหรับผูบริโภค มีกลิ่น รสชาติ และคุณคาทางอาหารสูง แตยังคงรักษา

ความสดไวได ผักและผลไมสดตัดแตงเปนการแปรรูปเพียงเล็กนอยและพรอมบริโภคได อยางไรกต็ามผักและ

ผลไมสดตัดแตงมีอายุส้ันจากการปอกเปลือกและตัดแตงทําใหเกิดบาดแผล จึงไปกระตุนการหายและการผลิต

เอทิลีน กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลวทางชวีเคมีอ่ืนๆ ตามมา กอใหเกิดการออนตัวของเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสี

เกิดขึ้น อายุการเก็บรักษาสัน้ลงเนื่องมาจากการเนาเสียจากจุลินทรียกอโรคพืช รวมถึงเชื้อจุลินทรียกอโรค

มนษุยเชน Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, Escherichia coli O157:H7, Salmonella, 

Shigella, Vibrio cholerae, Giadia lambia และ Hepatitis A virus 
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 ขั้นตอนที่เกี่ยวของกับกระบวนการการทาํผกัและผลไมตัดแตงสดไดแก การรับและการตรวจสอบวตัถุดิบ 

ซ่ึงตองการคุณภาพสูงเนื่องจากการเพิ่มความบอบช้าํงายของผลิตผล เนื่องมาจากการเตรียมผลิตผลสด  

การลางหรือการทําความสะอาดผลิตผลสดทั้งผลเพ่ือกําจัดสิ่งสกปรก สารเคมีตกคาง และสิ่งปนเปอนตางๆ  

การปอกเปลือหรือการตัดเปนชิ้นเปนจุดเสี่ยงที่ตองเผาระวังในกระบวนการเนื่องจากขัน้ตอนดังกลาวนี้ตองการ

กระบวนการผลิตที่สะอาดถกูสุขลักษณะ การลางโดยการผสมน้าํยาปองกันกําจัดเชื้อจะชวยลดการปนเปอน 

ของเชื้อจุลินทรีย การผึ่งเนื้อผักและผลไมเพื่อลดปริมาณน้ําหรือปริมาณความชืน้ของผลิตผลและการรั่วไหล 

ของเซลลซ่ึงมีสวนชวยสงเสริมใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และการบรรจุซ่ึงจะสรางสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลงภายในภาชนะบรรจุซ่ึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมตัดแตงสดใหยาวนานขึ้น การจัดการ

อุณหภูมิในทกุขัน้ตอนเปนสิ่งสําคัญ ระหวางการกระจายสินคาจําเปนตองรักษาอุณหภูมิไวท่ี 0-5 องศา

เซลเซียส และเพื่อสราความมั่นใจวาผักและผลไมตัดแตงสุดมีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภคจําเปนตอง

เฝาระวังในทุกขั้นตอนตั้นแตแปลงปลูกจนถึงตลาดปลายทาง 

 ปจจุบันการใชคลอรีนเพื่อลางทําความสะอาดผลิตผลสดถือเปนทางเลือกหนึ่งเชนเดียวกับการใชน้าํ 

อิเลคโตรไลทท่ีมีฤทธิ์เปนกรด กรดอินทรียพาราซิติก น้ําอุน และรังสี UV-C 

 มีหลายวธิีที่ชวยรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผักและผลไมตัดแตงสด ท้ังนี้แนวโนมผูบริโภค

สวนใหญขอบผักและผลไมสดเปนธรรมชาติ และใชสารที่ไดจากธรรมชาติมาทําหนาที่เปนสารปองกันกําจัด 

จุลินทรียปนเปอน เชน ฟนอล ไคโตซาน กรดอินทรีย สารสกัดน้ํามันที่จําเปนจากธรรมชาติ สารประกอบ 

คารโบนิล และผลพลอยไดจากกระบวนการทางอุตสาหกรรม เชน กระบวนการผลติเนย 

 ปจจุบันเทคนคิบรรจุภัณฑแอคทิฟถูกพัฒนาขึ้นมาเพ่ือทําหนาทีป่องกันกาํจัดเชื้อจุลินทรียเชน แคปซูลที่

มีสารสกัดน้าํมันจากธรรมชาติหอหุมไซโคลเด็กซตริน และสารปองกันกําจัดจุลินทียหอหุมในโพลิเมอร  

บรรจุภัณฑอยางฉลาดใชสําหรับผักและผลไมตัดแตงสด   เชน การใชสารประเภทนาโนเทคโนโลยี การใช

สารประกอบโพลิเมอรแคลเซียมคารโบเนทรวมกับสารไอโซแทคทิคโพลีโพรพิลีนที่ชวยลดการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียในชิ้นเนื้อแอปเปลไดเปนเวลา 10 วัน และยังมีผลใหแอปเปลมีการสุกดีขึ้นเนื่องจากการผลิต 

เอทิลีน 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ผักและผลไมตัดแตงสดนับวันยิ่งเปนที่ตองการของตลาดมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะในยคุปจจุบันที่ครอบครัว

สวนใหญเปนครอบครัวขนาดเล็กที่ท้ังพอบานและแมบานตองออกไปหางานทาํ อาหารสะดวกซื้อจึงเปน

ส่ิงจําเปนสําหรับครอบครัวยุคปจจุบัน ซ่ึงประเทศไทยก็ไดมีการจําหนายผักและผลไมสดตัดแตงจําหนายอยู

ทั่วไปทั้งในตลาดสด ซุปเปอรมารเก็ต จนกระทั่งสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ 
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2.3 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากการศึกษาดูงานแตละแหง (ถาม)ี พรอมแนบภาพประกอบ 

 วันท่ี 25 กันยายน 2556 
 ภาคที่ 6 : การเยี่ยมชมจุดรวบรวมผักและผลไมสด 

 นอกจากการบรรยายแลว ขาพจายังมีโอกาสไดไปเยี่ยมชมเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผัก

และผลไมสดอยางมีประสิทธิภาพ ณ จุดรวบรวมผักและผลไมสดของเกษตรกรบาหลี ประเทศอินโดนีเซีย ซ่ึง

รัฐบาลมีสวนใหการสนับสนนุงบประมาณการสรางโรงคัดบรรจุ และหองเย็น โดยเกษตรกรจะขับรถสามลอหรือ

รถบรรทุกสงผักและผลไมสดมายังจุดรวบรวม และจะมคีนงานตัดแตง คัดเลือก และบรรจุขนสงโดยรถปกอัพ

ไปใหกับโรงแรมซึ่งเปนลูกคาของกลุมเกษตรกร (ภาพที่ 1) 

 นอกจากนีย้ังไดมีโอกาสไปเยี่ยมชมสวนสละที่มีลักษณะผลแตกตางจากสละไทย เปลือกหนามีสีน้าํตาล

แดงเขม เกษตรกรจะใชมีดเก็บเกี่ยวผลสละบรรจุลงในตะกราที่มีใบไมรองกันกระแทก เมื่อจะขายจะทาํการชั่ง

น้ําหนกัตามปริมาณที่ลูกคาตองการบรรจุใสถุงพลาสติกหรือตะกราไมไผสาน (ภาพที่ 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรขนสงผักมายังจดุรวบรวม รัฐบาลสนับสนุนงบประมาณสราง
หองเย็นและโรงคัดบรรจุ

