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ส่วนที่ 2 สรุปเนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
(ตอ้งมีความยาวเพียงพอกบัเนือ้หาสาระองค์ความรู้และประสบการณ์ทีไ่ดร้บั ทัง้นี ้เพือ่ประโยชน์ในการเผยแพร่องค์ความรู้และ
ประสบการณ์ใหก้บัผูส้นใจ โดยจะนาเสนอผ่านการจดัพิมพ์ในวารสาร APO Digest และ/หรือเว็บไซต์ของสถาบนั)  
2.1 ที่มาหรือวตัถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ  

เนื่องจากการสญูเสยีอาหารและขยะของเสียสร้างความกงัวลไปทัว่โลกอนัเนื่องมาจากผลกระทบทางเศรษฐกิจ สงัคม 
และสิ่งแวดล้อม สิ่งเหล่านีม้ีผลในการลดรายได้ของเกษตรกรและผู้จ าหน่ายสินค้า รวมถึงปริมาณอาหารถึงผู้บริโภคมีจ านวน
ลดลง องค์กรสหประชาชาติด้านอาหารและการเกษตรประมาณการวา่หนึง่ในสามของอาหารท่ีผลติได้ หรือ ประมาณ 13 พนัล้าน
ตนั เป็นปริมาณของของเสยีที่เกิดขึน้ในแตล่ะปี ซึง่สร้างความสญูเสยีอยา่งใหญ่หลวงทางเศรษฐกิจและเป็นการท าลายทรัพยากร
ทางธรรมชาติและสิง่แวดล้อม การขาดแคลนด้านการเก็บเก่ียวและการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่ดี รวมทัง้ปัจจยัพืน้ฐานทางการ
ขนสง่ การเก็บรักษา การลดอณุหภมูิ การแปรรูป และการตลาด เป็นปัจจยัที่ส าคญัที่เป็นสาเหตใุห้เกิดความสญูเสยีของอาหารใน
ประเทศก าลงัพฒันา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในประเทศอยู่ในเขตร้อนชืน้ เพื่อจะลดการสญูเสียและการรักษาคุณภาพและความ
ปลอดภยัของผลติผลให้อยูใ่นระดบัท่ียอมรับได้ จึงมีการน าระบบ cold chain เข้ามามีสว่นช่วยในกระบวนการด้านหลงัการเก็บ
เก่ียวผลติผลสด โดย cold chain เป็นสว่นหนึง่ในระบบโซอ่าหาร (supply chain) ที่มีการน าการควบคมุอณุหภมูิเข้ามามีสว่นร่วม
ในระบบ ซึง่การจดัการอณุหภมูิที่เหมาะสมส าหรับผลติผลที่เนา่เสยีง่าย สามารถช่วยรักษาคณุภาพของผลติผลสดตัง้แตเ่ก็บเก่ียว
จากแปลงจนถึงมือผู้บริโภค การใช้ระบบ cold chain ในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวมีสว่นในการช่วยลดปริมาณการสญูเสีย
อาหารและของเสยี ท าให้เกษตรกรและผู้ ค้ามีรายได้เพิ่มขึน้ อีกทัง้คณุภาพของสนิค้ายงัเป็นท่ียอมรับของตลาดและผู้บริโภคแม้จะ
มีการเก็บรักษาเป็นเวลานานได้  

วตัถปุระสงค์ของ workshop ในครัง้นีเ้พื่อประเมินสถานการณ์ในปัจจุบนัของการพฒันาระบบ cold chain ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์ที่เน่าเสียได้ง่ายของกลุม่ประเทศสมาชิก APO โดยเป็นการถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนความรู้เก่ียวกบัเทคโนโลยีใหม่ๆ 
ในการจัดการระบบ cold chain รวมทัง้ระดมความคิดเห็นและวางแผนเพื่อการพัฒนาและเผยแพร่เทคโนโลยีด้านนี ้
ภายในประเทศสมาชิก   

การฝึกอบรมในครัง้นีป้ระกอบด้วย (1) การฟังบรรยายจากวิทยากรซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญและมีประสบการณ์ในด้าน
เก่ียวกบัระบบ cold chain (2) การน าเสนอ country case studies จากผู้ เข้าร่วมการประชุมแต่ละประเทศ (3) การท างานกลุม่ 
(ระดมความคิดเห็นร่วมกนัเพื่อแก้ปัญหาโจทย์ที่ก าหนดและน าเสนอความคิดเห็นนัน้ๆ) (4) การดงูานนอกสถานที่ (บริษัท M.J. 
Logistic Services Ltd.)  
 



 
 

ภาพที่ 1 ภาพถ่ายพิธีเปิดการ workshop 
 

 
 

ภาพที่ 2 ภาพถ่ายหมู่วันเปิดการ workshop 
 



2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคดิเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นที่สามารถน ามาปรับ
ใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหัวข้อและระบุชื่อวิทยากรบรรยาย) 
การบรรยายเร่ือง Cold chains development in India  

โดย Mr. Pawanexh Kohli (บรรยายแทนโดย Mr. Joselito C. Bernardo)  
วิทยากรได้บรรยายถึง การจดัการระบบ cold chain ในประทศอินเดีย โดยเร่ิมต้นกล่าวเก่ียวกบัระบบการผลิตและขนส่งใน
ประเทศ ซึ่งอินเดียจดัว่าเป็นประเทศผู้ ผลิตสินค้าเกษตรรายใหญ่แห่งหนึ่งของโลก ได้แก่ นม มะม่วง กล้วย ผลิตภณัฑ์จากเนือ้
กระบือ ผกัและผลไม้ตา่งๆ ปลา รวมถึงผลติภณัฑ์จ าพวกยารักษาโลกด้วย อยา่งไรก็ตาม อินเดียก็ยงัมีปัญหาในเร่ืองของข้อจ ากดั
และการขาดแคลนในหลายๆด้าน ไม่ว่าจะเป็น เครือข่ายจุดรับสง่ผลิตผลสดที่เน่าเสียง่าย ระบบเส้นทางการขนสง่ จ านวนของ
รถบรรทกุห้องเย็น และตู้ควบคมุอณุหภมูิส าหรับบรรจุสินค้าซึ่งมีเพียง 20% ของปริมาณสินค้าทัง้หมด ส าหรับสดัสว่นที่มีการใช้
ระบบ cold chain ในสนิค้าประเภทตา่งๆ ได้แก่ ผลติภณัฑ์นม 75% ปลา 75% ผลติภณัฑ์ยา 75% เนือ้สตัว์ 50% ผลติภณัฑ์ขนม
หวาน 50% ผลติภณัฑ์สตัว์ปีก 40% ขณะทีผ่ลติภณัฑ์ผกัและผลไม้มีการใช้ระบบ cold chain <10% จากการเพิ่มขึน้ของสว่นค้า
ปลกี ความต้องการสนิค้าเกษตร  การเจริญเติบโตของสนิค้าเกษตรแปรรูป การริเร่ิมของหนว่ยงานรัฐ สอดคล้องกบัความต้องการ
ที่เพิ่มขึน้ของผู้บริโภค เป็นปัจจยัส าคญัส าหรับความท้าทายในการจัดการและแก้ไขปัญหาเพื่อพฒันาระบบโลจิสติกส์ การเก็บ
รักษาด้วยระบบห้องเย็น (ในเร่ืองของระบบการไหลเวียนและการระบายอากาศ ซึ่งมีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ในอากาศ) โครงสร้างพืน้ฐาน และเพิ่มศกัยภาพของก าลงัการผลิต โดยรัฐบาลหรือหน่วยงานราชการถือเป็น
ก าลงัหลกัในการริเร่ิมและเป็นตวัเร่งในการก าหนดนโยบาย สร้างโครงสร้างพืน้ฐาน ให้การสนบัสนนุ ให้ความรู้ รวมทัง้ให้การ
สนบัสนนุด้านการเงิน แก่เกษตรกรและผู้ เก่ียวข้องเพื่อพฒันาระบบ cold chain ให้สมัฤทธ์ิผล เช่น หน่วยงาน Nation Centre for 
Cold Chain Development ซึ่งข้อได้เปรียบหรือประโยชน์ของการจดัการระบบห่วงโซ่อาหารที่ดี ได้แก่ อาหารมีความปลอดภยั
และสามารถเก็บรักษาได้นาน คงคณุภาพและความสดของผลติภณัฑ์ เพิ่มสว่นแบง่การตลาด ตอบสนองความต้องการของลกูค้า
ที่มีความต้องการแตกตา่งกนัได้ เป็นต้น  
 
การบรรยายเร่ือง Cold chains and logistics for perishable agri-food products: concepts and principles  

โดย Dr. Navam Hettiarachchy 

วิทยากรได้บรรยายในภาพรวมเก่ียวกบั 
- ระบบ cold chains และความส าคญั โดยให้ค าจ ากดัความของ cold chain ว่าเป็นการท าให้แน่ใจว่าการเก็บรักษาสินค้าที่เน่า
เสียง่ายภายใต้อุณหภูมิต ่าเป็นไปได้ด้วยดีตัง้แต่ผู้ผลิตถึงผู้บริโภค ซึ่งการลงทนุในด้านนีเ้ป็นการช่วยลดการสญูเสียและรักษา
คณุภาพของผลติผลสด ซึง่จะท าให้มีผลในเชิงบวกด้านความคุ้มคา่เศรษฐกิจ  
- การจดัการอณุหภมูิส าหรับผลติภณัฑ์ที่เนา่เสยีได้ง่ายโดยเฉพาะเก่ียวกบัผกัและผลไม้ โดยกลา่วว่า ในการจดัการอณุหภมูิของ
สนิค้า การควบคมุอณุหภมูิเป็นสิง่ส าคญัที่สดุในการรักษาคณุภาพและความปลอดภยัของผลติผลสด ปัจจยัที่ส าคญัรองลงมาคือ
อายกุารเก็บรักษา การยืดอายกุารเก็บรักษาโดยไม่ค านึงถึงการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เกิดขึน้ จดัเป็นความเสี่ยงในการขาย
ผลิตภณัฑ์ที่ไม่มีคณุภาพและความปลอดภยั โดยทัว่ไปอุณหภมูิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลเมืองร้อน คือ 12 C หรือ
มากกวา่ สว่นผลติผลเมืองหนาวจะสามารถเก็บรักษาที่ 0 C ได้ 



