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สวนที ่1 ขอมูลทั่วไปของโครงการ 

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 ช่ือเจาหนาที่เอพีโอประจําโครงการ 

 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 
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 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 จํานวนผูเขารวมโครงการและประเทศที่เขารวมโครงการ 

 1.6.1 จํานวนผูเขารวมโครงการ 23 คน 

 1.6.2 ประเทศที่เขารวมโครงการ 11 ประเทศ ดังนี ้

  ไทย บังคลาเทศ ปากีสถาน ฟจิ ฟลิปปนส มาเลเซีย เวียดนาม ศรีลังกา อินโดนีเซีย อินเดีย  

  อิหราน  
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สวนที ่2 เนื้อหา/องคความรูจากการเขารวมโครงการ 

2.1 ที่มาหรือวตัถุประสงคของโครงการโดยยอ 

 การเพิ่มรายได การขยายกาํลังการผลิตขนาดกลางใหกระจายไปทัว่โลก และการสงเสริมผักและผลไม

สดชนิดใหมๆ  ใหกับผูบริโภคทั่วโลกไดพฒันาขึ้นอยางมาก ประเทศสงออกทางแถบเอเซียหลายๆ ประเทศไดมี

สวนแบงการตลาดในสงออกผักและผลไมสดไปจําหนายยังตลาดตางประเทศและนาํรายไดเขาสปูระเทศมาก

ขึ้น โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการสงออกผลิตผลพืชสวนเปนแหลงสําคํญที่กอใหเกิดการจางแรงงานในประเทศที่

กําลังพัฒนา 

 อยางไรก็ตามผูผลิตในประเทศทางแถบเอเซียตองสูญเสียผักและผลไมสดสูงถึง 40 เปอรเซ็นต 

เนื่องจากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวยังดีไมเพียงพอ ประกอบกับผูบริโภคในปจจุบันคํานึงถึงคุณภาพและ

ความปลอดภยัของผลิตผลที่ซื้อมาบริโภคเพิ่มมากขึ้น ดังจะเห็นไดจากการที่ตลาดตางประเทศมีมาตรการ

ตรวจสอบสารพิษตกคางอันเนื่องมาจากสารเคมีปองกันกําจัดโรคและแมลง หากเกนิมาตรฐานทีก่ําหนดไวผัก

ผลไมที่สงออกไปจะถูกปฏิเสธการรับซ้ือ นอกจากนีห้ากผลิตผลนั้นๆ มีการบรรจุหรือติดฉลากกํากับทีไ่ม

เหมาะสมหรือไมเปนไปตามขอกาํหนดผักและผลไมที่สงออกไปจะไมไดรับอนุญาตใหจําหนายในประเทศ

ปลายทางได ดวยเหตุนี้เทคโนโลยแีละวิธกีารจัดการที่เหมาะสมรวมทั้งการประกนัดานความปลอดภัยของ

อาหารตั้งแตแปลงปลูกจนถงึมือผูบริโภคจะชวยใหสามารถลดความเสียหายในเชิงปริมาณและคณุภาพของ

ผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวได 

 จะเห็นไดวาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่คํานึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยจะชวยเพิ่มศักยภาพ

การแขงขนัในตลาด และชวยใหผูประกอบการหรือผูสงออกมีกําไรเพิ่มขึน้อยางมาก การจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวในประเทศที่กําลังพฒันาทางแถบเอเชียยังตองการพัฒนาอกีมาก โดยเฉพาะในเรื่องวิธีการเก็บเกี่ยวที่

เหมาะสม เทคโนโลยกีารเก็บรักษาและการบรรจุ ระบบโลจิสติกส และโครงสรางพื้นฐานทีจํ่าเปนตางๆ ดวย

เหตุนี้การอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้จึงไดจัดใหหนวยงานจากภาครัฐและภาคเอกชนซึง่มีสวนเกี่ยวของกับ 

หวงโซอาหารที่มาจากประเทศตางๆ ไดเรียนรูจากประสบการณของวทิยากร แลกเปลี่ยนความคดิเห็นและ

ประสบการณระหวางผูเขารวมประชุม เพ่ือนําความรูทีไ่ดดังกลาวมาปรับประยุกตใชเพ่ือลดการสูญเสียของ

ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยในประเทศของตนเองได 
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2.2 เนื้อหา/องคความรูท่ีไดจากการฟงบรรยาย พรอมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอยางประเด็นที่สามารถ

นํามาปรับใชในองคกรหรือประเทศไทย (จําแนกตามหวัขอและระบุช่ือวิทยากรบรรยาย)  

 (สวนที่ 4 เอกสารแนบ 4.2) 
 

 วันที่ 23 กันยายน 2556  
 ภาคที่ 1 : การสูญเสียผักและผลไมสดในหวงโซอาหารหลังเก็บเกี่ยว : เรื่องทาทายและโอกาส  

 สําหรับภาคที่ 1 น้ี ขาพเจาไดฟงบรรยาย 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 
 
 ภาคนี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับการขับเคลื่อนการเพ่ิมผลกําไร การขยายตัวไปในกลุมชนชั้นกลาง และ

การเพ่ิมความตองการผลิตผลสดแปลกใหม  การคาขายผักและผลไมสดในตลาดโลกใหเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง

และอยางยั่งยนื  อุตสาหกรรมการสงออกผลิตผลพืชสวนเปนแหลงสําคญัที่กอใหเกิดการแลกเปลี่ยนเงินตรา

ตางประเทศ การหาเลี้ยงชีพ และการจางงานในประเทศทางแถบเอเชียที่กาํลังพัฒนา อยางไรก็ตาม อยางไรก็

ตามผูผลิตชาวเอเชียตองเผชิญกับปญหาการสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยวสูงถึง 40 เปอรเซ็นต เนื่องจาก

การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวที่ไมดีเพียงพอ ทําใหประเทศที่กําลังพัฒนาหลายๆ ประเทศไมสามารถสงออกผัก

และผลไมสดไปจําหนายยังประเทศสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุน เกาหลี และตลาดหลายๆ แหงในประเทศที่

พัฒนาแลว และบอยครั้งที่ไมสามารถรักษาความนาเชื่อถือทางดานคุณภาพหลังจากผักและผลไมสดถึงตลาด

ปลายทางแลว การใหความรู ความเขาใจ ทางดานเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและการเพิ่มความสามารถใน

การสรางนวัตกรรมใหมๆ  เปนสิ่งสําคัญที่จะชวยสรางระบบซึ่งตอบสนองตอความตองการของตลาด สําหรับ

ภาคที่ 1 นี้ผูเขารับการอบรมจะไดเรียนรูถึงขอจํากัดของเทคนิคการผลิต การใสทรีตเมนตตลอดจนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยว และการจัดการระบบโลจิสติกสอยางมีประสิทธิภาพเพื่อที่จะสงสินคาทั้งหมดไปยังประเทศ

ปลายทางไดอยางทนัทวงทีโดยปราศจากความลาชา และเรียนรูแนวทางการแกไขขอจํากัดตางๆ  
 
Presentation 1: Global trends in postharvest management of FFVs and way  

   วทิยากร : Kit Chan    

 การจัดการหวงโซอาหารเกี่ยวของกับหลายภาคสวนดวยกันเชน การปลูก การเก็บเกี่ยว ฝายจัดหาวัตถุดิบ 

การขนสง การคัดเกรด การจัดการ การปฏิบัติ การบรรจุ การจัดการหองเย็นเก็บรักษา การกระจายสินคา 
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การตลาด การคาปลีก และอื่นๆ ซ่ึงเร่ิมตนตั้งแตแปลงปลูกซึ่งตองการการจัดการกอนการเก็บเกี่ยวที่ดี 

จนกระทั่งเก็บเกี่ยว และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมจนถึงผูบริโภค 

 การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวแบบดั้งเดิมจะไมมีการระมัดระวังเรื่องการจัดการในแปลงปลูก มีการ

บรรจุเพียงเล็กนอย ความเสยีหายทางกายภาพและการเขาทําลายของโรคและแมลงจึงเกิดขึ้นไดมาก การขน

ยายผกัและผลไมสดจํานวนมากไปยังโรงคัดบรรจุหรือตลาดขายสงจะกระทาํโดยพอคาคนกลาง การจัดหาผัก

และผลไมสดใหกับซุปเปอรมารเก็ต จะมีลักษณะเปนซพัพลายเชน (supply chain) แบบสั้นๆ สวนใหญจะสง