คัดเลือกและตัดแตงผลิตผลสด คัดเลือกมะเขือเทศตามขนาดของผล

ขนสงขึ้นรถบรรทกุเพื่อสงไป
จําหนายใหกับโรงแรม

ผักทีผ่านการตัดแตงคัดเลือก
บางชนิดมีการอดวยฟลมพีวซีี

ภาพท่ี 1 การจดัการผกั ณ จดุรวบรวม

เกษตรกรขนสงผักมายังจดุรวบรวม รัฐบาลสนับสนุนงบประมาณสราง
หองเย็นและโรงคัดบรรจุ

คัดเลือกและตัดแตงผลิตผลสด คัดเลือกมะเขือเทศตามขนาดของผล

ขนสงขึ้นรถบรรทกุเพื่อสงไป
จําหนายใหกับโรงแรม

ผักทีผ่านการตัดแตงคัดเลือก
บางชนิดมีการอดวยฟลมพีวซีี

ภาพท่ี 1 การจดัการผกั ณ จดุรวบรวม
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สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

ภาพท่ี 2 การเก็บเกี่ยวสละและบรรจุเพื่อจําหนาย

สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

ภาพท่ี 2 การเก็บเกี่ยวสละและบรรจุเพื่อจําหนาย
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2.4 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถาม)ี พรอมแสดงความ

คิดเห็นหรือยกตัวอยางประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถนาํมาปรับใช

ในองคกรหรือประเทศไทย (จําแนกตามรายชื่อประเทศ) 

 

 วันท่ี 26 กันยายน 2556 (ภาคผนวกที่ 1) 
 ภาคที่ 7  : การแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณระหวางผูเขารับการอบรมจากประเทศตางๆ 

  ภาคที่ 7 นี้เปนแบงปนและแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณระหวางผูเขารับการอบรมจากประเทศ

ตางๆ  เกี่ยวกับการจัดการผกัและผลไมสดในประเทศของผูเขารับการอบรมจํานวน 11 ประเทศ คือ ประเทศ

ไทย บังคลาเทศ  ปากีสถาน  ฟจิ   ฟลิปปนส  มาเลเซีย เวียดนาม ศรีลังกา อินโดนีเซีย อินเดีย และอิหราน  

สวนใหญแลวเปนประเทศทีก่ําลังพัฒนา และยังคงประสบปญหาการจัดการผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ประเทศ

ที่ดูเหมือนมีความกาวหนาทางดานเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวคอนขางดีและมีผลิตผลคลายๆกนัคือ ประเทศ

ไทย ประเทศเวียดนาม ประเทศอินโดนีเซีย ประเทศฟลิปปนส สําหรับประเทศอิหรานจะเปนผลิตผลแปรรูป

โดยเฉพาะการทําพริกแหง สวนประเทศอืน่ๆ ยังตองการการพัฒนาทางดานเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวอยาง

มาก 

 ประเทศไทยอยูทางแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต มีประชากร 64 ลานคน มีสภาพอากาศรอนชื้นและ

แหงแลง ประเทศเพื่อนบานประกอบดวยกัมพูชา ลาว มาเลเซีย และประเทศพมา สวนใหญประชากรถูกจาง

งานในภาคสวนการเกษตร พื้นที่การเกษตรหลักๆ อยูในภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคใต ตามลําดับ ขาวและ

พืชไรอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สําหรับผลไมอยูในเขตภาคใต ผลไมสงออกหลกัไดแก ลําไย ทุเรียน มังคุด 

มะมวง ล้ินจี่ และเงาะ สวนผักสงออกหลกัๆ ไดแก ขาวโพดฝกออน มะเขือเทศ มันฝรั่ง กระเทียม หอมหวัแดง 

และหอมหวัใหญ  

 แปลงปลูกในประเทศไทยเปนแปลงขนาดเล็กกระจายอยูทั่วไป แบงออกเปน 2 กลุม ปลูกเพ่ือบริโภคเอง

เหลือจึงขาย และปลูกเพ่ือการคา  

 ป 2010 นโยบายการเปดตลาดเสรีการคา ทําใหตองมีการลงทุน  การใหบริการ การกําหนดระเบียบวิธี

ทางศุลกากร การเตรียมการดานทรัพยสินทางปญญา การคาในอนาคตแมไมมีการกีดกันทางภาษี แตความ

ปลอดภัยในเรื่องอาหารจะเขามามีบทบาทตอการสงออกผักและผลไมมากขึน้ ซ่ึงกอใหเกิดความยุงยากในการ

สงออกและการนําเขาผกัและผลไม และผูนําเขาตองการการรับประกนัความเชื่อมั่นจากผูผลิตโดยการขอ

ใบรับรองระบบ GAP GMP และ HACCP 
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 การสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยวของประเทศไทยสูงถึง 17-35 เปอรเซ็นต และ 14 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ เกิดขึ้นปญหาการจัดการผลิตพืชตั้งแตการเก็บเกี่ยว จุดรวบรวมผลิตผล โรงคัดบรรจุ และตลาด 

สายพันธุพืช และฤดูกาลผลติ  

 การลดการสญูเสียสามารถทําไดโดยการชะลอการเสื่อมคุณภาพของผลิตผลสด เนื่องจากผลิตผลสด

หลังเก็บเกี่ยวมาแลวมีเพียงอาหารและน้ําสะสมอยูเทานัน้ ดังนั้นหากเราสามารถชะลอการสูญเสียอาหารและ 

น้ําไดก็จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลติผลไดนานขึน้  ดวยการเก็บเกี่ยวดวยมีดที่คมในระยะทีอ่ายุเก็บ

เกี่ยวเหมาะสม รีบยายผลิตผลไวในที่รมไมโดนแสงแดดโดยตรง ไมวางผลิตผลสดบนพื้นดินโดยตรง โดยการ

บรรจุในตะกราหรือถุงกระสอบกอนสงไปโรงคัดบรรจุเพ่ือดําเนินการในขั้นตอไป นอกจากนี้ยังตองมีการให

ความรูกับเกษตรกร และนําผลิตผลสดที่มีตําหนิมาทําเปนผักและผลไมตัดแตงสดเพื่อเพิ่มมูลคาของสินคา 

รวมกลุมยอยๆ ของผูผลิตเปนกลุมใหญเพื่อใหมีอํานาจในการตอรองราคาสินคา  ปรับปรุงสภาพการขนสงเพ่ือ

การะจายสินคาและสงออกผลิตผลสดทั้งทางอากาศ ทางบก และทางน้าํ 

 อยางไรก็ตามจุดออนในการพัฒนาการเกษตรไทยคือชาวสวนสวนใหญมักเนนที่ปริมาณมากกวา

คุณภาพ และขาดขอมูลเกี่ยวกับมาตรฐานของผลิตผลสําหรับผูผลิต ผูรวบรวมผลิตผล ผูสงออก ผูคาสง และ

ผูคาปลีก สําหรับจุดแข็งในการพัฒนาหลังการเก็บเกี่ยวโดยอาศัยนโยบายของรัฐบาลที่มีการสนับสนุนการผลิต

ผักและผลไมปลอดภัยและผลิตผลอินทรยี การสงเสริมการสงออกผักและผลไมสด รัฐบาลและสถาบันตางๆ 

รวมกันกําหนดมาตรฐานกระบวนการผลติตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค รัฐบาลและมหาวทิยลัยรวมกนั

ทํางานวิจัยเพ่ือเปนขอมูลสําหรับการจัดการผักและผลไมที่มีคุณภาพสําหรับผูบริโภค  

 ประเทศบงัคลาเทศมีพื้นทีป่ลูกพืช 13.74 ลานเฮกแตร เปนพื้นที่ผลิตผักและผลไม 10.73 เปอรเซ็นต