- ระยะเวลาในการจัดการอณุหภมูิ ความปลอดภยั และการเช็คระบบอณุหภมูิของผลิตผลเน่าเสียง่ายส าหรับตลาดทัง้ในและ
ตา่งประเทศตลอดหว่งโซอ่ปุทาน โดยที่โซนอณุหภมูิที่จดัวา่เป็นโซนอนัตรายส าหรับการเก็บรักษาผลติผลสด คือ อณุหภมูิระหวา่ง 
5 C - 60 C เนื่องจากเป็นอณุหภมูิที่เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ โดยเฉพาะจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ดงันัน้ จึง
มีการใช้เทคโนโลยี Time–Temperature Integrators (TTIs) หรือตวัวดัระยะเวลาเก็บรักษาจากอณุหภมูิ ซึ่งมีลกัษณะเป็นเลเบล
เพื่อให้ผู้ซือ้สินค้าได้ทราบว่าผลิตภณัฑ์นีม้ีความสดมากน้อยเพียงใด มีระยะเวลาในการเก็บรักษาเท่าไร โดยใช้อุณหภูมิเป็น
ตวัชีว้ดั หรือการใช้ระบบ Radio Frequency Identification (RFID) และ ระบบ Wireless Sensor Technologies/Network 
(WST/WSN) ในการโอนถ่ายหรือตามติดข้อมลูสนิค้า  
- การเสื่อมสภาพของอาหารที่เน่าเสียง่าย ผกั และผลิตภณัฑ์อื่นๆ ซึ่งเกิดขึน้ได้จากหลายๆ ปัจจัย ได้แก่ การคายน า้หรือการ
สญูเสยีน า้ ซึง่ก่อให้เกิดการสญูเสยีน า้หนกั หรือการเหี่ยวแห้งของผลติผลสด ควบคมุหรือลดได้โดยการใช้สารเคลอืบผิว การบรรจุ
ในบรรจภุณัฑ์พลาสติก หรือการควบคมุระบบการไหวเวียนอากาศภายในห้องเก็บรักษา, การเสือ่มสภาพโดยปัจจยัทางสรีรวิทยา 
เช่น การบาดเจ็บเนื่องจากความเย็นหรือการแช่แข็ง การเปลี่ยนสีผิวเป็นสีน า้ตาล การเกิดรอยแผลช า้ หรือการเกิดการสกุที่ไม่
สม ่าเสมอ เป็นต้น รวมถึงจากปัจจยัอื่นๆ เช่น การเข้าท าลายของเชือ้จลุนิทรีย์ เป็นต้น    
- ภาพรวมและการเปรียบเทียบสดัสว่นที่เกิดจากการสญูเสียคณุภาพของอาหาร ของเน่าเสีย และการลดการสญูเสียในอาหาร 
พบว่า ในประเทศสหรัฐอเมริกา มีการสญูเสียคณุภาพของผลิตผลสด (ผกัและผลไม้) โดยรวมประมาณ 20% ขณะที่ประเทศ
ก าลงัพฒันามีการสญูเสยีตัง้แต ่1-50% หรือมากกวา่ ซึง่ความแตกต่างของการสญูเสยีขึน้กบัการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวผลติผล
สดของแตล่ะประเทศ หากมีการจดัการด้านหลงัการเก็บเก่ียวที่ดีก็จะสามารถช่วยลดการสญูเสยีที่เกิดขึน้ได้ 
- การจดัการระบบ cold chains และการควบคมุอณุหภมูิสนิค้าผา่นเทคโนโลยีของระบบ cold chains ได้แก่ การขนสง่ด้วยระบบ
ท าความเย็น การจดัการอณุหภมูิและอายกุารเก็บรักษา การจดัการภายในห้องเย็น ตู้บรรจุและรถบรรทกุ (ปัจจยัพืน้ฐานที่ต้อง
ค านงึถึง) ระบบติดตามด้วย RFID การตรวจสอบ ควบคมุ และแก้ปัญหาที่เกิดขึน้อย่างทนัทีทนัใด การใช้ระบบการสื่อสารแบบ
ออนไลน์ การติดตัง้เซ็นเซอร์แบบไร้สาย (Wireless sensor) ในรถห้องเย็นระหวา่งการขนสง่ เป็นต้น 
- ข้อได้เปรียบของการมีการจดัการที่ดีในการยืดอายแุละการรักษาคณุภาพของผลิตผล ได้แก่ ลดปริมาณจุลินทรีย์ ผลิตผลสดมี
คณุภาพและรสชาติที่ดี หลกีเลีย่งการปนเปือ้นซ า้ สามารถขนสง่ในระยะไกลได้ รวมทัง้ผลติผลมีความปลอดภยัและมีคณุภาพท่ีดี 
 
การบรรยายเร่ือง Cold chain development and its impact on the agriculture and food industry development in Japan  

โดย Mr. Taneo Moriyama 
วิทยากรได้บรรยายเก่ียวกบัการพฒันาระบบ cold chain และผลกระทบต่อการพฒันาด้านการเกษตรและการอุตสาหกรรม
อาหารในประเทศญ่ีปุ่ น โดยกลา่วถึงสถานการณ์ในปัจจบุนัท่ีเก่ียวข้องกบัระบบ cold chain ในญ่ีปุ่ น ได้แก่ การเปลีย่นแปลงของ
ตลาดผู้บริโภคที่เป็นผลมาจากจ านวนประชากรที่เพิ่มขึน้และการแขง่ขนัท่ีมากขึน้ ผู้บริโภคเน้นที่คณุภาพและความสดของสินค้า
มากกว่าเร่ืองของราคา ตลาดขายส่งมีการใช้ระบบ cold chain มากขึน้โดยเฉพาะตลาดผกัและผลไม้ ซึ่งปัจจุบนัผู้บริโภคใน
ประเทศญ่ีปุ่ นนิยมออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน หรือเข้าร้านจ าพวกร้านสะดวกซือ้และซือ้สินค้าที่เป็นพวกอาหารพร้อม
รับประทานหรือพร้อมปรุงแช่แข็งมากขึน้ ส าหรับการพฒันาด้านโครงสร้างพืน้ฐานส าหรับระบบ cold chain ในประเทศญ่ีปุ่ นไม่



คอ่ยมีการขยายเพิ่มมากนกัในปัจจบุนัเนื่องจากระบบดงักลา่วมีการพฒันาที่ค่อนข้างอยู่ตวั การเปลี่ยนแปลงจะเป็นในลกัษณะ
ของรูปแบบสนิค้าและการกระจายสนิค้าที่มีจ านวนเพิ่มเติมและหลากหลายมากขึน้ เช่น ห้องเย็นส าหรับเก็บรักษาผลิตผลสดแช่
แข็ง ซึง่เดิมใช้ส าหรับเก็บรักษาอาหารพร้อมทานแช่แข็ง ผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ ผลติภณัฑ์ทางการเกษตร และผลติภณัฑ์อาหารทะเล
แช่แข็งเป็นสว่นใหญ่ ก็มีการเพิ่มจ านวนและสดัสว่นของห้องเย็นส าหรับเก็บรักษาอาหารทีห่ลากชนิดมากขึน้ เช่น อาหารทะเลสด 
อาหารทะเลแปรรูป ผลติภณัฑ์เกษตรแปรรูป ผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์แปรรูป แสดงให้เห็นวา่อาหารจ าพวกแช่แข็งและแปรรูปมีสดัสว่น
ในตลาดเพิ่มมากขึน้ นอกจากนี ้ระบบการขนสง่ผลิตผลและผลิตภณัฑ์อาหารสดก็มีการใช้ระบบรถห้องเย็นที่แยกอณุหภมูิที่ใช้
ตามแตช่นิดสนิค้า ในร้านสะดวกซือ้หรือซุปเปอร์มาร์เก็ตซึง่เป็นร้านท่ีนิยมส าหรับคนญ่ีปุ่ นก็มีการจดัสดัสว่นอาหารแตล่ะประเภท
เป็นโซนตามอณุหภมูิที่เหมาะกบัสนิค้านัน้ๆ จึงท าให้ผลิตภณัฑ์และอาหารดงักลา่วสามารถเก็บได้นานขึน้โดยที่คณุภาพยงัคงดี
และมีความเป็นสดัสว่น ง่ายและสะดวกต่อการเลือกซือ้ของผู้บริโภค อีกทัง้ยงัมีระบบแบบสง่ถึงบ้านที่มีการจดัสง่โดยรถที่มีการ
ควบคมุอณุหภมูิอีกด้วย   
 
การบรรยายเร่ือง Post-harvest handling and cooling of fresh fruits, vegetables and flowers for small farms  
โดย Dr. Navam Hettiarachchy 

วิทยากรบรรยายในหวัข้อเก่ียวกบัการรักษาคณุภาพผลติผลสด การจดัการด้านอณุหภมูิหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม การระบาย
ความร้อนหรือการลดอณุหภมูิ การระบายความร้อนในระหว่างการขนสง่ และการเลือกเทคโนโลยีด้านหลงัเก็บเก่ียวที่เหมาะสม
ส าหรับผลติผลสด รวมทัง้ข้อแนะน าเพื่อการปรับปรุงด้านการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมส าหรับประเทศก าลงัพฒันา  
- ในการรักษาคณุภาพของผลติผลสด ปัจจยัที่ส าคญัเร่ิมตัง้แต่ขัน้ตอนการเก็บเก่ียว ซึ่งต้องมีอายกุารเก็บเก่ียวที่เหมาะสม เลือก
ผลิตผลที่มีคุณภาพดี ไม่มีรอยช า้ รอยแผล ไม่มีโรคหรือการเข้าท าลายของแมลง และในขัน้ตอนหลงัการเก็บเก่ียว สิ่งที่ ต้อง
ควบคมุ คือ การสญูเสยีน า้ การระบายความร้อนอณุหภมูิภายในผลติผลสด การหายใจ เป็นต้น หากมีการจดัการ/ควบคมุที่ดีจะ
ท าให้ผลติผลสดยงัคงมีคณุภาพท่ีดีได้แม้เก็บรักษานานขึน้  
- ขัน้ตอนในการจดัการด้านอุณหภูมิหลงัการเก็บเก่ียวที่ควรท า ได้แก่  การเก็บเก่ียวในช่วงเวลาที่อากาศเย็น ไม่มีแสงแดด เช่น 
เวลาเช้าตรู่ ท าการบรรจใุนท่ีมีแสงสวา่ง คลมุภาชนะบรรจเุพื่อป้องกนัไมใ่ห้ผลติผลสดโดนแสงแดดโดยตรง วางภาชนะบรรจุหรือ
บรรทกุขึน้รถในท่ีมีร่มเงา ระหวา่งการขนสง่ หากเป็นระยะทางสัน้ให้คลมุรถบรรทกุไมใ่ห้ผลติผลสดโดนแสงแดดและขนสง่ไปเก็บ
ยงัที่ท่ีมีอณุหภมูิต ่า ส าหรับระยะทางไกลควรขนสง่โดยใช้รถห้องเย็น จากนัน้น าผลติผลไปคดัขนาดและคณุภาพแล้วท าการบรรจุ
โดยท าการลดอณุหภมูิผลติผลสดเร็วที่สดุเท่าที่เป็นไปได้ แล้วรักษาอณุหภมูิของผลิตผลสดให้อยู่ในอณุหภมูิที่เหมาะสมตามแต่
ชนิดของผลติผลสดนัน้ๆ จนถึงตลาดปลายทางเพื่อเป็นการรักษาคณุภาพผลติผล  
- วิธีการ pre-cooling หรือการลดอณุหภมูิภายในผลติผลเพื่อเป็นการระบายความร้อนออกจากผลิตผลสดมีหลายวิธี ได้แก่ การ
ใช้น า้แข็ง (Ice), Hydro-cooling โดยใช้น า้สะอาด, Vacuum cooling, Forced-air cooling, Room cooling ซึ่งผลิตผลสดแต่ละ
ชนิดจะมีการใช้วิธีการลดอณุหภมูิที่แตกตา่งกนัไป สว่นการให้ความเย็นระหว่างการขนสง่มีหลายวิธี ได้แก่ การใช้รถบรรทกุห้อง
เย็น การขนสง่โดยเคร่ืองบิน รถไฟ เป็นต้น  
- ในการเลอืกใช้เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลสดขึน้กบัหลายปัจจยั ได้แก่ ระยะทางและเวลา
ตัง้แตเ่ก็บเก่ียวจนถึงปลายทาง ตลาดปลายทาง ชนิดของผลติผล เป็นต้น เทคนิคที่มีการใช้ในประเทศที่พฒันาแล้วอาจไม่เหมาะ