โดยตรงจากแปลงปลูกไปยังซุปเปอรมารเก็ตซึ่งจะเปนผูจัดชั้นมาตรฐานของผักและผลไมสดและทําการบรรจุ

เอง แตปจจุบันซุปเปอรมารเก็ตจะมีศูนยกระจายสนิคา กอนสงไปยังรานคาตางๆ ลูกคาสวนใหญไปเดินซื้อ

สินคาในซุปเปอรมารเก็ตในชวงสุดสัปดาห  ครัวปจจุบันเปนครัวสมัยใหม การบรรจุอาหารเปนแบบสะดวกซื้อ 

มียี่หอรับประกันความมัน่ใจใหกับลูกคา โดยเฉพาะกับผักและผลไมชนิดและ/หรือพันธุใหมๆ  

 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวจะชวยเพิ่มความพอใจใหกบัลูกคา เนื่องจากชวยรักษาความสดและคุณภาพ

ไดยาวนานกวาเดิม มีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายยาวนานขึน้ พรอมทั้งปลอดภัยสําหรับผูบริโภค 

ดังนั้นสําหรับประเทศที่กําลงัพัฒนาจําเปนตองหาวธิีการจัดการที่จะเปนหลกัประกนัของผักและผลไมสด

เพ่ือใหสามารถแขงขนัในตลาดได เชน เทคโนโลยกีารบรรจุ การออกแบบวัตถุดิบ สายพันธุผักและผลไม การ

ติดฉลาก การตรวจสอบยอนกลับ ระบบการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ จะเห็นไดวาเพื่อใหไดผักและผลไมสดทีม่ี

คุณภาพสามารถแขงขันในตลาดได ตองอาศัยความรูหลายแขนงทาํงานรวมกนัทั้งในดานวทิยาศาสตร  

ศิลปศาสตร เทคโนโลยี การตลาด และสารสนเทศน 

 คุณภาพที่เปนที่ตองการของผูบริโภคคํานึงถึง เชน ความแนนเนื้อ เนื้อสัมผัส เสนใย ความกรอบ ความสกุ 

สี รสชาติ ความหอม ไมมีตําหนิ ไมเสียหาย ไมมีกลิน่ ไมมีโรค/แมลง สะอาด ไมสุกเกนิไป และตองถึงมือลูกคา

ทันเวลา รวมทั้งตองมีความปลอดภัย มีราคาที่เหมาะสม และหาซื้อไดตลอดเวลา 

 .กิจกรรมหลังการเก็บเกี่ยวที่มีความสําคญัมีดังนี้คือ 

 1. การเกบ็เกีย่ว การจัดการในแปลงปลูก และการใชสารเคมีตางๆ กบัผักและผลไมสด 

จําเปนตองมีวิธีการที่เหมาะสม บางชนิดตองใชมือเก็บ บางชนิดสามารถใชเครื่องมือเชน มีด กรรไกร หรือ

ตะกรอได หรือหากอยูสูงมากๆ อาจจําเปนตองใชบันได นอกจากนี้ยังตองทราบอายเุก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ตอง

จัดการใหมีความสะอาด การเคลื่อนยายจากแปลงปลูกตองเปนไปดวยความระมัดระวังเพ่ือไมใหผักและผลไม

สดเกิดความเสียหาย การใชสารเคมีตางๆ เชน การใสปุย การใชสารเคมีปองกันกําจัดโรคและแมลงตองใช

อยางเหมาะสมและถูกวิธี เปนไปตามขอกําหนดตางๆ  
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 2. การคัดเลือกและการจดัชั้นมาตรฐาน ควรสอดคลองกับคุณภาพของผักและผลไมสด และความ

ตองการของตลาด ทั้งนี้การจัดชั้นมาตรฐานสามารถแยกตามขนาด จํานวน คุณภาพ สี ความแกของผักและ

ผลไมสด 

 3. การลาง เพื่อใหผลิตผลสะอาดซึ่งในขัน้ตอนนี้สามารถใชน้ําที่สามารถฆาเชื้อโรคได เชน  

น้ําโอโซน  

 4. การทรีตสารตางๆ เชน การใชยาฆารา สารเคลือบผิว การใชสารดูดซับความชืน้ การใชสารเรงหรือ

ชะลอการสุก หรือใชสารยับยั้งการหายใจ ตองทราบวิธีการจัดการทีถู่กตองและใชในอัตราที่เหมาะสม 

 5.การเกบ็รักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา  จําเปนตองเก็บรักษาในอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธที่

เหมาะสม การหมุนเวียนของอากาศในหองเก็บรักษา การจัดวางผักและผลไมเปนชัน้ๆ การเวนระยะหาง

ระหวางแถวของผักและผลไมสดเพ่ือใหเกิดการหมนุเวียนของอากาศผานผลิตผลไดอยางทั่วถึง รวมถึงการเก็บ

รักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศตองเก็บในสภาพความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด กาซออกซิเจน 

และ/หรือกาซไนโตรเจนในระดับความเขมขนที่เหมาะสมกับชนิดผักและผลไมสดนั้นๆ หากเก็บรักษาใน

อุณหภูมิตํ่าเกินกวาที่ผักและผลไมสดจะทนทานไดก็จะเกิดอาการ  สะทานหนาวกับผักและผลไมสดได หรือ

หากเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงเกินไปก็จะทาํใหเกิดการงอก การเนาเสีย การเหี่ยว และการสูญเสียน้ําหนกั 

เพ่ิมขึ้นได 

 6. การบรรจุ จะเกี่ยวของกับบรรจุภัณฑท่ีบรรจุผักและผลไมสดแลวกอใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง

ภายในภาชนะบรรจุ นอกจากนี้เรายังสามารถติดฉลาก บันทึกขอมูลเพื่อใหขอมูลประชาสัมพันธ และเพ่ือ

ประโยชนในการตรวจสอบยอนกลับ ชวยรวบรวมผลิตผลใหเปนหนวยเดียวกัน และงายตอการรวมบรรจุภัณฑ

หลายๆ หนวยดวยกนับนแพลเลท 

 7. การจัดการระบบโลจิสติกส หากมีประสิทธิภาพทีดี่จะชวยเชื่อมโยงเสนทางการเคลื่อนยายผักและ

ผลไมสดจากที่หนึ่งไปยังทีห่นึ่ง ท้ังยังชวยเฝาระวัง ตรวจสอบติดตาม ควนคุม และชวยใหการกระจายสนิคา

จากศูนยกระจายสินคาเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพ รวดเร็ว และทันเวลา 

 เนื่องจากผลิตผลทางพืชสวนหลังจากเก็บเกี่ยวแลวยังมฃีีวิตอยู ดังนั้นจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

สรีรวิทยา และปฏิกริยาทางชีวเคมีตางๆ ตลอดเวลา การยืดอายุการวางจําหนายผกัและผลไมสดจึงขึ้นอยูกับ

อาหารสะสมและปริมาณความชื้นที่สะสมอยูภายในผลติผล ดวยเหตุน้ีปจจัยกอนเก็บเกี่ยว เชน พันธุพืช แหลง

ปลูก สภาพแวดลอม และการเขตกรรม และปจจัยหลังเก็บเกี่ยวเชน การจัดการทางกายภาพเพื่อปองกันความ

เสียหายจากบาดแผล ความชอกช้ํา  อ่ืนๆ  การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา  เชน  การหายใจ การสูญเสียน้ํา  

และการสุก รวมถึงความเสียหายจากการเขาทําลายของเชื้อโรคหลังเก็บเกี่ยว และปจจัยดานการขนสง จึงมีผล

ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายของผลิตผลสดอยางมาก 
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 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวไมไดชวยปรับปรุงใหคุณภาพของผลิตผลดีขึ้นหลังจากที่ผลิตผลหลุดออก

จากตนแลว อยางดีที่สุดก็เพียงแตชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลออกไป ทาํใหสามารถยืดอายกุารวาง

จําหนายในตลาดขายปลีกไดนานขึน้ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าชวยใหยืดอายกุารวาง จําหนายผลิตผลสดได

ยาวนานขึ้น ทัง้นี้การยืดอายกุารวางจําหนายผลิตผลจะไดยาวนานขึ้นควรตองรักษาอุณหภูมิตํ่าไดตลอดสาย 