ของพื้นที่ปลูกทั้งหมด เปนผลไม 60 ชนิด และผัก 100 ชนิด ผลิตผลไมได 4.38 ลานตัน และผักจาํนวน 3.06 

ลานตนั 

 การสูญเสียผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวในประเทศบงัคลาเทศสูงถึง 24-44 เปอรเซ็นต เกิดขึ้นตั้งแต

แปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ความเสียหายเกิดขึ้นจากผูเกบ็เกี่ยว ผูผลิต ผูเก็บรักษา ผูขนสง นักการตลาด  

ผูกระจายสนิคา ผูคาสง ผูคาปลีก และผูบริโภค รวมถึงกระบวนการจัดการในขั้นตอนตางๆ  โดยเฉพาะการ

บรรจุและการขนสงซึ่งเปนปญหาตอความเสียหายของผลิตผลสดอยางมาก 

 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวเริ่มตนตั้งแตในแปลงปลูก หลังจากเก็บเกี่ยวผลิตผลสดแลว ผลิตผลสดจะ

ถูกตัดแตง จัดชั้นมาตรฐาน บรรจุ ทําการลดอุณหภูมิ เก็บรักษา ขนสงไปยังตลาดคาสง กอนสงไปยังผูคาปลีก 

และผูบริโภคในที่สุด นอกจากนี้ในผลิตผลประเภทไคลแมคเทอริกเชน กลวย ขนนุ มะมวง และมะเขือเทศ จะใช

ถานแกส หรือเอทิฟอนในการเรงการสุกของผลิตผล ภาชนะสําหรับรวบรวมผลิตผลสดจะใชเขงไมไผ ตะกรา

พลาสติก และถุงกระสอบ 
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 ประเทศปากสีถานมีพ้ืนทีท่ั้งหมด 79.61 ลานเฮกแตร เปนพ้ืนที่เพาะปลูก 33 เปอรเซ็นต ซ่ึงสวนใหญ

เปนการใหน้ําทางคลองหรือน้ําบาดาล แรงงานภาคการเกษตรคิดเปน 40 เปอรเซ็นตของประชากรทั้งประเทศ  

ประเทศปากีสถานผลิตผกัและผลไมสงออกปละ 13.67 ลานตนั มีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 25-41 

เปอรเซ็นต  

 สําหรับประเทศปากีสถานแลวพริกนับเปนพืชที่มีความสําคัญมาก  เนื่องจากมกีารผลิตสูงถึง 90,000 ตัน 

การผลิตพริกแหงของประเทศปากีสถานตองเผชิญปญหาความเสียหายจากเชื้อรา Aspergillus flavus และ 

Aspergillus parasiticus ท่ีสรางสารพิษอะฟลาทอกซนิกอใหเกิดอันตรายกับคนและสัตวที่บริโภคพริกนั้น เชน

ทําใหเกิดมะเร็งตับ ทําลายสมอง  ทั้งนี้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตของเชื้อราอยูระหวาง 28-33 

องศาเซลเซียส การทําลายสารพิษอะฟลาทอกซินตองใชอุณหภูมิสูงถึง 300 องศาเซลเซียส ดังนั้นประเทศที่

ผลิตพริกแหงจึงมีขอกําหนดที่ยอมใหมีอะฟลาทอกซนิสูงสุดอยูระหวาง 10-35 พีพีบี ขึ้นอยูกับกฎระเบียบของ

ประเทศนั้นๆ  สําหรับประเทศปากีสถานสามารถพบสารพิษอะฟลาทอกซินระหวาง 0.2-100 พีพีบี ดังนั้นจึงมี

โอกาสที่จะพบอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานกาํหนดได แตเดิมการทําพริกแหงของประเทศปากีสถาน เกษตรกร

จะกระจายพริกสดบนพ้ืนดินเพื่อตากแหงซึ่งเปนสาเหตุของการเกิดอะฟลาทอกซนิ แตปจจุบันเกษตรกรจะตาก

พริกแหงบนพ้ืนคอนกรีตแตก็ตองเผชิญปญหาการเปลี่ยนแปลงสีและฝกพริกเสียหาย แมจะมีการพัฒนามาเปน

การตากแหงผลพริกบนพลาสติกที่ปูบนพื้นคอนกรีตกอนกระจายผลพริกไปบนผืนผาพลาสติกแตก็ตองเผชิญ

ปญหาการเปลี่ยนสขีองผลพริกและฝกพริกเสียหาย ในปจจุบันงานวจัิยไดมกีารทดสอบตากผลพริกบน Geo 

textile ที่ปูบนพื้นดิน หลังจาก 5 วันพบความชื้นลดลงมาเหลือเพียง 45.76 เปอรเซ็นต และพบการเขาทาํลาย

ของเชื้อรา 12 เปอรเซ็นต และพบวาการตากผลพริกบน Geo textile สามารถลดสารพิษอะฟลาทอกซินลงได 

และสามารถเก็บรักษาในโรงเก็บสินคาไดนานขึน้ โดยยงัรักษาสขีองผลพริกอยูได และสามารถสงออกไปยังทาง

แถบประเทศยโุรปได 

 ประเทศฟจิ ต้ังอยูทางแปซฟิคตอนใตโดยมีประชากร 850,000 คน แรงงานหลกัอยูในภาคการเกษตร

มากกวา 65 เปอรเซ็นตของประชากรทั้งหมด ผลิตผลหลักคือ พืชหัว ขิง กาวา มะละกอ และมะเขือ การสงออก

ยังคงเปนไปไดนอย เนื่องจากผลิตผลทีไ่ดมีคุณภาพต่ํา ผูผลิตในทองถิ่นไมสามารถจัดหาผลผลติที่มีคุณภาพ 

เพ่ือการสงออกได เกษตรกรสวนใหญเปนเกษตรกรรายยอยๆ ที่ตองเผชิญกับปญหามากมายและสูญเสีย

ผลผลิตพืชสวนตั้งแตแปลงปลูกจนถึงตลาดซึ่งตองมีความสอดคลองกับความตองการของตลาด เกษตรกรตอง

เผชิญกับความทาทายทีจ่ะหาวิธีเพ่ิมผลผลิตโดยการใหปุย สารเคมี เมล็ดและเงินทนุอยางเหมาะสม 

เนื่องมาจากขอจํากัดของเกษตรกรชาวฟจิที่ไมสามารถหาแหลงเงินทุนสนับสนนุสําหรับการปฏิบัจิงาน การ

ปรับปรุงพันธุใหมีความหลากหลาย การพัฒนาและการขยายพื้นที่ปลูกใหเพิ่มมากขึน้ พอคาคนกลางและผูซื้อ

ผลิตผลพืชสวนจากเกษตรกรรายยอยสงไปใหกับโรงแรมและรีสอรทยงัคงมีขอจํากัดเนื่องจากผลิตผลมีคุณภาพ
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ตํ่า วิถีการตลาดเปนอีกประเด็นหนึ่งสําหรับเกษตรกรมีความตั้งใจสงออกที่ตองเผชิญปญหาการสูญเสียรายได 

จากการที่ผลิตผลมีคุณภาพต่ํา เนื่องจากขาดเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว  

 รัฐบาลฟจิใหการสนับสนุนการเพิ่มการใชและการผลิตผกัและผลไมสด รายไดหลักๆ ที่เขาประเทศมา

จากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวซึ่งเปนผูนําเขาผักและผลไมที่สําคัญ ดังนั้นการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผกัและ

ผลไมสดจะชวยลดการสูญเสียและรักษาคุณภาพผลิตผล  ส่ิงอํานวยความสะดวกในการเก็บรักษาที่เหมาะสม

จะชวยยืดอายผุลิตผลสดได สวนใหญแปลงเกษตรกรในฟจิมีขนาดเล็ก ตนทุนต่าํและเทคโนโลยหีลังการเก็บ 

เกี่ยวเปนแบบงายๆ เขน GAP ระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว การจัดการ การทาํใหเย็น การเก็บรักษาและการขนสง 

เปนปจจัยหลกัที่จําเปนสําหรับการลดการสูญเสียและเพิ่มอายุการเก็บรักษาผลิตผลเกษตร ส่ิงเหลานี้จะชวย

รักษาคุณภาพผลิตผลตรงตามมาตรฐานโคเด็กซซึ่งเปนมาตรฐานการสงออก 

  ประเทศฟลิปปนสมีประชากร 97.6 ลานคน ในจาํนวนนี้ 12 ลานคนมีอาชีพทางเกษตรกรรม อัตรการ

เจริญเติบโตทางเศรษฐกิจของประเทศคิดเปน 6.81 เปอรเซ็นต ผักและผลไมสงออกหลักๆ ประกอบดวย กลวย 

สับปะรด มะมวง มะเขือเทศ กระเทียม หอมหัวใหญ กะหล่ําปลี และมะเขือ สวนผักและผลไมสดในประเทศ 

ฟลิปปนสสูญเสียอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยวถึง 42 เปอรเซ็นต เนื่องจากการเนาเสียของผลิตผล ทําใหเกิด

การสูญเสียน้าํหนัก ราคาลดลง การขนสงสวนใหญจากแปลงปลูกไปยังตลาดขายสงโดยการใชรถบรรทุก 

จากนั้นผกัจะถูกตัดแตง สวนที่เหลือทิ้งจะถูกนําไปทาํเปนปุยหมัก  

 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวที่ใชเพื่อลดการสูญเสียของผลิตผลสดในประเทศฟลิปปนสทาํไดโดยการใช 

น้ํารอนและสารสมสําหรับมะมวง การบรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศสําหรัสมพนัธุคาลามมานซี  สารดูด 

ซับเอทิลีนสําหรับกลวย รถหองเย็นและลงัพลาสติกสําหรับบรรจุกะหล่ําปลีและแครอท  

 สําหรับระบบหวงโซความเย็นเปนการจัดการทาํความเย็นผลิตผลสดอยางตอเนื่องจากแปลงปลูกถึงมือ

ผูบริโภค ดวยการลดอุณหภมูิ การขนสงดวยรถหองเย็น การเก็บรักษาในหองเย็น การจัดแสดงสินคาดวยระบบ

ความเย็น สามารถลดการสญูเสียของผลิตผลได 10-40 เปอรเซ็นต 

 ปญหาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ตองการปรับปรุงคือ การสนับสนนุโครงสรางพ้ืนฐานสําหรับตลาดที่

เสื่อมโทรม งานวิจยัทีข่าดประสิทธิภาพและไมเพียงพอ การชาดแคลนความรูดานการฝกอบรมและการสงเสริม

การเกษตร การขาดโปรแกรมผสมผสารในการปรับปรุงการจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวและการจัดการระบบ

การตลาด  

 การคํานึงถึงความปลอดภัยของอาหารเริ่มจากในแปลงปลูกโดยการขอรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม 

เพ่ือปกปองอาหารใหมีคุณภาพและปลอดภัยทางสังคมและสภาพแวดลอมอยางยั่งยืน 

 ประเทศมาเลเซียมีพ้ืนที่ปลูกผลไมประมาณ 250,000 เฮกแตร มีผลผลิค 1,658,000 ตัน ขณะที่มีพื้นที่

ผักประมาณ 53,000 เฮกแตร มีผลผลิต 879,000 ตัน 
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ระบบหวงโซอุปาทานเริ่มตนจากแปลงปลูกสงไปยังจุดรวบรวมกอนทีจ่ะสงไปยังศูนยกระจายสินคาไปยัง

ซุปเปอรมารเก็ต ตลาดชั้นสูง หรือตลาดชายปลีก กอนสงไปยังผูบริโภค ซ่ึงการสูญเสียหลังการเกบ็เกี่ยว

สามารถเกิดขึน้ไดในทกุขัน้ตอน ปจจัยทีม่ีผลกระทบตอการสูญเสียผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวเนื่องจากการขาด

แคลนความรูเกี่ยวกับผูซื้อและผูขาย การปฏิบิตการดีท่ีเหมาะสม และการผลิตผักและผลไมนอกฤดูใหมีความ

หลากหลาย นอกจากนี้ยังตองมีระบบการจัดการที่ดีท่ีเหมาะสม การกระตุนใหพนักงานเกิดความตืน่ตัวในการ

ทํางาน โครงสรางพ้ืนฐานไมเหมาะสมและไมเพียงพอสําหรับการปฏิบติัการดีที่เหมาะสม อุปกรณการทาํงาน

ไมเหมาะสมและเพียงพอสําหรับการปฏิบัจิงาน ขาดเงินทุนสนับสนุน 

ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ท่ีจะชวยเพิ่มมูลคาของผักและผลไมคือ การตัดแตง การจัดชั้น

มาตรฐาน การบรรจุ การติดฉลาก ซ่ึงตองมีกฎระเบียบเพื่อสงเสริมคุณภาพผลิตผลทางการเกษตรโดยผานการ

จัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุ และการติดฉลาก เพ่ือใหมั่นใจวาผลิตผลทางการเกษตรผานการจัดชัน้มาตรฐาน 

การบรรจุ และการติดฉลาก กอนสงไปยังตลาดภายในประเทศ หหรือสําหรับการสงออก หรือการนาํเขา รวมกับ

ของตกลงดานกําแพงสินคาตามความตองการของ WTO ขอกําหนดและกฎระเบียบตางๆ ตองโปรงใส 

มาตรฐานที่ใชตองสอดคลองกับมาตรฐานโลกและตองไมกีดขวางการคาระดับนานาชาติ และตองมีระบบ

ตรวจสอบยอนกลับ รวมกับการปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร และการขอใบรับรองการปฏิบัติการดาน

ความปลอดภยัอาหารตางๆ เพ่ือเปนหลักประกันความมั่นใจสําหรับลูกคา 

ประเทศเวียดนาม ผักและผลไมสดมีบทบาทตอเศรษฐกิจชาวเวียดนามเปนอยางมาก โดยผลิตเพื่อ

บริโภคภายในประเทศ 80 เปอรเซ็นต เพ่ือการแปรรูปและสงออก 10-15 เปอรเซ็นต  ทุกๆ ป ประเทศเวียดนาม

สงออกผักและผลไมไปยังประเทศตางๆ 40 ประเทศ โดยมีอัตราการเจริญเติบโต 15 เปอรเซ็นตตอป ประเทศ

จีนเปนประเทศสงออกหลัก รองลงมาคือ ประเทศญี่ปุน สหรัฐอเมริกา รัสเซีย มาเลเซีย ประเทศไทย เกาหลี 

อินโดนีเซีย สิงคโปร และไตหวัน 

การผลิตผักและผลไมสวนใหญมาจากชาวสวนที่มีพืน้ทีป่ลูกขนาดเล็ก โดยมีอัตรการผลิตต่ํา 10-15 