ส าหรับการน ามาใช้ในประเทศก าลงัพัฒนาเนื่องจากความแตกต่างกันในหลายด้าน เช่น แรงงาน วตัถุดิบ เคร่ืองมือ การใช้
พลงังาน หรือ การป้องกันสิ่งแวดล้อม การพิจารณาความเหมาะสมในการใช้ขึน้กับ ข้อปฏิบตัิหรือการใช้งานให้เหมาะสมกับ
เง่ือนไขพืน้ฐาน ความจ าเป็นและความคุ้มค่าในกรณีต้องการใช้เคร่ืองมือหรือสิ่งอ านวยความสะดวกราคาแพง รวมทัง้การให้
ความรู้แก่ผู้ เก่ียวข้อง  
- ข้อแนะน าส าหรับการประยกุต์เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวมาปรับใช้ในประเทศก าลงัพฒันา คือ   
1. ท าการส ารวจขนาดและสาเหตขุองการสญูเสยีในด้านคณุภาพและปริมาณในระหว่างการเก็บเก่ียวและหลงัการเก็บเก่ียวการ
จดัการของผลติผลแตล่ะชนิด 
2. ท าการส ารวจเก่ียวกบัเคร่ืองมือและสิง่อ านวยความสะดวกใช้งานส าหรับ การเก็บเก่ียว, การบรรจุและบรรจุภณัฑ์, การขนสง่, 
การเก็บรักษา และการตลาด ในภมูิภาคและฤดกูารผลติของผลติผลแตล่ะชนิด 
3. ประเมินสิ่งที่มีผลกระทบในการปรับเปลี่ยนระบบการจดัการหลงัการเก็บเก่ียว (ขัน้ตอนการเก็บเก่ียว, วิธีการเก็บเก่ียว, ชนิด
ของภาชนะบรรจ/ุตู้บรรทกุสนิค้า, การคดัคณุภาพ) ที่มีตอ่การรักษาคณุภาพและความปลอดภยัของผลติผล 
4. จดัการอบรมหรือให้ความรู้เก่ียวกบัการเก็บเก่ียวและการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมให้แก่คนที่สามารถน าไปใช้งานได้ 
5. มีการสอดแทรกความรู้และความส าคญัในหวัข้อด้านหลงัการเก็บเก่ียวไว้ในการอบรมหรือให้ความรู้เก่ียวกบัด้านการเกษตร
ทัว่ๆ ไปแก่เกษตรกรหรือผู้ เก่ียวข้อง 
6. มีการจดัตัง้ “หนว่ยงาน หรือ คณะท างาน” เพื่อเผยแพร่ ให้ความรู้ ค าแนะน า และค าปรึกษา ในทกุศาสตร์ที่เก่ียวข้องกบังาน
ด้านหลงัการเก็บเก่ียวรวมถึงงานวิจยัและเทคโนโลยีด้านนีด้้วย 
7. มีการเช่ือมโยงและติอต่อสื่อสารกนัระหว่างคณะท างานของแต่ละภมูิภาคหรือแต่ละประเทศเพื่ออ านวยความสะดวกและ
แลกเปลีย่นข้อมลูระหวา่งกนั ทัง้ในด้านแลกปลีย่นความรู้ งานวิจยั รวมทัง้การฝึกอบรม 
8. จดัท าเว็บไซต์เพื่อเป็นศนูย์กลางในการรวบรวมข้อมลูความรู้และขา่วสารตา่งๆ ด้านหลงัการเก็บเก่ียว  
 
การบรรยายเร่ือง Cold chains and logistics for small farmers producing perishable products 

โดย Mr. Taneo Moriyama 
วิทยากรบรรยายและยกตวัอยา่งเก่ียวกบัความส าเร็จขององค์กรที่มีการใช้ระบบ cold chain ในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวผกั
และผลไม้บางชนิดในประเทศญ่ีปุ่ น 
1. ร้านอาหาร Saizeriya – เป็นร้านอาหารสไตส์ครอบครัวที่ขายอาหารอิตาเลียน/ตะวนัตก มีการรับซือ้วตัถดุิบที่เป็นผลิตผลสด
ส าหรับการประกอบอาหารโดยตรงจากแปลงเกษตรกร โดยท าเป็นสญัญาซือ้ขายระหว่างกนั จึงท าให้สามารถควบคมุและน า
ระบบ cold chain มาใช้งานได้อยา่งมีประสทิธิภาพตัง้แตห่ลงัเก็บเก่ียวจากแปลงเกษตรกรมาจนถึงร้านอาหาร เช่น หลงัจากเก็บ
เก่ียวผกักาดหอมจากแปลง ก็น าเข้าห้องเย็นอณุหภมูิ 4 C และสง่มายงัร้านได้เลย ท าให้ผลิตผลยงัคงสดและมีคณุภาพที่ดี ซึ่ง
ประโยชน์ของการรับซือ้แบบติดตอ่จากเกษตรกรโดยตรงนี ้คือ ได้รับสนิค้าที่มีคณุภาพและปริมาณสม ่าเสมอตามที่ต้องการ อีกทัง้
ราคาในการซือ้ขายเป็นท่ีนา่พอใจทัง้สองฝ่าย เนื่องจากเป็นลกัษณะการตกลงราคากนัไว้ท าให้ราคาสม ่าเสมอไมข่ึน้ลงตามตลาด 
2. สหกรณ์การเกษตรผู้ผลิตผักกาดหอมสด  (หมู่บ้าน Kawakami จังหวดั Nagano) – จังหวดั Nagano เป็นแหล่งผลิต
ผกักาดหอมสดแหลง่ใหญ่ของประเทศญ่ีปุ่ น มีสว่นแบง่การตลาดประมาณ 35% ของทัง้หมด โดยหมู่บ้าน Kawakami เป็นแหลง่



ผลิตหลกัแห่งหนึ่งของจงัหวดั ซึ่งท าการเพาะปลกูผกักาดหอมในช่วงฤดรู้อน (มีอากาศเย็นและมีแสงแดดเพียงพอ และที่ตัง้อยู่
ใกล้เมือง Tokyo) การที่หมู่บ้านนีเ้ป็นแหลง่ผลิตผกักาดหอมที่มีช่ือเสียงและเป็นที่ยอมรับของประเทศญ่ีปุ่ นเป็นเพราะ 1) ระบบ
การขนสง่ - ระบบการขนสง่มีการพฒันาและมีที่ตัง้อยู่ในแหลง่ที่ได้เปรียบเนื่องจากอยู่ใกล้เมือง Tokyo จึงท าให้ขนสง่ได้สะดวก 
2) ระบบ/เทคนิคการเพาะปลกู - มีเทคโนโลยีการเพาะปลกูที่ได้รับการพฒันา ท าให้ผลิตผลมีคณุภาพ 3) เทคโนโลยีการรักษา
คณุภาพความสด - มีการพฒันาโดยการใช้ระบบ cold chain เช่น การ pre-cooling (เร็วและมีประสิทิภาพ) การขนสง่โดยใช้
รถบรรทกุห้องเย็น มีโรงคดับรรจุที่มีการควบคมุอณุหภมูิ มีห้องเย็นส าหรับเก็บสินค้า 4) ระบบการตลาด - เป็นระบบสหกรณ์ มี
การสร้างแบรนด์และสง่เสริมการตลาดเพื่อเพิ่มยอดขายผลติผล รวมทัง้มีการสง่ออกไปตา่งประเทศ ได้แก่ ไต้หวนั  
3.  การเก็บรักษาแอปเปิล้ด้วยระบบ CA (controlled atmosphere) ของจงัหวดั Aomori - จงัหวดั Aomori เป็นหนึง่ในแหลง่ผลิต
เกษตรกรรมและประมงส าคญัของประเทศญ่ีปุ่ น และเป็นแหลง่ผลติแอปเปิล้ (รวมถึงแอปเปิล้ Fuji) แหลง่ใหญ่สดุในประเทศ โดย
มีการเก็บเก่ียวในช่วงเดือนกนัยายนถึงพฤศจิกายน แตด้่วยการใช้ระบบ cold chain ผสมผสานกบัการควบคมุปริมาณแก๊ซ หรือ 
CA storage (ออกซิเจน 2% คาร์บอนไดออกไซด์ 2.5% อณุหภมูิเก็บรักษา 0 C) ในห้องเก็บรักษา จึงท าให้สามารถเก็บรักษาได้
นานและมีแอปเปิล้ออกจ าหนา่ยได้ตลอดทัง้ปี   
 
การบรรยายเร่ือง Perishable produce: Temperature abuse, safety, and nutritional impact  
โดย Dr. Navam Hettiarachchy 