กระบวนการผลิต และอุณหภูมิตํ่านั้นตองเปนอุณหภูมทิี่เหมาะสม สําหรับการเก็บรักษา ไมตํ่าจนเกินกวา 

ผลิตผลจะทนทานได มิฉะนัน้จะกอใหเกิดอาการสะทานหนาว  การลดอุณหภูมิกอนการเก็บรักษาชวยให

เก็รักษาผลิตผลไดยาวนานขึน้ รวมเปนประโยชนตอการโหลดสินคาเพื่อการขนสง อยางไรก็ตามผูประกอบการ

ตองมั่นใจวากลองบรรจุและแพลเลทตองยอมใหอากาศหมุนเวียนไดอยางทัว่ถึง 

 การขับเคลื่อนเพ่ือเปลี่ยนแปลงระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแบบดั้งเดิมไปสูระบบใหมทีท่นัสมัย

มากขึ้น ตองพิจารณาส่ิงเหลานี้คือ 

 1. เทคโนโลย ี การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวตองอาศัยเทคโนโลยแีละการปฏิบัติงานที่เหมาะสม

สามารถเชื่อมโยงทางอุตสาหกรรม และกลุมเกษตรกร  

 2. โครงสรางพ้ืนฐานตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสําหรับการจดัการผลิตผลสด มีระบบการทํา

ความเย็นที่มปีระสิทธิภาพ  

 3. พลังงานตางๆ ท่ีจะใชงานตองทํางานไดอยางตอเนื่อง การนําเอาแหลงพลังงานทางเลือกเชน 

พลังงานแสงอาทิตย มาใชจะชวยแกไขปญหาการ 

 4. ตนทนุการผลิต การวางแผนการจัดการตนทุนการผลิตตางๆ เชน ตนทนุเครื่องจักร ตนทุนการผลิต

ตอหนวย ตนทุนในการจัดการกลุมเกษตรกร อยางมีประสิทธิภาพเปนสิ่งสําคัญที่จะชวยใหผูประกอบการ

สามารถดาํเนินการผลิตผักและผลไมสดไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งขึน้  

 5. การบริการทางเทคนิค เชน การใหความรูโดยผูเชี่ยวชาญทางดานหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการ

ดานความปลอดภัยของผักและผลไมสด คูมือกําหนดมาตรฐานตางๆ เพื่อใชเปนแนวทางในการผลิตและการ

จัดการทั้งกอนและหลังเก็บเกี่ยว โดยใหความรูกับกลุมเกษตรกรและผูประกอบการ ซ่ึงตองคํานึงถึงคาใชจาย

ในการใหบริการดวย 

 6. ขอกําหนดทางการคาและการตลาด ผูผลิตและผูประกอบการตองมีความรูความเขาใจในเรื่อง

ความตองการของตลาดรับซ้ือผลิตผล การจัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุและการติดฉลาก ซึ่งนําไปสูการพัฒนา

มาตรฐานและกฏระเบียบขอบังคับทางการคาและการตลาดตางๆ  

 แมจะไดมีการเตรียมความพรอมทางดานระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใหมีศักยภาพเพิ่มขึ้นแลว 

ยังตองเขาใจถงึความตองการของตลาดผูรับซื้อเชน ซุปเปอรมารเก็ต ตองการผลิตผลสดที่ไดทั้งคุณภาพและ

ปริมาณเพื่อใหสามารถจัดแสดงบนชั้นวางสินคาไดอยางตอเนื่อง ทั้งนี้ผูขายควรแนะนําใหผูบริโภคทราบวธิีการ
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บริโภคผลิตผลสดนั้นๆ ดวยเชนกัน  ขนาดบรรจุสม่ําเสมอ  เชน  บรรจุมะมวง 5 ผลตอกลอง ซึ่งตองมีการแสดง

น้ําหนกับนกลองไวอยางชัดเจน สามารถแขงขนัทั้งทางดาน คุณภาพ เชน ขนาดผลใหญกวา ไมมตํีาหนิ  

สายพันธุ รวมทั้งยี่หอทางการคา และการแขงขนัทางดานราคาได เชนโปรแกรมการสงเสริมการขายของ

ซุปเปอรมารเก็ตที่จะใหสิทธิพิเศษกับลูกคาที่ซ้ือผลิตผลสดเปนรายแรก เปนตน  
 
ขัน้ตอนการจัดการผลิตผลสดจากแปลงปลูกจนถงึตลาดขายปลีกแสดงดังภาพแสดงดานลาง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การจัดการผักและผลไมสดเพื่อการสงออกไมวาจะไปทางบก ทางน้ําหรือทางอากาศ  ในการ

ปฏิบัติงานควรทํารายการตางๆ เพื่อทําการเช็ครายตรวจสอบการทาํงานในทุกขั้นตอน เพื่อปองกันความ

ผิดพลาดตางๆ ที่จะมีผลตอการสงออกผลิตผลสดที่มีคุณภาพถึงปลายทางไดทนัเวลา และสามารถวาง

จําหนายตอในตลาดไดตามระยะเวลาทีก่ําหนดหรือประกันไวกับผูซือ้ 

 สวนใหญความผิดพลาดในการปฏิบัติหลงัการเก็บเกี่ยวในประเทศที่กาํลังพัฒนาเกิดขึ้นในขัน้ตอน

ตางๆ ดังนี้คือ 

 1. การเกบ็เกีย่วและการจดัการในแปลงปลูก ซ่ึงสามารถกอใหเกิดความเสียหายกับผลิตผลอยาง

มาก การจัดทาํคูมือการผลติ การใชสารเคมี การฝกอบรมเกษคนกรจะชวยลดปญหาความเสียหายในขั้นตอนนี้

ได  

 2.การคัดเลือกและการจัดช้ันมาตรฐาน สามารถกระทําดวยคนงานและเครื่องจักร ดวยเหตุนี้การ

จัดทํามาตรฐานที่ชัดเจนใหกบัคนงาน และการปรับปรุงกฎระเบียบการทํางานตางๆ จะชวยลดความเสียหาย

ในขัน้ตอนนี้ได 

การเก็บเก่ียว

การจดัการในแปลงปลูก
(การคัดเลือก)

การบรรจุในแปลงปลูก

การทําทรีตเมนตเพือ่ลดยางของผลิตผล
(การใชปูนขาว)

การบรรจุ การสุก

การบรรจุ

การจัดวางกลองบรรจุผลิตผล
บนแพลเลทลัดดวยสายรัด

เก็บรักษา

บรรจุในตูคอนเทนเนอร
ขนสงไปยังตลาดปลายทาง

การเก็บเก่ียว

การจดัการในแปลงปลูก
(การคัดเลือก)

การบรรจุในแปลงปลูก

การทําทรีตเมนตเพือ่ลดยางของผลิตผล
(การใชปูนขาว)

การบรรจุ การสุก

การบรรจุ

การจัดวางกลองบรรจุผลิตผล
บนแพลเลทลัดดวยสายรัด

เก็บรักษา

บรรจุในตูคอนเทนเนอร
ขนสงไปยังตลาดปลายทาง
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 3. การลาง การลางผักและผลไมสดดวยน้ําที่ไมมีสารฆาเชื้อ จะมีผลทําใหผลิตผลเกิดการเนา เสียได

งาย ดังนั้นการเติมสารปองกันกาํจัดเชื้อโรคลงไปในน้ํา หรือการใชนํ้าสะอาดที่ผานการกรอง รวมทั้งน้ําที่ 

ปราศจากการปนเปอนจะชวยลดการเนาเสียของผักและผลไมสดลงได 

 4.การใชทรีตเมนตบางอยางกับผักและผลไมสดหลังเกบ็เกีย่ว ตองระมัดระวังเกี่ยวกับสารเคมี

ตกคางจากสารเคมีปองกันกาํจัดโรคแมลงของผลิตผล ดังนั้นผูประกอบการควรเลือกใชสารเคมีที่ไดรับอนุญาติ

ใหใชในการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวได และจําเปนตองรูปริมาณสารพิษตกสูงสุดทีย่อมใหตกคางไดใน 

ผลิตผลสด  

 5. การเกบ็รักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่า  การลดอุณหภูมิผลิตผลตองไมตํ่าเกินกวาผักและ ผลไมสด

จะทนทานได มิฉะนัน้จะเกิดอาการสะทานหนาวได ดวยเหตุนี้จําเปนอยางยิ่งที่ตองมีการจดบันทึกและเฝาระวัง