เปอรเซ็นต แตก็ยังมีหวงโซอุปาทานที่ยังไมประสานกันระหวางชาวสวน ผูรวบรวม ผูขนสง ผูผลิต และผู

กระจายสนิคา โดยพบการสูญเสียของผลิตผลสูงถึง 20-30 เปอรเซ็นต แตราคาการแขงขนัยังไมสูงนักเนื่องจาก

ขนาดเศรษฐกจิไมเพียงพอ มาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยมีความจาํเปนอยางยิ่งสําหรับตลาด ส่ิง

อํานวยความสะดวกทางอุตสาหกรรมสาํหรับการจัดการผักและผลไมมากกวา 60 ชนิดมีกาํลังผลิตมากถึง 

300,000 ตันตอป  ผลิตโดยภาครัฐ 50 เปอรเซ็นต ภาคเอกชน 16 เปอรเซ็นต และการลงทุนจากชาวตางชาติ 

34 เปอรเซ็นต การแปรรูปผักและผลไมมกีารทาํเปนอาหารกระปอง อาหารแชแข็ง นํ้าผลไมเขมขน ผลไม

อบแหง และผลไมดอง 
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เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวยังคงเปนลักษณะผูจัดการขนาดเล็กที่ตองการขอมูลสนบัสนุน แรงงาน การ

ลงทุนสําหรับผูผลิต ทางดานอุปกรณเครื่องมือ หองเย็น เครื่องสํารองไฟฟาและสิ่งอํานวยความสะดวกดานการ

ขนสง 

ประเทศศรีลังกา ภาคเกษตรของประเทศศรีลังการมีสวนแบงทางเศรษฐกิจ 33 เปอรเซ็นต และมี

แรงงานทางภาคเกษตร 2.6 ลานคน  พื้นที่ทั้งหมด 6.56 ลานเฮกแตร เปนพื้นทีท่างการเกษตร 30 เปอรเซ็นต 

ประเทศศรีลังกาผลิตผลไม 10,960 เมตริกตัน และผลิตผัก 997,140 เมตริกตัน ผลไมหลักๆ ไดแก กลวย 

มะละกอ มะมวง สับปะดรด เงาะ และสม ผักไดแก มะเขอืเทศ ถั่ว กะหล่ําปลี เห็ดฟาง กระเจี๊ยบเขียว มะระจนี 

มันฝรั่ง มันเทศ มันสําปะหลัง หอมหัวใหญ และพริก  

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดกับธัญพืช 10-15 เปอรเซ็นต ผักและผลไมสด 30-40 เปอรเซ็นต ความ

สูญเสียเกิดจากการเก็บเกี่ยวผลิตผลในวัยที่ไมเหมาะสม ความเสียหายจากอุปกรณการเก็บเกี่ยว การเก็บเกียว

วางไวตากแดด การจัดการโดยขาดความระมัดระวัง  การปฏิบัตงานทีจุ่ดรวบรวม ยังคงวางผลิตผลตากแดด 

ขาดความระมดัระวังในการจัดการ การบรรจุแนนเกินไป ความเสียหายจากแรงกดจากการบรรจุและการวาง

ซอน ความเสียหายจากการสั่นสะเทือน ความเสียหายจากการขนสง เนื่องจากการขนสงผลผลิตทีบ่รรจุในถุง

กระสอบ บรรจุแนนเกินไป บรรทุกมากเกินไป ความเสียหายจากแรงกดระหวางการวางซอน ความเสียหายจาก

การสั่นสะเทือนระหวางการขนสง ความรอนที่เกิดขึน้ระหวางการขนสง การจัดการทีข่าดความไมระมัดระวัง 

ระหวางการขายปลีกขาดการจัดการที่ระมัดระวัง ปลอยใหตากแดดตากฝน  

เพื่อที่จะลดความเสียหายหลงัการเก็บเกี่ยว จําเปนตองเก็บเกี่ยวในระยะเวลาที่ถกูตอง มีการคัดเลือก

และการจัดชั้นมาตรฐาน มกีารบรรจุที่เหมาะสม มีการจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกระหวางการขนสง ปรับ

อายุการเก็บรักษาและจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับหองเย็น ทั้งนี้ควรมีการพัฒนาดัชนีการเก็บเกี่ยว

ผักและผลไมใหเหมาะสมสําหรับผักและผลไมแตละชนดิ นอกจากนี้ควรมีงานวิจัยสนับสนนุ จึดใหมีการฝก 

อบรม รวมถึงการใหบริการคําปรึกษา 

ประเทศอนิโดนีเซีย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในระบบหวงโซอาหารเริ่มตนจากการเก็บเกี่ยว 

เกษตรกรมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพียงเล็กนอย การจัดการโดยเกษตรกรจะทาํเพีงการทําความสะอาด 

การลาง การคัดเลือก การจัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุ และการขนสง มีการจัดการโดยพนักงานทีมี่ความชาํนาญ  

พฤติกรรมของเกษตรกร และตองมีงานวิจัยรองรับ และควรมีการขอใบรับรองเพื่อสรางระบบประกนัคุณภาพ

ของผลิตผลและสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค 

 ประเทศอนิเดียมีรัฐบาลใหการสนับสนนุงบประมาณทางดานอาหารซึ่งคาดการณวาในป 2015 

อุตสาหกรรมการอาหารจะเพิ่มสูงขึ้นถึง 258 พันลานดอลลารสหรัฐอเมริกา หรือเจริญเติบโตในแตละปสูงถึง 7 
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เปอรเซ็นต มีผูบริโภคประมาณ 21 เปอรเซ็นตของประชากรมวลรวม ทางดานภาคเกษตรมีการจางงานสูงถึง 2 

ใน 3 ของประชากรทั้งประเทศ  

 การผลิตผักและผลไมของประเทศอินเดียเปนอันดับที่ 2 รองจากประเทศจีน โดยผลติผลไม 74,878 ลาน

เมตริกตัน จากพื้นที่เพาะปลูก 6,383 ลานเฮกแตร  และผลิตผัก 146,554 ลานเมตริกตัน จากพื้นที่เพาะปลูก 

8,495 ลานเฮกแตร ประเทศอินเดียผลิตขิงและกระเจี๊ยบเขียวมากที่สุด รองลงมาคือมันฝรั่ง หอมหัวใหญ ดอก

กะหล่าํ กะหล่าํปลี  สําหรับผลไมหลักๆ ของประเทศอินเดียคือ กลวย มะละกอ มะมวง มังคุด ฝร่ัง เลมอนและ

มะนาว 

 ประเทศอินเดียผลิตผักและผลไมสวนใหญสําหรับประชากรภายในประเทศและเพื่อการสงออก ผักและ

ผลไมหลักๆ ทีส่งออกไดแก มะมวง วอลนทั องุน กลวย ทับทมิ หอมหวัใหญ กระเจี๊ยบเขียว มะระ พริกเขียว 

เห็ด และมันฝรั่ง ไปยังประเทศบังคลาเทศ ประเทศทางแถบตะวนัออกกลาง ปากีสถาน มาเลเซีย ศรีลังกา 

สหราชอาณาจักร ซาอุดิอาระเบีย และเนปาล สวนแบงการคาในตลาดโลกประมาณ 1.6 เปอรเซ็นต และคาด

วาในป 2015 จะมีสวนแบงการตลาดเพิ่มขึ้นเปน 3 เปอรเซ็นต 

 เกษตรกรไดรับสวนแบงการตลาดเพียง 28 เปอรเซ็นตจากสวนแบงทีผู่บริโภคจายเงินซื้อผลิตผล อีก 42 