วิทยากรบรรยายถึงสาเหตหุรืออาการป่วยของโรคที่มากับอาหารทัง้จากอาหารที่ไม่มีคุณภาพและอาหารที่มีการปนเปื้อนสาร
ต่างๆ เช่น การปวดท้อง ท้องเสีย เป็นไข้ อาการจาม หรือท้องร่วง เป็นต้น ซึ่งระบบการจัดการผลิตผลสดที่เน่าเสียง่ายที่ไม่มี
คณุภาพหรือมีการจดัการที่ไม่ดีสง่ผลผลิตผลมีคุณภาพต ่า ซึ่งก็อาจเป็นสาเหตุให้เกิดอาการป่วยเหล่านีไ้ด้ การใช้ระบบ cold 
chain เข้ามามีบทบาทในการจดัการด้านหลงัการเก็บเก่ียวก็มีสว่นช่วยให้คณุภาพของผลิตผลไม่เสียหายได้ง่ายและช่วยลดการ
เกิดการป่วยที่มากบัการรับประทานอาหารได้ โดยกระบวนการของระบบเร่ิมตัง้แตห่ลงัการเก็บเก่ียว ต้องรีบขนย้ายผลติผลเข้าโรง
คดั บรรจุ หรือเก็บรักษาให้เร็วที่สดุเท่าที่จะเป็นไปได้ และควรมีการใช้การลดอุณหภูมิหรือ pre-cooling เข้ามาช่วย จะท าให้
ผลติผลสดระบายความร้อนออกมาได้เร็ว การหายใจ การผลิตเอทธิลีน และการสญูเสียน า้ รวมถึงการเข้าท าลายจากเชือ้โรคจะ
เกิดน้อยลง ในช่วงการค้ดบรรจ ุการขนสง่ และการเก็บรักษา ควรท าในห้องที่ควบคมุอณุหภมูิ ซึง่ความเหมาะสมของอณุหภมูิที่ใช้
ขึน้กบัชนิดของผลติผลสด เช่น ผลิตผลเขตร้อน ควรเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 13-15 C ขณะที่ผลิตผลเขตหนาว สามารถเก็บที่ 0 C 
ได้ และควรมีการตรวจสอบอณุหภูมิ (บนัทึกข้อมูล) เป็นระยะๆในช่วงเวลาของการขนสง่และการเก็บรักษา ส าหรับอุณหภมูิที่
เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตของเชือ้สาเหตโุรคต่างๆ จะอยู่ระหว่าง 5 C-60 C เรียกว่า “Temperature Danger Zone” 
ตวัอย่างอณุหภมูิและการเจริญเติบโตของเชือ้สาเหตโุรคพืช เช่น ผลไม้ที่มีรสเปรีย้วหรือมีปริมาณกรดสงูจะมีความต้านทานต่อ
การเข้าท าลายของเชือ้แบคทีเรียได้ดี ผลไม้สกุจะมี pH สงูขึน้ ท าให้สาร pectin ซึง่มีการเกาะตวัเป็นกลุม่มีการกระจายตวัเกิดขึน้ 
การป้องกนัโดยธรรมชาติของสาร pectin จึงอ่อนแอลง ประกอบกบัการเพิ่มขึน้ของปริมาณน า้ตาล จึงสง่ผลให้เชือ้แบคทีเรียเข้า
ท าลายได้ง่ายขึน้ สว่นผกัมี pH ในระดบักลางๆ แตแ่บคทีเรียและเชือ้ราก็สามารถเข้าท าลายได้ ในผลมนัฝร่ัง จะมีการเข้าท าลาย
ของเชือ้ราสงูถ้าเก็บที่อณุหภูมิระหว่าง 15-25 C เป็นต้น ส าหรับการเก็บที่อณุหภมูิแช่แข็ง (<0 C) ช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโต



ของเชือ้จุลินทรีย์แต่เชือ้นัน้ยงัมีชีวิตอยู่ และเมื่อน าผลิตผลที่แช่แข็งมาไว้ที่อุณหภูมิปกติ เชือ้ก็จะสามารถเจริญเติบโตและเข้า
ท าลายผลติผลนัน้ๆ ได้เช่นกนั นอกจากนี ้ผู้บรรยายยงัให้ข้อมลูของนวตักรรมเทคโนโลยีที่ช่วยให้ผลิตผลคงความสดและมีความ
ปลอดภยั ได้แก่ การแช่เย็น  การแช่แข็ง (-10 C ถึง -15 C) บรรจุภณัฑ์แบบสญุญากาศ บรรจุภณัฑ์แบบดดัแปลงสภาพ
บรรยากาศ การจุ่มหรือสเปรย์ด้วยสารอินทรีย์หรือสารธรรมชาติ การเคลือบผิว การใช้เทคโนโลยีระดบันาโน เป็นต้น 
 
การบรรยายเร่ือง Impact of cold chain: India success story of animal based products  

โดย Mr. Sanjay R.Bhoosreddy 

ผู้บรรยายให้ข้อมลูเก่ียวกบัระบบการจดัการของผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์และสตัว์ปีกที่ผลติในประเทศอินเดีย ไม่ว่าจะเป็นเนือ้ นม 
และไข ่โดยกลา่วถึงการสญูเสยีในระหวา่งการผลติและการกระจายผลิตถณัฑ์เหลา่นีเ้พื่อจ าหน่ายว่าท าให้เกิดการสญูเสียทัง้ตวั
ผลติภณัฑ์และรายได้ เช่นเดียวกบัอตุสาหกรรมการประมงที่มีการสญูเสยีประมาณ 20-25% ซึง่จ าเป็นต้องมีการแก้ไขและลดการ
สญูเสยีเหลา่นัน้ด้วยความร่วมมือของทกุภาคสว่นท่ีเก่ียวข้องทัง้ภาครัฐและเอกชน โดยการใช้ระบบ cold chain เข้ามาในโซ่การ
ผลิตและการจัดการที่เพียงพอและมีประสิทธิภาพ จะสามารถท าให้ผลิตภณัฑ์เหล่านัน้ยงัคงมีคุณภาพดี เก็บได้นาน มีความ
ปลอดภยั ลดการสญูเสยีระหวา่งโซอ่าหารได้  
   

                
 

ภาพที่ 3 การบรรยายโดย Dr. Navam Hettiarachchy และ Mr. Taneo Moriyama 
 

             
 

ภาพที่ 4 การบรรยายโดย Mr. Sanjay R.Bhoosreddy และ Mr. Joselito C. Bernardo 



 

              
 

ภาพที่ 5 บรรยากาศการฟังการบรรยายระหว่างการ Workshop 
 

2.3 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้าม)ี พร้อมแสดงความคิดเหน็หรือ
ยกตัวอย่างประเดน็เชิงเปรียบเทียบกบับริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถนามาปรับใช้ในองค์กรหรือ
ประเทศไทย (จ าแนกตามรายชื่อประเทศ)  
Country Case Study; Development of cold chain system for perishable agrifood products 
ประเทศ กมัพชูา 
โดย Mr. NyLyheng 

อธิบายเก่ียวกบัระบบการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวและการใช้ระบบ cold chain ในการก็บรักษาข้าวของประเทศกมัพชูา โดย
กล่าวถึง รายงานของนกัวิศวกรรมเกษตรของ IRRI ว่า ในปัจจุบนั 25-50% ของมูลค่าข้าว (ปริมาณ+คณุภาพ) ที่ผลิตได้ใน
ประเทศก าลงัพฒันามีการสญูเสยีไประหวา่งการเก็บเก่ียวและระหวา่งขัน้ตอนการน าไปบริโภค โดย 3 เหตผุลหลกัที่ท าให้เกิดการ
สญูเสยีหลงัการเก็บเก่ียว คือ 1) มีการปนเปือ้นในโรงเก็บ 2) มีการเก็บรักษาที่ไมม่ีคณุภาพ และ 3) ข้าวมีคณุภาพต ่าและมีการขดั
สทีี่ไมด่ี ส าหรับการผลิตข้าวในประเทศกมัพชูา พบว่า โดยทัว่ไปมีการเก็บเก่ียวข้าวที่ความชืน้ 18-30% แต่ข้าวคณุภาพดีควรมี
ความชืน้ท่ี 21-25% (เม็ดสเีขียว) ข้าวที่มีความชืน้ขณะเก็บเก่ียวที่ 18-20% (เม็ดสเีหลอืงเลก็น้อย) หรือ 26-30% (เม็ดสเีขียวเข้ม) 
ถือวา่เป็นข้าวที่คณุภาพต ่าหรือเก็บเก่ียวในระยะที่ไมเ่หมาะสม ดงันัน้ คณุภาพของข้าวที่เก็บเก่ียวได้ภายในประเทศกมัพชูาจึงมี
คุณภาพที่ปะปนกันทัง้ข้าวดีและข้าวคุณภาพต ่า นอกจากนี ้ยงัเกิดการสูญเสียหลงัการเก็บรักษาตัง้แต่จากแปลงข้าวจนถึง
ผู้บริโภคประมาณ 13-14% เนื่องจากการเก็บรักษาที่ไม่ดีมีความชืน้ค่อนข้างสงู (13.5-15%) ท าให้ไม่สามารถเก็บรักษาได้นาน 
(ไมเ่กิน 12 เดือน) เพราะมีการเข้าท าลายของโรคและแมลง การเก็บรักษาข้าวของโรงสสว่นใหญ่ในประเทศจะเก็บรักษาเป็นถงุ
ขนาดใหญ่ หรือกองบนพืน้ในโรงเก็บ ส่วนการเก็บในไซโลซึ่ งถือว่าเป็นวิธีการเก็บรักษาข้าวที่ดีที่สุดมีไม่มากนัก เนื่องจาก
คา่ใช้จ่ายสงู อยา่งไรก็ตาม รัฐบาลกมัพชูาพยายามสง่เสริมและช่วยเหลอืภาคเอกชนให้หาวิธีการที่ดีในการเก็บรักษาข้าวเพื่อลด
การสญูเสยี และพยายามหาวิธีการปรับปรุงคณุภาพข้าวในโซอ่ปุทานเพื่อให้ข้าวมีคณุภาพท่ีดีขึน้ 



 
Country Case Study; Taiwan’s cold chain system for seafood 
ประเทศ สาธารณรัฐประชาชนจีน (ไต้หวนั) 
โดย Ms. Chou Shu-Hua 
กลา่วถึงระบบ cold chain ในผลติภณัฑ์อาหารทะเล โดยกลา่วว่า สิ่งที่ส าคญัที่สดุส าหรับอาหารทะเล คือ ความสด ซึ่งสามารถ
ลดลงได้จากเอนไซม์ในตวัของมนัเอง แบคทีเรีย หรือจากสภาพแวดล้อมภายนอก การจะรักษาความสดในอาหารทะเลจึงต้องมี
การจัดการที่ดีตัง้แต่ในช่วงของการผลิต การตลาด และระหว่างการขนส่ง อุตสาหกรรมอาหารทะเลที่ส าคญัทางเศรษฐกิจของ
ไต้หวนั คือ อตุสาหกรรมปลา ซึ่งมีปลามากกว่า 300 ชนิด ที่น ามาใช้เป็นวตัถดุิบส าหรับการแปรรูปในอตุสาหกรรมอาหาร เช่น 
ปลาทนูา่ ปลาหมกึ ปลา saury เป็นต้น ในกระบวนการผลติอาหารทะเล การควบคมุคณุภาพเป็นสิง่ที่ได้รับความส าคญัมากที่สดุ 
ระบบ cold chain โดยการใช้อุณหภมูิต ่าจึงเข้ามามีบทบาทตลอดช่วงตัง้แต่การผลิต การขนสง่ จนถึงการตลาด ในประเทศ
ไต้หวนัระบบการใช้ cold chain มี 4 แบบ คือ การแช่เย็นด้วยน า้แข็ง (ใช้ในการเก็บรักษาระยะสัน้, รักษาอณุหภมูิที่ 0 C ) การใช้
ห้องเย็น (ใช้ในการเก็บรักษาระยะสัน้ส าหรับคงความสด, รักษาอณุหภมูิให้ต ่ากว่า 7 C) การแช่แข็ง (ใช้ในการเก็บรักษาระยะ
ยาว, เก็บรักษาที่อณุหภมูิต ่ากวา่ –18 C) และการแช่แข็งแบบ ultra low temperature (ใช้ในการเก็บรักษาระยะยาว, เก็บรักษาที่
อณุหภมูิต ่ากว่า –50 C) ซึ่งในระหว่างการขนส่งและการเก็บรักษาการควบคมุอณุหภมูิเป็นสิ่งที่จ าเป็นต้องดแูละอย่างใกล้ชิด 
หากมีสิง่มารบกวนจนสง่ผลตอ่ระดบัอณุหภมูิ จะสง่ผลตอ่คณุภาพและความสดของผลติภณัฑ์ 
 