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิหองเก็บรักษาอยางตอเนื่อง 

 6. การบรรจุ การเรียงซอนกลองควรเลือกภาชนะบรรจุที่สามารถล็อคกันไดระหวางการวางซอน และ

ควรวางบนแพลเลทไดอยางพอดีตามขนาดของแพลเลทที่ใช 

 7. การจัดการระบบโลจิสติกส เพื่อใหสามารถสงสินคาใหทันตามกาํหนดเวลา  จําเปนตองมี

เคร่ืองมือคอยเฝาติดตามไดอยางตอเนื่อง เมื่อใดที่มีปญหาเกิดขึน้ ณ จุดใดระหวางขั้นตอนตางๆ ในหวงโซ

อาหาร หรือระหวางการขนสง จะสามารถแกไขปญหาตางๆ ไดทนัท ี

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับบทเรียนนีท้ําใหขาพเจาไดเรียนรูวาผูเกี่ยวของตลอดหวงโซอาหาร ควรเริ่มตนจากความ

ตองการ รสนิยมของผูซื้อหรือตลาดกอน ปริมาณที่ตลาดปลายทางตองการ และที่ตลาดนัน้ๆ ผูซ้ือมศัีกยภาพ

มากนอยเพียงใดในการเขาใจผลิตผลและมีโครงสรางพื้นฐานที่สามารถยืดอายุการวางจําหนายผลิตผลสดให

ยาวนานขึ้นได จากนัน้จึงมาวางแผนการผลิตและการจัดการระบบโลจสิติกส การปลูกผลิตผลที่ตลาดตองการ 

โดยตองคํานึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยจากสารพิษตกคาง  จุลินทรียปนเปอนทีก่อโรคมนษุย   และการ

ปนเปอนทางกายภาพ ซ่ึงตองเริ่มตั้งแตพันธุที่จะเลือกปลูกที่มีคุณลักษณะตามที่ตลาดตองการ หากมีความ

ทนทานตอโรคแมลง การจัดการ การขนสง และอื่นๆ ก็จะทําใหงายตอการจัดการในขั้นตอนตางๆ อยาไรก็ตาม

หลังจากผลิตผลมีอายุเหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยวแลว ก็ตองมีวิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ไมวางผลิตผล

สัมผัสดินโดยตรง และตองรีบนําไปไวในทีร่ม หรือขนสงไปยังโรงคัดบรรจุโดยเร็ว ทําการคัดเลือก จัดชั้น

มาตรฐาน ตัดแตง จากนัน้จงึลางผลิตผล ในขัน้ตอนการลางนี้สามารถเติมยาฆาเชื้อโรค หรือทรีตผลิตผลสด

ดวยวิธกีารตางๆ เพื่อชวยทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค และแมลงที่ติดมากับผลิตผล กอนทาํการบรรจุใหได

ลักษณะและขนาดตามที่ลูกคาตองการ ซ่ึงผูขายสามารถใหขอมูลสําคญัๆ อาทิ ชนิดของผลิตผล ขนาด จํานวน 
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แหลงผลิต วิธกีารบริโภค การติดฉลากคุณคาอาหาร เลขบารโคดที่ชวยใหสามารถตรวจสอบยอนกลับได  และ

อ่ืนๆ ทีจําเปน การออกแบบภาชนะใหสวยงามยังชวยเพ่ิมแรงดึงดูดใจของผูซื้อดวย สําหรับการเก็บรักษาตอง

เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่าที่เหมาะสม   เชน มะมวง กลวย  เงาะ  มังคุด ควรเก็บรักษาที่ 12-13 องศา

เซลเซียส หากเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิตํ่ากวาอุณหภูมินี้  จะทําใหเกิดอาการสะทานหนาวและสรางความ

เสียหายใหกับผลิตผลได สําหรับการขนสงไปยังตลาดปลายทางนัน้สามารถไปไดทางบก ทางเรือ และทาง

อากาศ หากมกีารวางแผนระบบโลจิสติกสที่ดี ประกอบการทํารายการขั้นตอนการปฏิบัติงานสําหรับการ

ตรวจสอบวาไดดําเนินการตามรายการที่บนัทกึไวเปนที่เรียบรอยแลว ก็จะทาํใหสามารถสงผลิตผลที่มีคุณภาพ

และปลอดภัยสําหรับผูบริโภคไดตามปริมาณและทันเวลากับที่ตลาดตองการ ซ่ึงถาหากประเทศไทย
ดําเนนิการผลิตดังสรุปนีจ้ะชวยใหสามารถสงออกผลิตผลสดของประเทศไทยไปแขงขนักบัประเทศ 
คูคาอื่นๆ 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 เปนบริษัททีทํ่าหนาที่ในการจดัการเกี่ยวกับความเย็นตลอดสายการผลิตผัก

และผลไมสด เปนธุรกิจที่คํานึงถึงสภาพแวดลอม การดูแลแหลงปลูกรวมทั้งการคุมครองอาหาร เกษตรกรลูกไร

ที่ทาํสัญญากบับริษทั การจดัการความเสีย่ง เกี่ยวของกบังานวิจัยและพัฒนา มีการทดสอบในสถานที่

ปฏิบัติงานจริง การจัดการฝกอบรมและการใหการศึกา ตลอดจนการจัดทําโครงการตางๆ ที่เกี่ยวของกับหนาที่

ดังกลาวขางตน 

 ในทุกขั้นตอนของการผลิตเราสามารถนาํเทคโนโลยีตางๆ เขาไปใชเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา การวาง

จําหนาย และรักษาคุณภาพใหยาวนานทีสุ่ดเทาที่จะทําได  เร่ิมตนจากแปลงปลูกการคัดเลือกเมล็ดพันธุ 

รวมถึงการปฏบัิติการกอนการเก็บเกี่ยว หลังจากเก็บเกี่ยวมาแลวตองรูวิธีการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวอยาง

เหมาะสม มีระบบการจัดการการใชอุปกรณตางๆ ตลอดจนการจัดการความเสี่ยง การจัดการอุณหภูมิและ

ความชืน้ และสงขอมูลกลับไปยัง Asia Cold Chain Centre  ซ่ึงสามารถเรียกดูขอมูลไดแมจะอยูหางไกลก็ตาม  

การบรรจุ โดยใชวัสดุนาโนเทคโนโลยีมาใช การใชบรรจุภัณฑแอคทีฟทีสามารถกอใหเกิดสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลง โดยที่ไมกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม รวมทัง้การติดฉลากเพื่อใหสามารถตรวจสอบยอนกลับได 

ดวยระบบบารโคด การใชระบ RFID ทําใหการทาํงานตางๆ เปนไปอยางมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว สามารถ

ทราบขอมูลเกี่ยวกับผลิตผลสดนั้น และจํานวนผลิตผลสดที่เหลืออยู เพ่ือใหสามารถสั่งซื้อมาวางจาํหนายได

อยางตอเนื่อง นอกจากนีก้ารติดฉลากดานคุณคาอาหารบนบรรจุภัณฑ หรืออาหารบางอยางที่ผสมแลวอาจ
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กอใหเกิดอาการภูมิแพได เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค กอนการขนสงและกระจายสนิคาไปยังตลาด

ตางๆ เชน ตลาดขายสง ตลาดขายปลีก มนิิมารทตางๆ หรือการขายสงตรงถึงมือผูบริโภค ซ่ึงสามารถใชการ

สรางระบบเครือขายเพื่อใหสามารถชวยเหลือกันและกนั การใหความรู การฝกอบรม การทาํคูมือการจัดการ

การขนสงและการกระจายสนิคาใหไดมาตรฐาน และการวางแผนปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ทั้งนี้ระบบ

สารสนเทศนเขามาตรวจสอบ เฝาระวัง และประเมินผลไดอยางทนัทวงทีแมวาจะอยูที่ใด ก็สามารถตรวจสอบ

ขอมูลตางๆ เหลานี้ได 

 อยางไรก็ตามผูขายจําเปนตองเขาใจความตองการของผูซ้ือและผูบริโภคดวยวา ตองการผลิตผลทีม่ี

คุณภาพมีความสด มีสีสรร รสชาติ กลิ่น และรสสัมผัสท่ีเปนที่ตองการของผูซ้ือและผูบริโภค ปลอดภัยจากการ

ปนเปอนและเชื้อโรคตางๆ สามารถกําหนดวันวางจําหนายและวนัหมดอายุได มีขนาดและปริมาณบรรจุท่ี