เปอรเซ็นตเปนสวนแบงของพอคาคนกลางและผูนาํทองถิ่น อีก 6 เปอรเซ็นตเปนของผูคาสง และ 24 เปอรเซ็นต

เปนของผูคาปลีก ผลิตภัณธทางการเกษตรที่เกษตรกรขายได นม 1.6 ดอลลารสหรัฐ ปลา 2.2 ดอลลารสหรัฐ 

และ ผักและผลไม 3.5 ดอลลารสหรัฐ 

 ระบบหวงโซอุปาทานแบบเดิมจะมีพอคาคนกลางในหลายขั้นตอนทาํใหผลิตผลสดมีการจับตองและ

เปลี่ยนถายตะกราหลายครั้งจึงเกิดความเสียหายหลังการเกบเกี่ยวไดมาก แตปจจุบนัผูคาปลีกจะไปรับจาก

เกษตรกรโดยตรงและขายใหกับผูบริโภค ซ่ึงตัดพอคาคนกลางออกไป ทําใหราคาสนิคาถกูลง และผลิตผลมี

คุณภาพดีขึ้นเมื่อถึงมือผูบริโภค เกษตรกรไดรับราคาท่ีดีขึน้ 

 ประเทศอินเดียมีการขับเคลื่อนภาคสวนตางๆ เพื่อเพิ่มรายไดใหกับประชากร ซ่ึงคาดวาในป 2014-2015 

ประเทศอินเดียจะมีชนชั้นกลางเพิ่มสูงขึ้น 500 ลานคน ซึ่งการบริโภคโดยสวนใหญจะเปนการปรับเปลี่ยนไป

เปนอาหารสะดวกซื้อ มีตราสินคามากขึ้น และมีการซื้อขายในตลาดขายปลีกเพิ่มสูงขึ้น 

 ปญหาที่ทาทายที่จะทาํใหการผลิตประสบความสาํเร็จมากนอยเพียงใดขึ้นกับ ความเชี่ยวชาญของ

บุคลากรในสายงาน ตนทนุของเทคดนโลยี เครื่องจักรที่ใชงานและเทคนคิการบรรจุ การผลิตวัตถุดิบปอน

โรงงานไดอยางตอเนื่อง ส่ิงอํานวยความสะดวกขัน้พื้นฐานทีย่ังขาดแคลนไมเพียงพอสําหรับกระบวนการผลิต 

การใหเครดิตกับเกษตรกรและหนวยงานที่เกี่ยวของ ระบบการใหขอมูลทางการตลาด การขาดแคลนงานวิจัย 

การกระตุนใหเกิดการลงทุนของภาคสวนเอกชนในระบบหวงโซอุปาทาน ระบบเครือขายหวงโซความเย็น และ

การกระตุนการทํางานในหวงโซอุปาทาน 
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 ความทาทายในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเนื่องจากการขาดสิ่งอํานวยความสะดวกโดยเฉพาะหองเย็น

สําหรับเก็บรักษาผลิตผลสด ทําใหผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยสูญเสียอยางมาก และผกัและผลไมสดประมาณ 30 

เปอรเซ็นตถูกผลิตขึ้นเพื่อบริโภคภายในประเทศ ส่ิงที่จะทําใหประสบความสาํเร็จไดนั้นผูประกอบการตอง

เขาใจลูกคา ตองสรางอํานาจในการแขงขนั ลดชองวางระหวางความตองการระหวางผูซ้ือและผูขาย และเพ่ิม

ศักยภาพในการจัดการดานราคา คุณภาพ ความปลอดภัย และอายกุารวางจําหนาย 

ประเทศอหิราน อยูทางแถบเอเชียตะวันตกเฉียงใต มีเมืองเตฮะรานเปนเมืองหลวง อิหรานเปนแหลง

ผลิตน้ํามนัปโตรเลียมและกาซธรรมชาตทิีสํ่าคัญ มีพื้นทีท่ั้งสิ้น 1.6 ลานตารางกิโลเมตร มีทั้งหมด 31 จังหวัด 

ประเทศอิหรานเปนประเทศเกษตรกรรม การเกษตรเปนอุตสาหกรรมหลักที่สรางความเจริญใหกับ

เศรษฐกิจอิหราน ผลผลิตพืชไรและพืชสวนมีความสําคญัตอการเกษตรชาวอิหราน พื้นที่ปลูพืชมีสวนแบง 11 

เปอรเซ็นตของพ้ืนที่ทั้งหมด อิหรานมีประชากรประมาณ 75 ลานคน ทัง้นี้ 21.5 เปอรเซ็นตอาศัยอยูในชนบท 

เนื่องจากสภาพอากาศและความอุดมสมบูรณของดินมผีลตอการปลูกพืชหลักเชน ขาวสาลี ผลไม ถั่ว มันฝร่ัง 

มะเขือเทศ ขาว ขาวบารเลย และองุน 

ปจจัยหลกัทีก่อใหเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลสดในประเทศอิหราน เนื่องมาจากการขาด

แคลนความรูเรื่องการตลาด และราคาของผลิตผลสด ขาดเทคโนโลยีการเก็บเกี่ยว การผลิต และการเก็บรักษา

ที่เหมาะสม การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวโดยไมถูกวิธี การขนสงผลิตผลที่ไมเหมาะสม ระบบการจัดชั้น

มาตรฐานและการเก็บรักษาไมเหมาะสม การบรรจุไมเหมาะสม ขาระบบการลาง การทําความสะอาด ขาด

แคลนหองเย็น ขาดความรูในการถนอมอาหาร ขาดความรูดานการผสมผสานดานการขนสง การเก็บรักษา การ

คัดเลือก การจัดชั้นมาตรฐน การบรรจุ และการตลาด   

การลดปญหาความสูญเสียผลิตผลสามารถทําไดโดยใหการศึกษาผูผลิตและผูกระจายสนิคา การพัฒนา

ส่ิงอํานวยควาสะดวกสําหรบัการเก็บเกี่ย การขนสง วิธกีารผลิต เพื่อลดความสูญเสียผลิตผลหลงัการเก็บเกี่ยว 

การจัดระบบการคัดเลือกและการจัดชัน้มาตรฐานในระบบการกระจายสินคา ความตระหนกัของผูบริโภค

สําหรับการเก็บรักษาผักและผลไม การจางงานผูที่มีความชํานาญดานการผลิตผักและผลไม การควบคุมการ

ขนสง การกระจายสนิคา การเก็บรักษา และการผลิตผักและผลไม การสรางระบบผสมผสานในการจัดการการ

ทําความเย็น การขนสง การคัดเลือก การจัดขั้นมาตรฐาน การเก็บรักษา การบรรจุ และการตลาดผกัและผลไม

ในภาคสวนของประเทศที่แตกตางกัน การสนับสนนุการพัฒนหวงโซผักและผลไมโดยเนนการจัดใหมีเทคโนโลยี

ที่ทนัสมัยเชน สภาพควบคุมบรรยากาศ จดัใหมีการวิจัยดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การจัดทาํระบบความ

ปลอดภัยของผักและผลไมสดจากจุลินทรียปนเปอน สารเคมีตกคาง และสิ่งปนเปอนทางกายภาพ การ

ออกแบบหวงโซอุปาทานที่เหมาะสม รวมถงึการจัดใหมีการฝกอบรมใหความรูในทุกภาคสวนของการ

ปฏิบัติงาน 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 หากพิจารณาโดยภาพรวมทัง้ 11 ประเทศที่ไดแลกเปลี่ยนประสบการณจากการรายงานสถานการณ

การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสดในประเทศของตนเองนั้น จะเห็นไดวาทกุประเทศเผชิญปญหา

คลายๆ กนั มีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวสูงถึง 50 เปอรเซ็นต ท้ังนี้เนื่องจากเกษตรกร ผูประกอบการ และ 

ผูปฏิบัติเกี่ยวของกับผักและผลไมสดในทกุขัน้ตอน ขาดความรูความเขาใจเกี่ยวกับผักและผลไมสดทางดาน

สรีรวิทยา สัณฐานวิทยา และกายวิภาคของผลิตผล ตลอดจนขาดเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม

สําหรับผักและผลไมชนิดนัน้ ๆ การขาดงานวิจัยเพื่อทดลองหาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เชน อายุการเก็บ

เกี่ยวที่เหมาะสม วิธีการเก็บเกี่ยวโดยอาศยัเครื่องมือหรือเครื่องจักรที่ทันสมยั การศกึษาระบบหวงโซอุปาทาน 

ระบบหวงโซความเย็น เทคโนโลยกีารบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การจัดการเพื่อความปลอดภยัของอาหาร 

ระบบโลจิสติกส และอื่นๆ ที่เกี่ยวของ นอกจากนี้การจัดทาํระบบสารสนเทศนเพ่ือเผยแพรขอมูลทางสื่อตางๆ 

ทางระบบเครือขาย อินเตอรเน็ท วิทยุ โทรทัศน หนังสือ นิตยสารตางๆ สนับสนุนใหการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ผักและผลไมสดนั้นๆ มีศักยภาพมากยิ่งขึ้น รวมถึงการจัดฝกอบรมใหความรูความเขาใจกับกลุมบุคคลใน 

ภาคสวนตางๆ รวมถึงการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร GAP GMP HACCP และอืน่ๆ เพื่อเปน

หลักประกนัความเชื่อมั่นสาํหรับผูบริโภค ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่งคือ การไดรับการสนับสนนุจากภาครัฐเพื่อ

จัดสรางสิ่งอํานวยความสะดวกขัน้พื้นฐานตางๆ รวมทัง้ถนน นํ้าประปา ไฟฟา  ระบบสาธารณูปโภคตางๆ  

พลังงานทางเลือกตางๆ ทีน่าํมาใชในทองถิ่นที่สาธารณปูโภคตางๆ ยังเขาไปถึง เชน บนภูเขา หรอืพ้ืนที่ที่อยู

หางไกลความเจริญ โดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตย (โซลารเซลล) พลังงานลม (กังหนัลม) และพลงังานน้ํา  

มาผลิตพลังงานไฟฟาเพื่อใชงาน  หรือระบบการขนสง ที่มีเครื่องบิน บรรทุกสินคาและเรือบรรทุกสินคาที่

สามารถขนสงผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะที่เปนของประเทศไทย จะชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการ

วางจําหนายผลิตผลสดไดนานขึ้น นอกจากนี้ยังตองหาเทคโนโลยีเพื่อสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตผลจากสวน

เหลือท้ิงที่เกิดขึ้น หรือผลิตผลที่คัดออก เชน การแปรรูป สกัดสารที่สําคัญตางๆ มาใชเพื่อประโยชนอยางใด

อยางหนึ่ง เชน การปองกันกําจัดเชื้อจุลินทรียกอโรค หรือแมลง การทาํเปนสารโปรไบโอติกเพื่อผลิตอาหาร

ตางๆ เชน ไอศครีม โยเกิรต เปนตน และสิ่งสําคัญที่สุดคือการจัดการดานการตลาด ซ่ึงเกษตรกรและ

ผูประกอบการตองพึงระลึกไวเสมอวาตองใชตลาดนาํการผลิต  การเกษตรของประเทศไทยจึงจะพัฒนาได

อยางถูกทิศทางอยางยั่งยืน 
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2.5 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากการเขารวมกิจกรรมกลุม (Group Discussion) 
 

วันท่ี 27 ธันวาคม 2556 (สวนท่ี 4 เอกสารแนบ 4.5) 
ภาคที่ 8 Group Exercise 

 จากความรูทีไ่ดรับในภาคที1่-ภาคที่ 7 ผูจัดอบรมไดแบงผูเขารับการอบรมออกเปน 3 กลุม โดยมีวทิยากร 

3 ทานคือ Kit Chan,  Rodney Wee และ Elda เปนที่ปรึกษาประจาํกลุม สําหรับขาพเจาอยูในกลุมที่ 3 ซึ่งมี 

Rodney Wee เปนวิทยากร วางแผนการจดัการกลวยหอมคารเวนดิชสงออกจากประเทศเวียดนามไปประเทศ

ญี่ปุน โดยขาพเจาไดรับการแตงตั้งเปนหวัหนากลุม  ดําเนินการประชุมกลุม โดยในการประชมุกลุม 3 มี

ประเทศกลุมสมาชิกจาํนวน 6 ประเทศ คือประเทศไทย ฟจิ ฟลิปปนส เวียดนาม อิหราน และอนิโดนีเซีย  จะ

เร่ิมใหความสาํคํญกับการตัง้ชื่อบริษัทวา Asian Fruit Inc. และทาํโลโกบริษทั พรอมใหวิสัยทัศนโดยอาศัย 

คํานําหนาของประเทศสมาชกิในกลุม เชน Fresh Produce  F มาจาก Fiji และ P มาจาก Philippines 

หมายความวา ผลิตผลที่บริษทัจาํหนายเปนผลิตผลสด  nutritional Value   V มาจาก Vietnam หมายความวา 

อุดมไปดวยคณุคาอาหาร  Internationally Regconized   I  มาจาก Iran หมายความวา สามารถจดจําไดใน

ระดับนานาชาติ  Invigorating  I มาจาก Indonesia  หมายความวา รับประทานแลวทาํใหสดชืน่ และ Tasty  T 

มาจาก Thailand  หมายความวา มีรสชาติดี  การวางแผนของบรษิทัเริ่มตนจากการมองไปที่ตลาดกอน เพื่อ 

ทําความเขาใจกับนิสัยและความตองการของผูบริโภค ติดตอกับคูคาซึ่งมีโครงสรางพื้นฐานสาํหรับการจัดการ

ผลิตผลสดเมื่อถึงปลายทาง เรียนรูกฎระเบียบตางๆ ของประเทศคูคา มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารจาก

จุลินทรียปนเปอนทีก่อโรคมนษุย สารพิษตกคาง และอื่นๆ ที่เกี่ยวของ จากนั้นทําการคัดเลือกพันธุ พรอมกับ

การทาํการวิจยัและพฒันา เตรียมการปลกูพืชดวยระบบเกษตรดีที่เหมาะสมหรือเกษตรอินทรีย การวางแผน

การผลิต การจัดการในแปลงปลูกใหสัมพันธกับระยะเวลาปริมาณความตองการของตลาด เพื่อใหไดกลวยที่มี

คุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ตลอดจนสามารถสงสินคาไปยังตลาดปลายทางไดตามจาํนวน และตรง

ตามกําหนดเวลา มีวิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เพ่ือใหไดกลวยที่มีอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมสําหรับการสงออก 

การขนสงที่สามารถปองกันความเสียหายของกลวยหอม ดวยระบบความเย็นที่มีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