Country Case Study; Optimizing Sea Freight Fiji Papaya 
ประเทศ ฟิจิ 
โดย Mr. Michael Finau Brown 
กลา่วถึงการพฒันาการสง่ออกมะละกอสดโดยการขนสง่ทางเรือของประเทศฟิจิ เนื่องจากการขนสง่ทางเรือมีต้นทนุที่ถกูกว่าและ
สามารถบรรทกุได้จ านวนมากกวา่การขนสง่ทางเคร่ืองบิน อีกทัง้บางครัง้การขนสง่ทางเคร่ืองบินยงัประสบปัญหาในเร่ืองของการ
ควบคมุอุณหภมูิ และปัญหาการสกุของมะละกอ การขนสง่ทางเรือจึงจึงเป็นตวัเลือกที่ถกูน ามาใช้แม้จะใช้เวลาในการเดินทาง
ยาวนานกวา่ก็ตาม ส าหรับการสง่ออกผลติผลมะละกอทางเรือใช้เวลาในการเดินทางประมาณ 5 วนั จากประเทศฟิจิไปยงัตลาด
ปลายทางที่เมืองโอ๊คแลนด์ ประเทศนิวซีแลนด์ อยา่งไรก็ตาม ในเดือนมีนาคม ปี 2011 จากการตรวจสอบและติดตามการสง่ออก
มะละกอจากเมือง Nadi ประเทศฟิจิ ไปยงัเมืองโอ๊คแลนด์ ประเทศนิวซีแลนด์ พบวา่ ผลติผลมะละกอมีปัญหาในเร่ืองของการเกิด
โรคและการสกุของมะละกอหลงัจากเก็บรักษานานกว่า 12 วนั จึงมีการปรับปรุงระบบการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวโดยมีการน า
ระบบการลดอณุหภมูิรวมถึงการปรับปรุงบบรจภุณัฑ์และการวา่งการขนสง่เข้ามาร่วมด้วย ซึ่งผลจากการทดลองการลดอณุหภมูิ 
(ท าให้ผลมะลอกอเย็นหลงัจากการท า heat treatment ใน 21 ชัว่โมง จากนัน้เก็บต่อในห้องเย็น 12 C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ก่อน
บรรทุกเพื่อขนส่งทางเรือ) การซีลบรรจุภัณฑ์มะละกอ และการจัดการการระบายอากาศในบรรจุภัณฑ์ มีส่วนในการช่วยให้
สามารถเก็บรักษามะละกอได้นานกวา่ 12 วนั โดยไมม่ีผลตอ่การสญูเสยีคณุภาพ การเกิดโรค และไมม่ีผลกระทบตอ่การสกุ        
 



Country Case Study; Status of cold chains systems for fresh horticultural produce supply chains in Indonesia 
ประเทศ อินโดนีเซีย 

โดย Dr. Sutrisno Suro Mardjan 
อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงของการเจริญทางเศรษฐกิจของประเทศที่โตขึน้และการด าเนินชีวิตของคนอินโดนีเซียในปัจจุบนัที่มี
ความต้องการสนิค้าบริโภคที่มีคณุภาพดี มีความสด รวมถึงอาหารแช่แข็งที่สามารถเก็บไว้ได้นาน แต ่ประเทศอินโดนีเซียมีปัญหา
จากการท่ีพืน้ท่ีประกอบด้วยเกาะเป็นจ านวนมาก (13,000 เกาะ) และการขนสง่และการกระจายสินค้าที่ยงัไม่ค่อยพฒันาเท่าไร
นกั จึงเป็นสิ่งท้าทายที่ต้องพยายามพฒันาเพื่อให้สามารถผลิตผลิตภณัฑ์อาหารที่มีคุณภาพสงู คงคุณค่าอาหาร และมีความ
ปลอดภยัในราคาที่สามารถหาซือ้ได้ นอกจากนี ้การที่ผู้บริโภคในยคุปัจจุบนัมีการค านึงถึงเร่ืองของสขุภาพและประโยชน์จาก
สารอาหารที่ได้รับในผกัและผลไม้สดรวมถึงการค านึงถึงการลดน า้หนกัจึงท าให้อปุนิสยัการรับประทานของคนในยคุนีเ้ปลี่ยนไป 
ซึง่จากเหตผุลเหลา่นีท้ าให้เกิดการปรับปรุงพฒันาด้านการจดัการระบบห่วงโซ่อาหารโดยเฉพาะในตลาด modern เช่น ซุปเปอร์
มาร์เก็ต มีการน าระบบ cold chain เข้ามาใช้ในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวของผลิตผลสดมากขึน้เพื่อรักษาคณุภาพและความ
สด อยา่งไรก็ตาม เทคโนโลยีด้านการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวพืชสวนของประเทศอินโดนีเซียยงัไมพ่ฒันามากนกัท าให้ผลติผลสด
ที่มีคุณภาพต ่าและไม่ปลอดภยัยงัคงมีจ าหน่ายในท้องตลาด โดยพบว่า 35-30% ของผกัและผลไม้ที่วางจ าหน่ายมีการเน่า
เสียก่อนจะถึงมือผู้บริโภคเนื่องจากการจดัการด้านหลงัการเก็บเก่ียวที่ไม่ดีตัง้แต่การเก็บเก่ียว การขนสง่ การเก็บรักษา รวมทัง้
ระบบการกระจายสนิค้าที่ไมด่ีและระบบการควบคมุอณุหภมูิที่ไมเ่พียงพอ จากปัญหาเหลา่นีจ้ึงสง่กระทบต่อคณุภาพของอาหาร 
การสง่ออกไปขายตา่งประเทศ และสง่ผลให้เกิดการเจ็บป่วยจากโรคที่เกิดจากอาหาร รัฐบาลอินโดนีเซียพยายามแก้ไขปัญหาโดย
ความพยายามสร้างโปรแกรมเพื่อพฒันาด้านการสร้างปัจจยัพืน้ฐาน, นโยบาย, มาตรฐาน, ห้องเย็นส าหรับการเก็บรักษา, การ
กระจายสนิค้า และการตลาด ส าหรับสนิค้าที่เนา่เสยีได้ง่าย โดยมีวตัถปุระสงค์เพื่อให้การสนบัสนนุการพฒันาระบบเครือขา่ยการ
ควบคมุอณุหภมูิซึง่จะช่วยในการยืดอายแุละรักษาคณุภาพของผลิตผลให้เกิดการสญูเสียน้อยที่สดุอนัก็ก่อให้เกิดประโยชน์ทาง
เศรษฐกิจรวมถึงการปรับปรุงระบบการจดัการพืชสวนของประเทศอินโดนีเซียอีกด้วย  
 
Country Case Study; Cold chain systems of fruits and vegetables in Iran 
ประเทศ อิหร่าน 

โดย Dr. Hassan Rashidi 
อธิบายเก่ียวกบัการเกษตรกรรมในประเทศอิหร่านวา่เนื่องจากภมูิอากาศที่คอ่นข้างแตกต่างกนัในรอบปีท าให้มีการเพาะปลกูพืช
หลากหลายชนิดทัง้ที่เป็นผกั ผลไม้ พืชไร่ และพืชเมล็ดพนัธุ์ ส าหรับสถานการณ์ของระบบ cold chain ในประเทศอิหร่านยงัไม่มี
การน าไปพฒันาหรือปรับใช้มากนกั ในด้านการเก็บเก่ียวผลติผลสด เนื่องจากฤดกูารเก็บเก่ียวอยูใ่นฤดรู้อน จึงมีค าแนะน าให้เก็บ
เก่ียวในช่วงที่อณุหภูมิต ่า เช่น ช่วงเช้ามืด แต่การน าผลิตผลมาเข้าสูก่ระบวนการลดอณุหภูมิยงัไม่มีการน ามาใช้จริง ทัง้นีอ้าจ
เนื่องจากการเกษตรในประเทศอิหร่านเป็นฟาร์มขนาดเลก็และมีต้นทนุน้อย อีกทัง้ในการเพาะปลกูต้องใช้ต้นทนุสงูแต่ได้รับก าไร
น้อยจึงเป็นข้อจ ากดัแรกในการพฒันาระบบ cold chain สว่นด้านการขนสง่ ยงัใช้การขนสง่แบบที่ไมม่ีการควบคมุอณุหภมูิ แม้วา่
ระบบเส้นทางการคมนาคมและระบบการขนสง่ของประเทศจะมีการพฒันาแต่ยงัห่างไกลจากที่ตัง้เป้าหมายไว้ การบรรจุภณัฑ์ที่



ไม่เหมาะสม อุณหภูมิที่ใช้ในการขนส่งค่อนข้างสงู และรถบรรทกุที่ไม่เหมาะสม เหล่านีเ้ป็นส่วนหนึ่งของสาเหตุท าให้เกิดการ
สญูเสยีของผลติผลสดได้ ส าหรับระบบห้องเย็น ในประเทศอิหร่านมีจ านวนห้องเย็นราว 1,140 ห้อง ในปี 2012 โดยผกัและผลไม้
มีการเก็บรักษาในห้องเย็นหลงัการเก็บเก่ียว แตเ่ป็นเพียงการเก็บรักษาผลติผลสดจากแปลงเทา่นัน้ ยงัไมม่ีระบบการคดับรรจแุละ
การใช้ระบบการเก็บรักษาแบบ CA (controlled atmosphere) เนื่องจากต้นทนุสงูและมีค่าใช้จ่ายในการบ ารุงรักษามาก ในการ
จ าหน่ายที่ตลาดค้าสง่ ผลิตผลสดในประเทศอิหร่านหลงัเก็บเก่ียว จะน าไปเก็บที่ห้องเย็น จากนัน้ถกูสง่ไปยงัตลาดค้าสง่ซึ่งเป็น
แหล่งกระจายสินค้าไปยงัตลาดอื่นๆ อย่างไรก็ตาม ตลาดค้าส่งยงัไม่มีการควบคุมอุณหภูมิจึงท าให้ผลิตผลเกิดการสญูเสียที่
ขัน้ตอนนีด้้วยเช่นกนั สว่นตลาดค้าปลกี เป็นตลาดๆขนาดเล็ก กระจายทั่วไป ผู้ ค้าจะน าสินค้าจากตลาดค้าสง่มาขายโดยในการ
ขนสง่และการการะจายสินค้าของตลาดค้าปลีกจะไม่มีระบบการควบคมุอณุหภมูิ  ขณะที่ตลาด modern เช่น ซูปเปอร์มาร์เก็ต 
เป็นตลาดส าหรับสนิค้าที่คอ่นข้างมีคณุภาพ ราคาคอ่นข้างสงู มีการควบคมุอณุหภมูิของสนิค้า  
 