เหมาะสมตามความตองการของผูซ้ือและผูบริโภค ที่สําคัญตองสะดวกซื้อและหาซื้อไดงายทั้งในและนอก

ฤดูกาล ดวยเหตุนี้ผูขายจะตองมีการจัดการผลิตผลสดใหมีคุณภาพและปริมาณตามที่ผูซ้ือตองการ สามารถ

สงไปยังตลาดรับซ้ือโดยเฉพาะตลาดสงออกไดอยางถูกตองเพ่ือใหสามารถกระจายผลิตผลสดไปยงัตลาดที่อยู

ตามที่ตางๆ เชน ซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด และอื่นๆ ไดทันเวลา ดวยราคาที่เหมาะสมที่ผูซ้ือและผูบริโภค

ยอมรับได 

 ดวยเหตุนี้ผูขายจําเปนที่ตองเขาใจตลาดทีรั่บซื้อผลิตผลสดดวยวา ผูขายตองมีผลผลิตมากเพียงพอ

สําหรับความตองการของผูซ้ือ และตองสามารถประกันเวลาการวางจําหนายสินคาสําหรับผูบริโภคได ดวย 

เหตุนี้จึงจําเปนตองเก็บเกี่ยวในวยัที่เหมาะสม และหากเปนไปไดควรคัดเลือกพันธุและเก็บเกี่ยวผลิตผลในวัยที่

เหมาะสมเพื่อเปดตลาดการคา ปจจุบันการซื้อผลิตผลยังขึ้นอยูกับการไดรับบริการจากผูขายดีหรือไมดวย การ

ปรับปรุงและพัฒนาโดยใชนวัตกรรมใหมๆ  เขามาเพื่อประกันคุณภาพของผลิตผลสด เชน การติดแถบสีเพ่ือ

บอกวันหมดอายขุองสินคา เปนตน ทั้งนี้ผูรับซ้ือสวนใหญในปจจุบันคํานึงถึงสุขภาพอยางมาก ดังนั้นจึงตองมี

มาตรการรับรองความปลอดภัยของผลิตผล ผลิตผลบางอยางมีเฉพาะในฤดูกาลเทานัน้ ดังนั้นอาจมีการทํา

ประชาสัมพันธใหผูซ้ือทราบวา ชวงเวลาใดทีผลิตผลนั้นๆ จะออกสูตลาดได ซ่ึงจะชวยใหผูซ้ือสามารถวางแผน

การตลาดได พรอมทั้งใหขอมูลประชาสัมพันธ ซ่ึงจะงายตอการประสานงานและตรวจติดตาม 

 การประกนัคุณภาพผลิตผลสดในปจจุบนั โดยเฉพาะเรื่องความปลอดภัยของผลิตผลสดนั้น ตอง

เปนไปตามระเบียบขอบังคับของตลาดทีรั่บซ้ือผลิตผลสดนั้นๆ ดวย เชน ใบรับรอง EUREP GAP ซึ่งปจจุบัน

ปรับเปน GLOBAL GAP แลว  ใบรับรอง HACCP เพื่อแสดงวาผลิตผลสดปลอดภัยสําหรับการบริโภค ระบบ

การกระจายสนิคาดีท่ีเหมาะสม (Good Distribution Practice) ระบบการจัดการดทีีเ่หมาะสม (Good 

Handling Practice)  ระบบการผลิตดีที่เหมาะสม (Good Manufacturing Practice) นอกจากนี้ยงัมีใบรับรอง
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จากองคกรความปลอดภัยอาหารโลก (World Food Safety Organization) การตรวจประเมินระบบเกษตรดีท่ี

เหมาะสม (GAP Audited) ใบรับรองรักษส่ิงแวดลอม (Green Seal Certified) ระบบรีไซเคิล และระบบ ISO  

  แนวทางการผลิตโดยใชแนวคิดนอกกรอบ เชน การปลูกผักในแนวตั้งในประเทศสิงคโปร โดยอาคาร

ผลิตผักมีขนาด 2 เมตร x 3 เมตร x 9 เมตร สามารถผลิตผักไดมากกวาวิธกีารทางธรรมชาติถึง 10 เทา กําลัง

ผลิตที่ไดถึง 0.5 ตันตอวัน โดยอาศัยแหลงน้ําจากการกักเก็บนํ้าฝนใสแทงคไวดานบนบนของอาคาร แลวม ี

ระบบหมนุเวียนใหแสงอาทิตยใหกับผักที่ปลูกไดอยางทั่วถึง 

  การสงออกผลิตผลชนิดใดนัน้ตองรูจักและเขาใจตัวผลิตผลเปนอยางดี  ความเสียหายที่เกิดขึน้กับ 

บรอคโคลีเกิดขึ้นไดเนื่องจากการปริแตกของชอดอกยอย  การเกิดการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีเหลือง ดอกเกิด

การแหงจากการสูญเสียน้ํา  และรอยตัดบริเวณโคนตนเปนสะเก็ด และเกิดสีดํา  โดยปกติแลวหวับรอคโคลีจะ

ไมเก็บสะสมพลังงาน แตจะมีการสะสมแปงสูงสุดในชวงเวลาบาย 3:30 นาฬิกา ดังนั้นชวงเวลาที่เหมาะสมใน

การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีควรเปนตอนบาย แลวใชใบหอดอกเพ่ือทําหนาที่เปนตัวรับแรงกระแทก บรรจุในลังไม

โปรงเก็บรักษาในหองเย็น หรือใชน้ําแข็งโปะใหความเย็นที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ตัดใบท้ิงที่ 0 องศา

เซลเซียสกอนบรรจุในลังไม  

  การลดอุณหภมูิผลิตผลโดยการดึงความรอนออกจากผลิตภัณฑอยางรวดเร็ว ทําใหสามารถ 

ลดความเสียหายทางกายภาพและปองกันการเกิดการแหงบริเวณผิวหนาผลิตภัณฑ ลดการเสื่อมสภาพใน 

หองแชแข็งหลงัจากเริ่มทําความเย็นดวยน้าํแข็ง ทําใหอายุการเก็บรักษายาวนานขึน้  เชน การใชน้าํแข็งชนิด 

ที่สามารถแทรกซึมเขาไปทัว่ถึงผลิตภัณฑ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลาซารดีนไดนาน 12-15 วัน แตหาก

ใชน้ําแข็งบดละเอียดสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาปลาซารดีนไดเพียง 5 วัน สําหรบับล็อคโคลีจะใชน้ําแข็ง 

เหลวทีแ่ทรกซมึกระจายไปทัว่กลองที่บรรจุบรอคโคลีเปนน้ําแข็งเกล็ดหิมะขนาด 250-500 ไมโครเมตร ซ่ึงมี

ลักษณะไมแหลมคมไมทําอันตรายตอผลิตผล และสามารถชวยรักษาอุณหภูมิตํ่าระหวางการเก็บรักษาและ 

การแปรรูป 

 การบรรจุและภาชนะบรรจุตองทันสมัยสามารถวางซอนไดหลายชัน้และสามารถโชวตัวผลิตผลและยอม

ใหอากาศไหลผานผลิตผลไดอยางทั่วถึง 

 การใชสารยับยั้งการสุกเชน 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) ซ่ึงเปนสารควบคุมการเจริญเติบโต

สังเคราะหเพื่อชะลอการสุกของผลไม เชน ผลพลับ Rendaiji ที่มีศักยภาพทางการคา เปนผลิตผลที่ออนนุม

อยางรวดเร็วหลังจากเก็บเกี่ยวหรือการทรีตสารบางตัวเพ่ือชวยขจัดความฝาดของผลพลับ หรือสาล่ีญี่ปุนพันธุ 

Kosui มีคุณภาพสูงและมีการสุกอยางรวดเร็วและเกิดสีผิวเกิดสีน้ําตาลสนิมและ เสื่อมสภาพไดอยางรวดเร็ว 

หลังจากเก็บเกี่ยวและนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 วัน ซ่ึงพบวาการใช 1-MCP ความเขมขน 500 

พีพีบีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาในตูคอนเทนเนอรหลังจากเก็บเกี่ยวเปนเวลา 14 วัน  
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 เพ่ือใหสามารถติดตามและตรวจสอบยอนกลับไดอยางทันทวงที เทคโนโลยีตางๆ เชน data logger ที่

สามารถบอกตรวจวัดอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธขณะเก็บรักษาผลิตผลนั้นๆ ได บารโคดชวยใหสามารถ

ตรวจสอบยอนกลับไปถึงแหลงที่มาของวตัถุดิบได ระบบ RFID จะเปนการบนัทกึขอมูลทําใหทราบชนิด จํานวน

ผลิตผล แหลงที่ผลิต วันที่ผลิต ลอตของสินคา ขัน้ตอนการจัดการผลิตผลตางๆ และขอมูลที่สําคัญตางๆ ซ่ึง

ขอมูลดังกลาวสามารถเรียกดูไดผานโทรศพัทมือถือหรือระบบคอมพิวเตอรแมจะอยูในสถานที่หางไกลก็ตาม 

 ในปจจุบันที่ผักและผลไมตัดแตงสดมีการจําหนายกนัอยางกวางขวางในตลาดคาปลีก ระบบความเย็นจึง

มีความสาํคัญเปนอยางมากในการยืดอายกุารวางจําหนายผักและผลไมสดตัดแตงบนชั้นวางสินคาไดนานขึน้ 

 ดวยเหตุนี้จะเห็นวาการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายผกัและผลไมสดออกไปใหนานขึน้ 

จะตองมีการวางแผนและทบทวนขั้นตอนการจัดการผักและผลไมสดตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค การ

เลือกวิธีการลดอุณหภูมิที่เหมาะสมกับผลิตผลสด การควบคุมสภาพแวดลอมระหวางขั้นตอนตางๆ ของการ

ดําเนินงานของซัพพลายเชน การเลือกใชภาชนะบรรจุและเทคโนโลยกีารบรรจุที่เหมาะสม ประหยดัตนทุน แตมี

คุณภาพดี  การเก็บรักษาและการจัดวางผลิตผลสดในสภาวะอุณหภูม ิความชื้นสัมพัทธ การหมุนเวียนอากาศ  

และการวางเรียงที่เหมาะสม การขนสงควรมีระบบติดตั้งเครือขายโดยอาศัยเครื่องมือทางอิเลคทรอนิกสเพื่อให

สามารถตรวจติดตามแมจะอยูหางไกลก็ตาม ควรมีการจัดฝกอบรมใหความรูความเขาใจกับผูทาํงานในทุก

ระดับ และมีเทคโนโลยีตรวจติดตามและตรวจสอบยอนกลับได เพื่อควบคุมความเสียหาย และหากมีปญหาใน

ขั้นตอนใดจําเปนตองมีแผนสํารองสําหรับการปองกันแกไข  

 เพ่ือใหการจัดการตางๆ เปนผลสําเร็จ ผูประกอบการจําเปนตองพิจารณาโครงสรางพื้นฐานวา 

มีหรือขาดแคลนสิ่งใด ทบทวนวาการปฏิบัติวิธีเดิมควรปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหรือไมอยางไร  และควรเรียนรูและ

เขาใจวฒันธรรมความเปนอยูของลูกคา กฎระเบียบตางๆ ทั้งภายในและประเทศคูคากําหนดซึ่งผูผลิต 

ผูประกอบการและผูเกี่ยวของในซัพพลายเชนควรทราบ หรือควรไดรับการอบรมและใหความรูความเขาใจ ที่

สําคัญผูประกอบการตองเขาใจถึงผลิตผลสดวางายตอการบอบช้ําและ เสื่อมสภาพไดรวดเร็วเพียงใด ซ่ึงจะ

เปนประโยชนในการกาํหนดวันหมดอายุของผลิตผลสด และชวยสรางความเชื่อมั่นใหกับลูกคาได 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 บทเรียนนีข้าพเจาไดเรียนรูวิธีการคิดนอกกรอบ การใชเทคโนโลยี เชน data logger บันทกึขอมูล ระบบ

บันทกึขอมูลสินคาเชน RFID ระบบบารโคดเพื่อใหสามารถตรวจสอบติดตาม ประเมินผลและตรวจสอบ

ยอนกลับได ประเทศไทยไดมีการนาํเทคโนโลยีเหลานี้มาใชบางแลว แตยังไมกวางขวางมากนกั อยางไรก็ตาม

ในอนาคตอนัใกลโดยเฉพาะในยุคการเปดการคาเสรี การเปดความสัมพันธในกลุมประเทศเศรษฐกิจอาเชียน 
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เทคโนโลยีเหลานี้จะชวยเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันทางการคาผักและผลไมสด รวมถึงผลิตภัณฑตางๆ 

ของประเทศไทย สรางความเชื่อมั่นและประกันคุณภาพใหกับสินคาไทยได 

 สําหรับพ้ืนที่การปลูกพืชจํากัดดังเชนประเทศสิงคโปร การปลูกพืชในแนวตั้งโดยการปลูกในอาคารขนาด 

2 เมตรx3 เมตรx9 เมตร ทําใหสามารถประหยัดพ้ืนที่เพาะปลูกไดมาก และใชแหลงน้าํจากน้าํฝน ตลอดจนการ

ใชพลังงานจากแสงอาทิตยในการปลกูพืช ซ่ึงวิธีการดังกลาวทําใหสามารถผลิตผักไดวันละ 500 กิโลกรัม ซึ่ง

มากกวาการผลิตผักสดโดยวิธีการทีท่ํากนัอยูทั่วไปได ดวยเหตุนี้ในยุคที่ประเทศไทยมีการใชพื้นที่เพาะปลูก

เปลี่ยนไปเปนโรงงานอุตสาหกรรม และพืน้ที่ปลูกสรางที่อยูอาศัยมากขึน้ ขณะเดียวกันนับวันปญหาการ

ปนเปอนของแหลงน้ําตางๆ โดยเฉพาะที่อยูในเมืองหรืออยูใกลโรงงานอตุสาหกรรมมมีากขึ้น การวางแผนการ 

กักเก็บน้ําฝนไวใชในยามจาํเปนชวยให สามารถวางแผนการจัดการน้ําไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น  รวมถึง

การใชพลังงานแสงอาทิตย เชน โซลารเซลล มากักเก็บพลังงานทางเลือกไวใชงานจะชวยลดตนทุนการผลิตได

อีกทางหนึ่ง  

 

 ภาคที่ 2 :  นวัตกรรมใหมๆ  ซ่ึงเปนเทคนิคและเทคโนโลยีสําหรับการจัดการผลผลิตกอน  ระหวาง  

   และหลังเก็บเกี่ยวผกัและผลไมสด 

 ภาคที ่2 มีการบรรยาย 3 เรื่อง คือ 

 1. Preharvest (Production) technologies  

 2. Harvest techniques  

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

 

 ภาคนี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับการจัดการผักและผลไมสดกอน ระหวาง และหลังเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุ

และลดการสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีการจัดการผักและผลไมสดกอน ระหวาง และหลังเก็บ

เกี่ยวที่เหมาะสมจะชวยลดการสูญเสียผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวในระบบหวงโซอาหารที่เปนปญหาอยูใน

ประเทศที่กําลงัพัฒนาไดอยางยั่งยืน ดวยตนทนุการผลิตที่คุมคาและเหมาะสม  

 

Presentation 3 :  Preharvest (Production) technologies  

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 การผลิตผักและผลไมสดตลอดจนปจจัยสภาวะแวดลอมมีอิทธิพลตอคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตผลสดกอนเก็บเกี่ยว คุณภาพทีวานีห้มายรวมถึงคุณภาพทั้งภายนอกและภายในซึ่งเปนตัวกําหนด

มาตรฐานของผลิตผลชนิดนั้นๆ ลักษณะของคุณภาพประกอบดวยลกัษณะที่มองเหน็ดวยตาเปลาเชน ขนาด 
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รูปราง สี และตําหนิตางๆ เนื้อสัมผัส รสชาติ และคุณคาอาหาร ในทางตรงกันขามความปลดอดภยัของอาหาร

จากการปนเปอนทางกายภาพ (เชน เสนผม ลวดเย็บ) ทางเคมี (เชน สารพิษตกคาง) และจุลินทรยี (เชน E. coli 

O157:H7)  

 ผูผลิต ผูประกอบการ แลผูเกี่ยวของกับการผลิตผักและผลไมสดจําเปนตองมีความรูความเขาใจถงึ

องคประกอบตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับคุณภาพดังกลาวขางตน ทั้งนี้เนื่องมาจาก 