สงไปยังโรงงานคัดบรรจุทีมรีะบบการผลิตดีที่เหมาะสม และระบบปองกันอันตรายโดยกําหนดจุดวิกฤต การ

วางแผนการสงออกกลวยหอมไปประเทศญี่ปุนทางเรือจากเวียดนาม การบรรจุกลวยหอมเพื่อปองกันไมให

เปลือกกลวยหอมที่มีสีเขียวเปลี่ยนเปนสีเหลือง หากมีเพียงผลเดียวที่เปลี่ยนเปนสีเหลือง ตองถูกสงคืนทั้งหมด 

พรอมทั้งจายคาความเสียหายและคํารองเรียนที่เกิดขึ้น    โดยทั้งหมดตองมีแหลงทนุสนับสนนุในทุกขั้นตอน

ของหวงโซอาหาร และมีระบบตรวจสอบยอนกลับที่มีประสิทธิภาพ พรอมทั้งเปนการจัดการทีข่วยใหสามารถสง
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กลวยหอมปลอดภัยสําหรับการบริโภค นอกจากนี้ยังมกีารวางแผนการใชสวนตางๆของกลวย รวมทั้งมี

กระบวนการแปรรูปผลิตผลที่ถูกคัดออก และสวนเหลือทิง้ในแปลงปลูกเพ่ือเพิ่มมูลคาผลผลิตใหสูงยิ่งขึ้น 

อีกทั้งยังชวยลดปญหาการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว และลดขยะที่นับวนัจะเปนปญหาตอ

ส่ิงแวดลอมของประเทศไทยและของโลกมากยิ่งขึ้น 

สวนที ่3 ประโยชนทีไ่ดรับจากการเขารวมโครงการ  
3.1 ประโยชนตอตนเอง  
 3.1.1  สามารถนําความรูทีไ่ดรับมาพัฒนางานศนูยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวใหดียิง่ขึ้น ซ่ึง

สามารถใชเปนแบบอยางกบัหนวยงานอืน่ ๆ ไดอีกทั้งยงัสามารถนาํความรูและเทคโนโลยีใหม ๆ ที่ไดรับจาก

การอบรมมาปรับใชกับการจัดฝกอบรม และการถายทอดเทคโนโลยีใหกับประเทศทางแถบอาเชยีน และลุม

แมน้ําโขงได 

 3.1.2 สามารถพัฒนาองคความรูใหมๆ  เพ่ิมเติมขึ้นจากเดิมใหกับตนเอง เปดโลกทัศนใหมที่

กวางขวางขึน้ เปรียบเทียบการปฏิบัติงานในเชิงปริมาณ และคุณภาพ ระหวางองคกรของตนเอง และองคกร

ตางประเทศได นอกจากนี้ยงัไดมีโอกาสแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณกับผูอบรมจากประเทศตางๆ  

ตลอดจนมุมมองดานเทคโนโลยีหลังเก็บเกี่ยวผลิตผลสด กอใหเกิดความรวมมือทางดานงานฝกอบรมรวมกัน

ในอนาคต ซ่ึงจะเปนประโยชนตอองคกรของตนเองและผูอ่ืนมากยิ่งขึน้ 

3.2 ประโยชนตอหนวยงานตนสังกัด  
 สามารถนําความรูทีไ่ดเผยแพรใหกับเพ่ือนรวมงาน ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการประกอบอาชีพ

เพ่ือชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานขององคกรใหมากขึ้น 

3.3 ประโยชนตอสายงานหรือวงการในหัวขอนั้นๆ 

 สามารถนําความรูทีไ่ดเผยแพรใหกับนิสิตนักศึกษา หนวยงานภาครัฐและเอกชนทีไ่ดมีโอกาส

เขารับการฝกอบรมหรือฟงบรรยายในฐานะอาจารยพิเศษหรือวิทยากรรับเชิญที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีหลังการเกบ็

เกี่ยวผักและผลไมสด ซ่ึงอาจเปนประโยชนตอการประกอบอาชีพของนิสิตนักศกึษา หรือการดําเนินงานของ

หนวยงานภาครัฐและเอกชนได รวมถึงการเพิ่มประสิทธภิาพการทํางานขององคกรเพิ่มมากขึ้น  รวมถึงการเปน

วิทยากรรับเชิญบรรยายใหกับชาวตางชาติจากประเทศตางๆ โดยเฉพาะประเทศในแถบลุมแมน้าํโขง ประเทศ 

ในกลุมประชาคมอาเชียน และประเทศที่กาํลังพัฒนา ซ่ึงจากการไดแลกเปลี่ยนเรียนรูความเปนไปดาน

เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสดของประเทศที่เขารับการอบรมรวมกัน ทําใหเขาใจปญหาและ

สภาพสภาวะการณการจัดการผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวของประเทศนั้นๆ ดังนั้นจึงมกีารปรับเปลี่ยนการ

บรรยายใหสอดรับกับความตองการของแตละประเทศไดดีขึ้น   



 67 

3.4  กิจกรรมการขยายผลที่ไดดําเนินการภายใน 1 เดือนหลังเขารวมโครงการ (ภาคผนวกที่ 3) 
 หลังจากกลับจากการอบรมเชิงปฏิบัติการที่ประเทศอินโดนีเซียแลว ขาพเจามีโอกาสไดรับเชิญ

เปนวิทยากรบรรยายเรื่อง Fresh Cut : waterloss, browning and microbial control  ในวนัที่ 17 ตุลาคม 2556 และ

ไดมีโอกาสสอนภาคปฏิบัติการเรื่อง Respiration, Transpiration and Ethylene แทนดร.ธรีนุต รมโพธิ์ภักดิ์ ในวันที่ 

18 ตุลาคม 2556 ใหกับผูเขารับการอบรมชาวตางชาติจํานวน 14 คน จาก 8 ประเทศ ไดแก ประเทศบังคลา

เทศ กัมพูชา ลาว มาเลเซีย พมา ฟลิปปนส ไทย และเวียดนาม ความรูและประสบการณจากการเขารับการ

อบรมเชิงปฏิบัติการไดถูกนาํมาปรับใชในการเรียนการสอนครั้งนี้ เนื่องจากการไดแลกเปลี่ยนประสบการณดาน

เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวจากประเทศตางๆ จํานวน 11 ประเทศ ทําใหมีความเขาใจวิถีชีวิตความเปนอยูและ

การจัดการผลติผลสดหลังการเก็บเกี่ยวไดดีขึ้น ทาํใหการบรรยายสอดรับกับปญหาของผูขารับการอบรมยิ่งขึ้น 

3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเขารวมโครงการ (ภาคผนวกที่ 3) 
นํามาใชประกอบการสอนวนัที่ 31 มกราคม 2557 และวันที่ 3 กุมภาพันธ 2557 รหัสวิชา 

02037482 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลพืชสวน เรื่องผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค สําหรับนิสิต

ปริญญาตรี และ 

วันที่ 4 กุมภาพันธ 2557 และวันที่ 5 กุมภาพันธ 2557 สอนวิชา 02042582 การเสื่อมอายุตาม

ผลิตผลพืชสวน  เรื่อง Fresh cut สําหรับนิสิตปริญญาโทและปริญญาเอก 

สวนที่ 4 เอกสารแนบ  
4.1 กําหนดการฉบับลาสุด (Program) 

4.2 เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) 

4.3 ประวัติโดยสังเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 

4.4 รายงานกอนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 

4.5 เอกสารนําเสนอผลงานหลังจากเขารวมกิจกรรมกลุม (Group Presentation) 
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