Country Case Study; Cold chain systems for perishable agricultural products in Korea 
ประเทศ สาธารณรัฐเกาหล ี(เกาหลใีต้) 
โดย Dr. SeongJin Park 
กลา่วถึงระบบ cold chain ส าหรับผลิตภณัฑ์ที่เน่าเสียได้ง่ายในประเทศเกาหลีใต้โดยอธิบายถึงที่มาของการพฒันาระบบ cold 
chain ซึง่มาจากสภาพแวดล้อมและสภาพสงัคมที่มีการเปลี่ยนแปลง ความต้องการอาหารที่มีความปลอดภยัและมีคณุภาพสงู
เพิ่มขึน้ การผลิตผลิตผลมีสเกลที่ใหญ่ขึน้ มีการน าเข้าผลิตผลสดที่เพิ่มมากขึน้ ท าให้การน าระบบ cold chain เข้ามาใช้จะช่วย
พฒันาและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่เน่าเสียง่ายได้ ได้แก่ ช่วยรักษาคุณภาพและความสด, ยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑ์, เพิ่มความปลอดภยัของสินค้า, ป้องกนัการปนเปื้อน, เพิ่มรายได้ให้แก่เกษตรกร ผู้ผลิต และผู้ส่งออก นอกจากนีย้งั
อธิบายถึงระบบการกระจายสินค้าแบบดัง้เดิมกบัแบบที่มีการใช้ระบบ cold chain ที่มีความแตกต่างกนัในช่วงของการกระจาย
สนิค้า ณ ตลาดค้าสง่หรือศนูย์กระจายสนิค้า โดยตลาดแบบดัง้เดิมไมม่ีการควบคมุอณุหภมูิของสนิค้า สว่นระบบ cold chain จะ
มีการจดัการและมีการจดัโซนที่ควบคมุอณุหภมูิของสนิค้า  
 
Country Case Study; Development of cold chain system for perishable agrifood products 
ประเทศ มาเลเซีย 

โดย Mr. Gardir Singh, Moktir Singh 
กลา่วเก่ียวกบัการเจริญเติบโตและความต้องการของตลาดสินค้าเกษตรที่เพิ่มขึน้เนื่องจากการเพิ่มขึน้ของจ านวนประชากรและ
การมีรายได้ที่เพิ่มขึน้ อีกทัง้ผู้บริโภคในยคุปัจจบุนัมีความใสใ่จในเร่ืองของความปลอดภยัของอาหารและสิทธิของตนเองมากขึน้
จึงมีความต้องการในอาหารที่มีคณุภาพสงู มีความสด และปราศจากการปนเปือ้น ระบบการจดัการที่ใช้การควบคมุอณุหภมูิจึง
ถกูน ามาใช้ในระบบการจดัการผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่างๆ การจดัการโดยใช้ระบบ cold chain ในผลิตภณัฑ์สินค้าเกษตรของ
ประเทศมาเลเซียมีตัง้แตใ่นระบบการผลติ การขนสง่ จนถึงตลาดปลายทางทัง้ที่เป็นตลาดค้าปลีกหรือระบบบริการสง่ถึงบ้าน ซึ่ง
เป็นระบบที่ท าควบคูไ่ปกบัระบบการจดัการโซอ่าหาร อยา่งไรก็ตาม ระบบการจดัการอณุหภมูิดงักลา่วยงัมีบางจดุบางช่วงที่ไม่ได้



มีการควบคมุอณุหภมูิ เช่น ระหว่างการพกัผลติผลเพื่อรอการขนสง่ รถบรรทกุที่ไมใ่ช่รถห้องเย็นควบคมุอณุหภมูิ เป็นต้น ซึ่งท าให้
ระบบ cold chain มีประสทิธิภาพไมเ่ต็มที่ตลอดโซอ่าหาร ซึง่ใน 10 ปีที่ผา่นมา ประเทศมาเลเซียได้พยายามปรับปรุงและพฒันา
เทคโนโลยีระบบ cold chain โดยความร่วมมือกนัทัง้ภาครัฐและภาคเอกชน   
 
Country Case Study; Cold chain systems in Kalimati wholesale market, Nepal 
ประเทศ เนปาล 

โดย Mr. Durga Prasad Uprety 
อธิบายเก่ียวกบัระบบการจดัการของ Kalimati Wholesale Market ซึ่งเป็นตลาดค้าสง่ผลิตผลสดที่ใหญ่ที่สดุในประเทศเนปาล 
ตัง้อยูท่ี่เมือง Kathmandu ประกอบด้วยตลาดยอ่ยๆ มากกวา่ 20 ตลาด โดยมีมนัฝร่ังแดง, กะหล ่าดอก, หวัหอม และมะเขือเทศ
ขนาดเล็ก เป็นผลิตผลหลกัที่มีจ านวนมากที่สดุ (44% ของปริมาณผลิตผลสดทัง้หมด) การที่ประเทศเนปาลมี่ทีต้ ัง้อยู่บริเวณ
เทือกเขาหิมาลยัจึงท าให้มีสภาพอากาศที่แตกต่างกนัในแต่ละพืน้ที่ การเกษตรกรรมจึงมีความหลากหลายและสามารถปลูกพืช
ชนิดหนึง่ได้หลายพืน้ท่ีตามแตล่ะฤดกูาล เช่น มนัฝร่ัง  สามารถเพาะปลกูได้ในหลายๆแหลง่ปลกูของประเทศในช่วงเวลา 7 เดือน 
(ตลุาคม-เมษายน) ดงันัน้ระยะเวลาส าหรับการเก็บรักษาที่ต้องการ คือ 5 เดือน ในช่วงที่ไมม่ีผลผลิต ซึ่งเกษตรกรจะสามารถเก็บ
รักษาไว้เองที่บ้านอีกเป็นเวลานาน 2 เดือน สว่นช่วงเวลาที่เหลือจะเป็นผลิตผลที่เก็บรักษาไว้ในห้องเย็นและผลิตผลน าเข้าจาก
ประเทศอินเดีย ระบบห้องเย็นส าหรับเก็บสินค้ามีการจดัการโดย  Cold Store Association of Nepal มีจ านวนทัง้หมด 28 ห้อง
เย็น โดยมี 13 ห้องเย็น ให้บริการอยู่ที่ตลาดในเมือง Kathmandu และที่เหลือติดตัง้อยู่ที่ Kalimati wholesale market ผู้ที่มาใช้
บริการเก็บสินค้ามีทัง้ที่เป็นและไม่เป็นสมาชิกของสมาคม ในระยะเวลา 20 ปีที่ผ่านมา ปัญหาของการใช้ระบบห้องเย็นคือเร่ือง
ของการขาดแคลนไฟฟ้า โดยเฉพาะที่ Kalimati wholesale market ซึง่จ าเป็นต้องอาศยัพลงังานจากน า้มนัดีเซลในช่วงฤดหูนาว 
(มกราคม-เมษายน) ท าให้คา่ใช้จ่ายคอ่นข้างสงูและเป็นการเพิ่มต้นทนุของผลิตผลจึงสง่ผลให้ราคาของสินค้าเพิ่มสงูขึน้ด้วย  จึง
เป็นข้อจ ากดัของการขยายจ านวนของห้องเย็น ด้วยเหตนุีรั้ฐบาลเนปาลพยายามหาทางแก้ปัญหาที่เกิดขึน้ด้วยสองทางเลือก คือ 
1) การโปรโมท zero energy storage system (เป็นการสร้างอาคารเก็บรักษาโดยท าผนงัเป็นสองชัน้แทรกตรงกลางด้วยทราย 
ส าหรับเกษตรกรที่อยูท่างหบุเขาตอนเหนือของประเทศซึง่ไปมีภมูิอากาศคอ่นข้างเย็นกวา่ทางตอนใต้จึงไมม่ีความจ าเป็นเร่ืองห้อง
เย็นมากนกั เพียงแค่สร้างอาคารเก็บรักษาให้มีอณุหภมูิค่อนข้างคงที่ ) และ 2) การให้การสนบัสนนุเอกชนที่ต้องการลงทนุสร้าง
ห้องเย็นขึน้ใหม ่โดยการยกเว้นภาษีน าเข้าอปุกรณ์ส าหรับการสร้างระบบห้องเย็น 
 
Country Case Study; Issues and initiatives in the development of cold chain systems for agrifood perishables in the 
Philippines 
ประเทศ ฟิลปิปินส์ 

โดย Mr. Brielgo Ochavillo Pagaran, Mr. Jerry James M. Dela Torre และ Mr. Paris UyKokHian Chua 
ตวัแทนของประเทศฟิลิปปินส์ได้อธิบายเก่ียวกบัปัญหาและความคิดริเร่ิมในการพฒันาระบบ cold chain ส าหรับผลิตผลที่เน่า
เสยีง่ายของประเทศฟิลปิปินส์ ได้แก่ ระบบการขนสง่ มีปัญหาในเร่ืองของแหลง่เกษตรกรรม เช่น แหลง่ปลกูผกั มีการปลกูอยู่บน



ภเูขาท าให้ขนสง่ได้ยาก ใช้เวลาในการเดินทางนาน มีต้นทนุในการขนสง่สงู และเป็นสาเหตขุองการสญูเสียคณุภาพของผลิตผล
สดก่อนจะไปถึงตลาด จึงมีการแก้ปัญหาโดยท าการติดตัง้และขนสง่ผลิตผลสดผ่านทางเคเบิล้จากฟาร์มถึงถนนหลกัโดยเฉพาะ 
ท าให้การขนสง่ถึงจดุหมายปลายทางได้เร็วขึน้ ไมเ่สยีเวลา และต้นทนุต ่ากวา่การขนสง่โดยใช้ถนน (ต้นทนุถกูกวา่ 11 เทา่), ระบบ
การตลาด มีปัญหาในเร่ืองความผนัผวนของราคาตลาดและเกษตรได้ก าไรน้อย จึงมีการแก้ปัญหาโดยมีการท าสญัญาการซือ้ขาย
ระหวง่เกษตรกรกบัผู้ ค้าและมีการประกนัราคา ท าให้ราคาสินค้ามีความสม ่าเสมอไม่ผนัผวน และในการจดัการระบบห้องเย็น มี
ปัญหาในเร่ืองของความไมคุ่้มทนุ เนื่องจากการลงทนุที่คอ่นข้างสงู ทางแก้ท าโดยมีการใช้ระบบห้องเย็นในผลติผลที่มีราคาสงูเป็น
หลกั เช่น การเก็บรักษาข้าวไฮบริดในห้องเย็น เป็นต้น ส าหรับการเจริญเติบโตและการพฒันาของระบบโซ่อาหารโดยรวมใน
ประเทศฟิลิปปินส์ คือ มีปัญหาในเร่ืองการขาดประสิทธิภาพของระบบโซ่อาหารที่ไม่ต่อเนื่อง ครบวงจร ท าให้ระบบการจัดการ
ด้านหลงัการเก็บเก่ียวไม่สมบูรณ์และกระทบต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ ส าหรับการแก้ปัญหา รัฐบาลพยายามสง่เสริมการใช้
ระบบ cold chain ส าหรับพืชที่มีผลตอบแทนสงูเพื่อใช้คู่ขนานไปกับผลิตผลอื่นๆ รวมทัง้มีการจัดการฝึกอบรม การให้การ
สนบัสนุนด้านการตลาด โดยพยายามมุ่งเน้นที่การลดการสูญเสียหลงัการเก็บเก่ียว การเพิ่มรายได้ให้เกษตรกร และเอกชน
สามารถด าเนินการระบบห้องเย็นด้วยตนเองได้ 
 