 1. ปญหาโรค และแมลงหลังเก็บเกี่ยว และความผิดปกตทิางสรีรวิทยาสวนใหญเริ่มตนตั้งแตกอน 

การเก็บเกี่ยว 

 2. ไมมีวธิีการใดหรือเทคนิคใดที่จะทําใหผักและผลไมสดที่มีคุณภาพต่ําเปลี่ยนไปเปนผลิตผลที่ม ี

คุณภาพที่ดีขึน้ได 

 3. ปจจัยอ่ืนๆ ที่มีผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตผลสดขณะเก็บเกี่ยวมีผลตอคุณภาพและ

ความปลอดภยัหลังการเก็บเกี่ยวดวยเชนกัน 

 คุณลักษณะหรืออิทธิพลทางพันธุกรรมของผักและผลไมสดเปนปจจัยหนึ่งที่บงบอกถึงคุณภาพขณะ 

เก็บเกี่ยวเทาๆ กับการตอบสนองตอสภาวะหรือการจัดการตางๆ หลังการเก็บเกี่ยว การตอบสนองหลังการ 

เก็บเกี่ยวบางอยางไดรับอิทธิพลมาจากพันธุกรรม รวมทั้งความไวในการตอบสนองตอความเสียหายทาง

กายภาพและการเนาเสีย ตลอดจนศักยภาพในการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายบนชั้นสนิคา  การปรับปรุง

พันธุโดยวธิีทางธรรมชาติหรือการดัดแปลงพันธุกรรมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพใหดีขึน้โดยการพัฒนาสายพันธุ

ใหมๆ ที่ตานทานตอโรคและแมลง หรือรวมกับคุณลักษณะอื่นๆ เชน สี ความแนนเนื้อ อายุการวางขายบนชัน้ที่

ยาวนานขึ้น 

 ปจจัยที่เกี่ยวกบัอากาศหรือส่ิงแวดลอมมผีลกระทบตอคุณภาพของผลิตผลสดเชน อุณหภูมิ แสง ซ่ึงมี

ผลกระทบตอสี องคประกอบทางเคมี เนื้อสัมผัส และความบริบูรณ ความผิดปกติทางสรีรวิทยาบางอยาง เชน 

อาการปลายใบไหม (tip burn) ของกะหล่าํปลี  และอาการไสสีน้ําตาล (black heart) ท่ีเกิดขึน้กบัมันฝร่ัง ซ่ึง

เกิดขึ้นเนื่องจากสภาพในแปลงปลูกมีอุณหภูมิมากเกินไป ดังนั้นการจัดการน้ําในแปลงปลูกมีอิทธิพลตอ 

การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวเชน ถาหากใหนํ้ามากไปจะทาํใหกลวยเปลี่ยนเปนสีเขียวไดรวดเร็วขึ้น  และ

เพ่ิมความไวของการเกิดการเนาเสีย การจัดการธาตุอาหารเชน การใหปุยมีผลตอคุณภาพตั้งแตการเก็บเกี่ยว

เทาๆ กับการตอบสนองหลังการเก็บเกี่ยว การใหปุยไนโตรเจนที่มากเกินไปมีผลทําใหผลไมเนาเสียไดงาย 

เม่ือผลไมสุก นอกจากนีย้ังพบวาการขาดธาตุแคลเซียมทําใหเกิดอาการกนผลเนา (blossom end rot) ใน

มะเขือเทศ หรือ การเกิดเนื้อพรุน (internal breakdown) ในมะมวง 
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 เทคโนโลยหีรือการจัดการการผลิตอ่ืนๆ ทีช่วยปรับปรุงคุณภาพผลิตผลสดไดแก 

 1. การพนสารควบคุมการเจริญเติบโต เชน จิบเบอเรลิค แอซิด เพื่อเพิ่มขนาดผลขององุน และสับปะรด 

หรือการพนโปรเฮกซะไดโอนแคลเซียม (ProCa) สารควบคุมการเจริญเติบโตชนิดใหมเพ่ือปรับปรุงสีของ 

แอปเปล  

 2. การเขตกรรมที่ชวยปองกนัการเจริญเติบโตที่ผิดปกติ 

 3. การหอผลเพ่ือปองกันหรือลดความเสียหายจากโรคและแมลง 

 4. การปลิดผลเพื่อเพ่ิมขนาดผล 

 5. การใชแบบพิมพ (mould) เพื่อเปลี่ยนแปลงขนาดและรูปราง เชน แตงโมทรงสี่เหลี่ยม  

 6. การจัดการโรคและแมลงแบบผสมผสาน (integrated pest management : IPM) โดยวาง 

โปรแกรมการฉีดพนสารปองกันกําจัดศัตรพืูชเพ่ือใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัย นอกจากนีน้าโนเทคโนโลยยีังชวย

เพ่ิมประสิทธิภาพในการควบคุมโรคดวยการใชนาโนซิลเวอรคอลลอยด และสารประกอบนาโนซิลิกาซิลเวอร 

  
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 การใหไดผักและผลไมสดทีม่ีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภคจําเปนตองมีความรูความเขาใจวามี

ปจจัยที่สําคัญ 2 ปจจัย คือ พันธุกรรม และสิ่งแวดลอม เทคโนโลยีตางๆ เชน การปรับปรุงพันธุ การจัดการดิน

และปุย การทรีตสารตางๆ เพ่ือปองกันกําจัดศัตรูพืช และจุลินทรียปนเปอนทีก่อใหเกิดโรคมนษุย ตลอดจนการ

จัดการสภาพบรรยากาศหองเก็บรักษา รวมถึงอุณหภูมิ และความชืน้สัมพัทธ ที่ใหกบัผักและผลไม มีผลตออายุ

การเก็บรักษาและการวางจําหนายผลิตผล นอกจากนี้ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวมาจากแปลงปลูกมีคุณภาพอยางไร

ขณะเก็บเกี่ยว ยอมมีผลตอเนื่องมาจนถึงหลังเก็บเกี่ยวดวยเชนกนั ดวยเหตุนี้การใหความรู ความเขาใจ โดย

การถายทอดความรูหรือเทคโนโลยีใหกับผูเกี่ยวของกับผลิตผลสดทุกฝายจะชวยใหสามารถผลิตผลที่มีคุณภาพ

และปลอดภัยออกสูตลาดและแขงขนักับประเทศคูคาตางๆ ได 

 

Presentation 4 :  Harvest techniques 

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวมีวัตถุประสงคเพื่อรักษาคณุภาพของสินคาตั้งแตเก็บเกี่ยวจนถึงมือ 

ผูบริโภค คุณภาพของผักและผลไมสดเริ่มตนเมื่อเก็บเกี่ยวผลติผลออกจากตน การเก็บเกี่ยวในระยะความแกที่

เหมาะสม เทคนิคและระยะเวลาในการเกบ็เกี่ยวจึงเปนเรื่องที่สําคัญมากทีน่าํมาใชเปนดัชนีสําหรบัการบงบอก

คุณภาพของผลิตผล 
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 ผักและผลไมสดที่เก็บเกี่ยวที่ความบริบูรณที่เหมาะสมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดยาวนานขึน้ มี

ความทนทานตอความเสียหายทางกลและความผิดปกตทิางสรีรวิทยา และมีผลตอคณุภาพการบริโภคมากกวา

ผลที่ยังออนอยู วิธีการหลายวิธีสามารถใชตรวจสอบความบริบูรณของผลิตผลไดโดยอาศัยดัชนทีี่เปนจิตพิสัย

และวัตถุพิสัย ดัชนีที่เปนจิตพิสัยอาศัยความรูสึกเชนการมองเห็นดวยตาหรือลักษณะทางกายภาพ ตัวอยางเชน 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกหรือสีเนื้อ ขนาด รูปราง หรือการหลุดรวงจากขั้วผล อยางไรด็ตามดัชนีเหลานี้

เนื่องจากอาศัยความรูสึกเปนมาตรฐาน จึงยังไมเที่ยงตรงเพียงพอที่จะใชเปนมาตรฐานและยังไมสะดวกที่จะใช

งานทางการคา ดัชนีทางดานวัตถุพิสัยที่สามารถตรวจวดัโดยอาศัยเครื่องมือ หรือนับเปนตัวเลขได เชน การนับ

จํานวนตั้งแตปลูกจนถึงเก็บเกี่ยว การวัดองคประกอบทางเคมี เชน กรดและน้าํตาล  ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