Country Case Study; Cold chain management systems for perishable agri-food products in Sri Lanka 
ประเทศ ศรีลงักา 
โดย Mr. Pathirana Marasinhage Darshana Padmasiri Jayabandu, Mr. Vijitha Bandaranayake Malala Aloka 
Bandaralage และ Mr. Wasala Mudiyanselage Chandana Bandara Wasala 
ตวัแทนประเทศศรีลงักากลา่วถึงการผลติสนิค้าเกษตรของปรเทศซึง่สว่นใหญ่ผลติเพื่อขายภายในประเทศ ในพืชผกัมีเพียง 1% ที่
ผลิตเพื่อส่งออก ผกัที่มีการผลิตทั่วไป ได้แก่ บีตรูต แครอท กะหล ่าปลี พืชตระกูลถั่ว มะเขือเทศ มะระ lufa ฟักทอง brinjal 
แตงกวา เป็นต้น สว่นไม้ผลมีการสง่ออกไปขายตา่งประเทศราว 10% ผลไม้ที่มีการผลิตทัว่ไป ได้แก่ กล้วย passion fruit มะม่วง 
สบัปะรด มะละกอ ฝร่ัง อะโวคาโด สตรอเบอร่ี ส้ม เป็นต้น การสญูเสียหลงัการเก็บเก่ียวผลิตผลสดในประเทศมีเปอร์เซ็นต์
คอ่นข้างสงู โดยในผกัมีการสญูเสยีราว 16-40% ผลไม้ 30-40% ซึง่ปัจจยัหลกัในการสญูเสียหลงัการเก็บเก่ียวของผลิตสด ได้แก่ 
การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่ไมเ่หมาะสม การเก็บเก่ียว การบรรจ ุและการขนสง่ที่ไมเ่หมาะสม ห้องเย็นส าหรับการเก็บรักษาไม่
เพียงพอ เป็นต้น ในสว่นของการจดัการระบบ cold chain ในประเทศศรีลงักามีความแตกตา่งกนัขึน้กบัชนิดและตลาดปลายทาง
ของผลติผลสด เช่น ตลาดค้าสง่และค้าปลกีทัว่ไป จะไมม่ีการควบคมุอณุหภมูิของสนิค้า ขณะที่สนิค้าที่กระจายไปขายในซุปเปอร์
มาร์เก็ต จะมีการควบคมุอณุหภมูิในบางช่วงของการกระจายสนิค้า (การขนสง่, การเก็บรักษา และการวางจ าหน่ายในตู้จ าหน่าย
สนิค้าที่มีการควบคมุอณุหภมูิ) สว่นตลาดสง่ออก มีการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่ค่อนข้างดีและมีการควบคมุอณุหภมูิจนขนสง่
สนิค้าสูต่ลาดปลายทาง แตก่ารจดัการระบบ cold chain ในประเทศยงัคงมีปัญหาในเร่ืองของต้นทนุที่ค่อนข้างสงู ข้อจ ากดัด้าน
โครงสร้างพืน้ฐาน ระบบการขนส่ง และการขาดแคลนความรู้และเทคโนโลยีซึ่งยงัคงต้องมีการพฒันาต่อไป รัฐบาล /หน่วยงาน
ราชการมีความพยายามในการพฒันาด้าน cold chain ได้แก่ การพฒันางานวิจยั การจัดอบรมและให้ความรู้แก่เกษตรกร ผู้
สง่ออก และการลดภาษีเพื่อลดต้นทนุ เป็นต้น   



 
Country Case Study; Cold chain management systems for perishable agri-food products in Arunachal Pradesh 
ประเทศ อินเดีย 

โดย Mr. Jagdish Prakash Pradhan, Mr. Deepak Dass, Mr. Sameer Rana, Mr. Syed Rafiq Ahmad, Mr. Tage Tatung, 
Mr. Rattan Rana และ Mr. B K Sohiya 
ตวัแทนของประเทศอินเดียบรรยายเก่ียวกบัการเกษตรกรรมของประเทศว่ามีการแบ่งโซนการปลกูพืชแต่ละชนิด (crop zone) 
ตามพืน้ท่ีของประเทศ ได้แก่ พืน้ท่ีบริเวณ foot hills (สงูจากระดบัน า้ทะเล 170-915 เมตร) เป็นแหลง่ปลกู ส้ม แอปเปิล้ พริกไทย
ด า วนิลลา เป็นต้น พืน้ท่ีบริเวณ mid hills (สงูจากระดบัน า้ทะเล 915-1,803 เมตร) เป็นแหลง่ปลกู พลมั สาลี่ กีวี่ มะเขือเทศนอก
ฤด ูพืน้ท่ีบริเวณ high hills (สงูจากระดบัน า้ทะเลมากกวา่ 1,803 เมตร) เป็นแหลง่ปลกู แอปเปิล้ พีช วอลนทั พืน้ที่บริเวณอบัฝน 
(มีปริมาณน า้ฝนต ่ากวา่ 40% ตอ่ปี และมีอณุหภมูิต ่า) เป็นแหลง่ปลกู แอปเปิล้ กีวี่ วอลนทั สาลี่ และพีช ตวัอย่างแหลง่ปลกูพืชที่
ส าคญัของประเทศอินเดีย เช่น รัฐ Arunachal Pradesh เป็นแหลง่ปลกูแอปเปิล้และกึวี่ขนาดใหญ่ของประเทศ สว่นส้มมีปลกูใน 
West Siang, East Siang, Lohit, หมู่บ้าน Lower Dibang และ Upper Subanari ส าหรับสบัปะรดมีแหลง่ปลกูที่ Bagra และ 
West Siang สว่นผกัและมะเขือเทศนอกฤดมูีการปลกูที่ Rupa และพืน้ท่ีใกล้เคียง  
 
2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาดูงานแต่ละแห่ง (ถ้าม)ี พร้อมแนบภาพประกอบ 
การศึกษาดงูาน ณ บริษัท M.J. Logistic Services จ ากัด 
ที่ตัง้  Okhla Industrial Area, Phase 1 เมือง New  Delhi 
บริษัท M.J. Logistic Services จ ากดั เป็นบริษัทที่ให้บริการด้านการขนสง่, การเก็บรักษา และระบบ cold chain solutions ใน
การกระจายสนิค้าจากทัง้ในและน าเข้าจากตา่งประเทศไปยงัแหลง่ตา่งๆ ภายในประเทศ ผลิตภณัฑ์สินค้าชนิดต่างๆ ทัง้ที่ใช้และ
ไม่ใช้ระบบ cold chain ได้แก่ เอนไซม์และผลิตภณัฑ์ Industrial bioscience, ผลิตภณัฑ์นมและไอศครีม, ผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์
และอาหารทะเล, ผลิตภ ณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่ม, อาหารแช่แข็ง, ผกัและผลไม้, ผลิตภณัฑ์เพื่อสขุภาพต่างๆ ผลิตภณัฑ์ยา, 
ผลิตภัณฑ์สินค้าอิเล็คโทรนิค เป็นต้น โดยมีเครือข่ายการให้บริการแบ่งเป็น Hub Operations, PDC Operations, 
Part/Component Management, Primary/Secondary Transportation และ Cold Chain Management การท างานของบริษัท
อยูภ่ายใต้ 5 S คือ 1) Seiri 2) Seiton 3) Seiso 4) Seiketsu 5) Shitsuke     
 



       
   

ภาพที่ 6 อาคารและภายในอาคารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆ ณ บริษัท M.J. Logistic Services จ ากัด 
 

       
 

ภาพที่ 7 บรรยากาศในการศึกษาดูงาน ณ บริษัท M.J. Logistic Services จ ากัด 
 
2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม (Group Discussion) 
Group workshop; Assessment of capacity development needs for cold chain and logistics management for 
perishable food products in APO member countries 
ท าการแบง่กลุม่ออกเป็น 2 กลุม่ ตามภมูิภาค คือ เอเชียตะวนัออก และเอเชียใต้ เพื่อร่วมพดูคยุและแสดงความคิดเห็นเก่ียวกบั
สถานการณ์และการพฒันาของระบบ cold chain ของประเทศในแต่ละภมูิภาค โดยให้อธิบายตัง้แต่ระบบการจดัการและการ
พฒันา สิง่ที่ควรปรับปรุง กลุม่/บคุคลที่เก่ียวข้องในระบบ หนว่ยงานสนบุสนนุ หนว่ยงานให้ทนุ เป็นต้น ส าหรับประเทศไทย ถกูจดั
ให้อยูใ่นกลุม่ภมูิภาคตะวนัออกซึง่อยูใ่นกลุม่เดียวกบัประเทศกมัพชูา ไต้หวนั ฟิจิ อินโดนีเซีย เกาหลีใต้ มาเลเซีย และฟิลิปปินส์  
ซึ่งหลงัจากแสดงความคิดเห็นร่วมกัน สามารถสรุปประเด็นตามหวัข้อ ได้แก่ กิจกรรม วตัถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย หน่วยงาน
สนบัสนนุ และแหลง่เงินทนุ คือ จดัการประชุม ฝึกอบรม หรือ workshop เก่ียวกบัข้อมลูพืน้ฐานและเทคโนโลยีการจดัการระบบ 
cold chain และการพฒันาเพื่อประยกุต์ใช้ระบบ cold chain ให้เหมาะกบัประเทศตา่งๆ โดยมีวตัถปุระสงค์เพื่อให้ข้อมลู ความรู้ 



และการฝึกอบรมเพื่อใช้งานเก่ียวกบัการจดัการของระบบ cold chain ซึง่ครอบคลมุสว่นตา่งๆ ที่เก่ียวข้องในระบบการจดัการหลงั
การเก็บเก่ียว ให้แก่ เกษตรกร ผู้มีสว่นเก่ียวข้องทัง้ภาครัฐและเอกชน มหาวิทยาลยั รวมทัง้สถาบนัการเงิน โดย APO มีสว่ยช่วย
โดยการให้การสนบัสนุนในแง่ของบุคลากรผู้ ให้ความรู้ รวมถึงการสนบัสนุนในด้านการท างานวิจยัเพื่อพฒันาเทคโนโลยีใหม่ๆ 
ส าหรับการประยกุต์ใช้และสร้างความเข้าใจให้เห็นถึงประโยชน์และความจ าเป็นส าหรับการใช้งานระบบ cold chain 
 

      
 

ภาพที่ 8 บรรยากาศในระหว่างการระดมความคดิเห็นใน Group workshop 
 

       
 

ภาพที่ 9 ตัวแทนผู้บรยายสรุปข้อคดิเห็นของ Group workshop ในส่วนภมิูภาคตะวนัออก 
 
ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ต่อตนเอง  
ในการเข้าร่วมการ workshop ด้านการพฒันาระบบ cold chain ส าหรับผลติภณัฑ์อาหารท่ีเนา่เสยีได้ง่ายครัง้นี ้มีสว่นช่วยในการ
พฒันาศกัยภาพ ความรู้ และได้แลกเปลี่ยนวามคิดเห็นเก่ียวกบัระบบ cold chain ของผู้ ให้ความรู้และผู้ เข้าร่วมการ workshop 



จากประเทศตา่งๆ ทัง้ในสว่นท่ีเก่ียวของกบัตนเอง คือ การพฒันาระบบ cold chain ส าหรับงานด้านหลงัการเก็บเก่ียวผลิตผลสด
พวกผักและผลไม้ และได้ความรู้มากขึน้ในงานสาขาอื่นๆ ไม่ว่าจะเป็นด้านผลิตภัณฑ์จากเนือ้สตัว์ การประมง เป็นต้น ซึ่ง
ความส าคญัของการผลติและเก็บรักษาผลติภณัฑ์ที่เนา่เสยีได้ง่าย คือ การลดการสญูเสียระหวา่งการเก็บเก่ียว การขนสง่ การเก็บ
รักษา และการกระจายสินค้า ให้ลดน้อยลงโดยการใช้ระบบ cold chain หรือการลดอณุหภมูิเข้ามาช่วย การจดัการระบบ cold 
chains และการควบคมุอณุหภมูิสนิค้าผา่นเทคโนโลยีของระบบ cold chains ได้แก่ การขนสง่ด้วยระบบท าความเย็น การจดัการ
อณุหภมูิและอายกุารเก็บรักษา การจดัการภายในห้องเย็น ตู้บรรจแุละรถบรรทกุ ระบบติดตามด้วย RFID การตรวจสอบ ควบคมุ 
และแก้ปัญหาที่เกิดขึน้อยา่งทนัทีทนัใด การใช้ระบบการสือ่สารแบบออนไลน์ การติดตัง้เซ็นเซอร์แบบไร้สายในรถห้องเย็นระหวา่ง
การขนส่ง เป็นต้น หากมีการจัดการที่ดีจะช่วยในการยืดอายุและการรักษาคุณภาพของผลิตผล ได้แก่ ลดปริมาณจุลินทรีย์ 
ผลติผลสดมีคณุภาพและรสชาติที่ดี หลกีเลีย่งการปนเปือ้นซ า้ สามารถขนสง่ในระยะไกลได้ รวมทัง้ผลิตผลมีความปลอดภยัและ
มีคณุภาพท่ีดี ซึง่ความรู้เหลา่นีส้ามารถน ามาปรับใช้ในการท างานวิจยัของตนเองให้มีประสทิธิภาพได้ 
 
3.2 ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด  
องค์ความรู้ และประสบการณ์ที่ได้จากการเข้าร่วมการ workshop สามารถมาปรับใช้และเป็นแนวทางการพฒันาส าหรับการ
วางแผนงานวิจยัเพื่อพฒันาและใช้เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมส าหรับผลติผลสดของประเทศไทย เพื่อการคงคณุภาพ
และช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตผลสดทัง้เพื่อการจ าหน่ายภายในและต่างประเทศ โดยเฉพาะการท างานวิจยัเพื่อพฒันาด้าน
การสง่ออกซึง่ระบบ cold chain มีความส าคญัเป็นอยา่งมาก และสามารถน าความรู้ที่ได้รับนีม้าให้ค าแนะน าส าหรับเกษตรกร ผู้
สง่ออก หรือผู้ที่เก่ียวข้อง เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาการเกษตรและการสง่ออกผลติผลสดของไทยสูต่ลาดตา่งประเทศด้วย  
 
3.3 ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ  
องค์ความรู้ ประสบการณ์ และเทคโนโลยีต่างๆ ที่ได้รับจากการ workshop ในเร่ืองของการพฒันาด้านระบบ cold chain นี ้
สามารถน าประยกุต์ใช้ให้เหมาะกบังานด้านหลงัการเก็บเก่ียวผลติผลสด ซึ่งนอกจากจะเป็นประโยชน์ในการพฒันางานวิจยัของ
หนว่ยงานต้นสงักดัแล้ว ยงัน าไปใช้เพื่อให้ค าแนะน าแก่เกษตรกร กลุม่องค์กร และหน่วยงานอื่นๆ ที่เก่ียวข้องเพื่อน าไปปรับใช้ใน
ระบบงานและให้เหมาะสมกับทรัพยากรและเทคโนโลยีที่มีอยู่ รวมถึงให้ข้อมลูหรือแลกเปลี่ยนกับเจ้าหน้าที่ส่วนงานอื่นๆ ที่มี
ความสนใจ เพื่อให้สามารถน าไปให้ค าแนะน าหรืออบรมได้ 
 
3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวนัสุดท้ายของโครงการ  
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายใหก้บัทีมงาน บทความทีล่งจดหมายข่าวในหน่วยงาน เป็นตน้ โดย
สรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม) 
น าเสนอในที่ประชมุประจ าเดือนเพื่อถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับแก่เพื่อนนกัวิจยัทัง้ในสายงานเดยีวกนัและสายงาน
ที่เก่ียวของในส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลติผลเกษตร  
 
 



3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ  
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมทีจ่ะด าเนินการ เป็นตน้ โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ 
เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์) 
น าองค์ความรู้ ประสบการณ์ และเทคโนโลยีที่ได้รับจากการเข้าร่วมการ workshop นีม้าปรับปรุงและใช้ร่วมกับงานวิจัยใน
โครงการวิจยัเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวผลติผลสดที่ก าลงัด าเนินการ ซึง่ท าเก่ียวผกัและผลไม้สง่ออกระบบการลดอณุหภมูิและ
การใช้อณุหภมูิต ่าส าหรับการขนสง่และเก็บรักษาเป็นสิง่ส าคญัในการรักษาคณุภาพและยืดอายกุารเก็บรักษาให้นานขึน้ และน า
ข้อมลูที่ได้นีม้าเป็นสว่นหนึง่ในการจดัท าเอกสารด้านหลงัการเก็บเก่ียวส าหรับการเผยแพร่  
 
ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ  
4.1 ก าหนดการฉบับล่าสุด (Program) 
สง่ทางไปรษณีย์ (แผน่ซดี)ี 
4.2 เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) 
สง่ทางไปรษณีย์ (แผน่ซดี)ี 
4.3 ประวัติโดยสังเขปของวทิยากรบรรยาย (CV) 
(1) Mr. Taneo Moriyama   Japan 
Managing Director 
Insight Inc. 
Atami Plaza 1401, Kasugacho 16-45 Atami shi, 413-0005 
Telephone: 0557-35-9102 
Fax: 0557-35-9103 
e-Mail: taneo.moriyama@insightinc.co.jp 
(2) Dr. Navam Hettiarachchy U.S.A 
University Professor 
IFT Fellow, Integrated Protein, Nutraceuticals and Food Safety Program 
Department of Food Science & Institute of Food Science and Engineering 
University of Arkansas 
2650 N Young Avenue, Fayetteville, AR 72704 
Telephone: 479-575-4779 
e-Mail: nhettiar@uark.edu 
(3) Mr. Pawanexh Kohli  India 
Chief Advisor 
National Centre for Cold-chain Development (NCCD) 



(4) Mr. Sanjay R.Bhoosreddy India 
Joint Secretary (APF) 
Department of Agriculture and Cooperation 
Ministry of Agriculture 
4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 
สง่ทางไปรษณีย์ (แผน่ซดี)ี 
4.5 เอกสารน าเสนอผลงานหลังจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม (Group Presentation) 
สง่ทางไปรษณีย์ (แผน่ซดี)ี 

_______________________________________ 
หมายเหต ุ  
1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรท่ีใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจดัท าเป็นรายบคุคล และมีก าหนดจดัสง่ภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้าย
ของโครงการ  
3. การจดัสง่รายงาน สามารถด าเนินการด้วยวิธีตอ่ไปนี ้
 ก.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นซอฟต์ไฟล์ ให้บนัทกึไฟล์รายงานและเอกสารแนบทัง้หมดลงแผ่นซีดีและจดัสง่มาทางไปรษณีย์ 
หรือ 
 ข.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นกระดาษ ให้สง่ไฟล์รายงานทางอีเมล (liaison@ftpi.or.th) และสง่ส าเนาเอกสารแนบทัง้หมดมา
ทางไปรษณีย์ 
ที่อยู ่...  สว่นวิเทศสมัพนัธ์ สถาบนัเพิ่มผลผลติแหง่ชาติ  
อาคารยาคลูท์ ชัน้ 12 เลขที่ 1025 ถนนพหลโยธิน แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
4. การเผยแพร่ สามารถติดตามการเผยแพร่รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอหรือรายงานท่ีจดัท าโดยผู้ เข้าร่วมโครงการเอพีโอ
ในโครงการอื่นๆ ได้ที่ http://www.ftpi.or.th/โครงการระหว่างประเทศ/บทความจากผู้ เข้าร่วมโครงการ/tabid/106/language/th-
TH/Default.aspx  
5. หากท่านไม่ด าเนินการจัดท าเอกสารหลงัการสมัมนาตามเง่ือนไขข้างต้น ส่วนวิเทศสมัพันธ์จะจัดส่งหนังสือแจ้งการขึน้
ทะเบียน Black list ไปยงัหนว่ยงานต้นสงักดั โดย (1) ในกรณีที่ไมจ่ดัสง่รายงาน จะขึน้ทะเบียนรายช่ือของท่านเป็นการถาวรและ
หน่วยงานต้นสงักัดเป็นระยะเวลา 2 ปี หรือ (2) ในกรณีจดัสง่เกินก าหนดระยะเวลา 60 วนั จะขึน้ทะเบียนรายช่ือของท่านเป็น
ระยะเวลา 2 ปี นบัจากวนัที่สง่รายงาน ทัง้นี ้เพื่อใช้ประกอบในการพิจารณาเสนอช่ือเป็นผู้สมคัรเข้าร่วมโครงการเอพีโอในครัง้
ตอ่ไป 
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