น้ําไดเปนดัชนีหนึ่งที่ใชในการบอกความบรบิูรณของผักและผลไมแตเปนวิธกีารที่ตองทําลายผลิตผล  ซึ่งไม 

สะดวกสําหรบัการปฏิบัติทางการคา ปจจุบันดัชนีความบริบูรณของผลิตผลสามารถตรวจวัดไดโดยการใช

เคร่ือง NIRS (near infra-red spectroscopy) โดยการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  นํ้าหนกั 

แหง และกรด ในผลไมบางชนิดเชน แอปเปล เนคทารีน และสาลี่ การตรวจวัดจะใชระยะเวลาการสะทอนแสง

กลับ 

 การเก็บเกี่ยวโดยอาศัยคนเกบ็เกี่ยวยังเปนวิธีการใชโดยทั่วไปที่ใชเก็บผักและผลไมสดในประเทศที่กําลัง

พัฒนา การเพิ่มประสิทธิภาพแรงงานในดานการเก็บเกี่ยวและการบรรจุสามารถทําไดโดยการใชเคร่ืองมือ 

ตัดแตง กรรไกร บันได ถุงหอผล และตะกรอ การใชเครื่องจักรเก็บเกี่ยวผักและผลไมสําหรับแปรรูปหรือจําหนาย

สดแทนแรงงานคนมกันยิมใชในประเทศทีพ่ัฒนาแลว เชน การใชเครื่องเขยาสม เครื่องสั่นทรงพุมตนหรือเขยา

ใบ  เคร่ืองสั่นดวยลม และเครื่องขุดรากหรือหัวใตดิน เชน มันฝร่ัง  การเก็บเกี่ยวดวยหุนยนตหรือเครื่องเก็บ

เกี่ยวอัตโนมัติเปนเทคนิคเก็บเกี่ยวทางเลือกโดยเฉพาะในประเทศที่พัฒนาทีแ่รงงานมีราคาแพง และไม

เพียงพอ เชน การใชหุนยนตเก็บเกี่ยวสตรอเบอรี่ แอปเปล สม และแตงกวา การใชเครื่องจักรในการเก็บเกี่ยว  

ตองมีปริมาณผลิตผลที่เหมาะสม มีเนื้อทีก่วางเพียงพอที่เครื่องจักรจะเขาทาํงานในพื้นทีไ่ด รูปรางและขนาด

ของพืชที่เหมาะสม และสายพันธุพืชที่เหมาะสมสาํหรับการใชเคร่ืองจักรในการเก็บเกี่ยว ท้ังนีย้ังมขีอมูลตางๆ 

อีกมากมายรวมทั้งตนทนุการผลิตที่มีความจําเปนสําหรบัการตัดสินใจในการใชเครื่องจักรสําหรับเก็บเกี่ยว

ผลิตผล 

 นอกจากนีย้ังมีขอควรพิจารณาอื่นๆ อีกเพื่อเพ่ิมความเชื่อม่ันในดานคณุภาพและความปลอดภัยเชน การ

ลดความบอบช้ําจากการใชเคร่ืองจักรเก็บเกี่ยว  การเก็บเกี่ยวในวนัและเวลาที่เหมาะสม การหลีกเลี่ยงการเก็บ 

เกี่ยวในชวงเวลาทีแ่ดดจัด การลดการไหลของน้ํายางและการปลดปลอยน้ํามันในพืชตระกูลสม และการลด 

การเจริญเติบโตและการปนเปอนของจุลินทรียกอโรค 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 การเก็บเกี่ยวผักและผลไมตองเก็บเกี่ยวในวัยที่เหมาะสม ซึ่งอาศัยดัชนีในการเก็บเกียว 2 ลักษณะคือ  

ดัชนีเก็บเกี่ยวทางดานจิตพิสัยซึ่งอาศัยความรูสึกเชนการมองเห็นดวยตาหรือลักษณะทางกายภาพ 

ตัวอยางเชน การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกหรือสีเนื้อ ขนาด รูปราง หรือการหลุดรวงจากขัว้ผล วิธีการที่ 2 คือดัชนี

ทางดานวัตถพิุสัยที่สามารถตรวจวัดโดยอาศัยเครื่องมือ หรือนับเปนตัวเลขได เชน การนับจํานวนตั้งแตปลูก

จนถึงเก็บเกี่ยว การวัดองคประกอบทางเคมี เชน กรดและน้ําตาล  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได  สําหรับการ 

เก็บเกี่ยวในประเทศที่กําลังพัฒนายังตองใชแรงงานคนในการเก็บเกี่ยวและบรรจุ  แตสําหรับประเทศที่พฒันา

แลวจะใชเครื่อง NIRS (near infra-red spectroscopy) โดยการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได  

น้ําหนกัแหง และกรด ในผลไมบางชนิดเชน แอปเปล เนคทารีน และสาลี่ ดวยการตรวจวัดระยะเวลาที่ใชในการ

สะทอนแสงกลับ และใชเครื่องจักรหรือหุนยนตในการเก็บเกี่ยว ปจจุบันประเทศไทยไดเร่ิมมีการนาํเทคโนโลย ี

ระบบ NIRS (near infra-red spectroscopy) มาใชเพ่ือตรวจสอบคุณภาพของมะมวง และมังคุด โดยเฉพาะ

บริษทัสงออกผักและผลไมขนาดใหญ อยางไรก็ตามการตรวจสอบภายหลังการเก็บเกี่ยวเปนการแกไขปญหาที่

ปลายเหตุ หากสามารถตรวจสอบไดต้ังแตอยูในแปลงปลูก กอนเก็บเกี่ยว โดยเฉพาะการนําหุนยนตมารวม

เทคโนโลยีใชในแปลงปลูกเพ่ือบอกถึงความตองการตางๆ ของพืช ทํานายปญหาตางๆ ที่กําลังจะเกิดขึน้เพ่ือ

การปองกันมากกวาการรักษา จะชวยใหเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีคุณภาพตรงตามความตองการของตลาดไดอยาง

ถูกตองแมนยาํมากขึน้ หลังจากนั้นการจัดการตางๆ ดวยความทะนุถนอม ระมัดระวัง ไดอยางปลอดภัย 

ตลอดจนการนําเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวตางๆ มาใช ก็จะกอใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุดจนสามารถลดความ

สูญเสียของผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวได 

 

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

practices  

 วทิยากร :  Elda Esguerra 

 

 หลังจากเก็บเกี่ยว ผักและผลไมสดจะผานขึน้ขั้นตอนการจัดการแตกตางกันขึ้นอยูกับผักและผลไมชนิด

นั้นๆ สําหรับจําหนายในตลาด การจัดการจะกระทาํกนัทีโ่รงคัดบรรจุ รวมทั้งการคัดเลือกในแปลง การตัดแตง

สวนที่ไมตองการทิ้งไป การทาํความสะอาด การจัดชั้นมาตรฐาน การคดัขนาด การเคลือบผิวดวยสารเคลือบที่

บริโภคได การควบคุมโรคหลังเก็บเกี่ยว การลดอุณหภูมิ และการบรรจ ุการลางเปนขัน้ตอนสําหรับทําความ

สะอาด ในขัน้ตอนนี้จะมีการเติมสารเคมีเชน คลอรีน ซึ่งไดจากโซเดียมหรือแคลเซียมไฮโปคลอไรต ไฮโดรเจน
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เปอรออกไซด กรดเพอร็อกซีอะซิติค น้ําอิเลคโตรไลท   นํ้าโอโซน  ซัลเฟตเชน สารสม เพ่ือลดยางหรือ

สารละลายตางๆ ที่ร่ัวไหลออกมาจากเซลลพืช และยาฆาเชื้อราที่อนุญาติใหใชงานไดหลังการเก็บเกี่ยว 

 การจัดชั้นมาตฐานผักและผลไมสดขึน้อยูกับลักษณะภายนอกที่ปรากฏใหเห็น เชน สี ขนาด/น้าํหนกั  

รูปราง และตําหนิตางๆ และคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรด  น้ําหนักแหง  

การจัดชั้นมาตรฐานสามารถทําไดโดยการใชคนหรือเคร่ืองจักร ในกรณีที่ใชเครื่องจักรจะนิยมใชเพื่อคัดขนาด

ผลิตผล การใชเซนเซอรออนไลนโดยการคัดเลือกผักและผลไมสดดวยภาพ แสง ไดนามิคส และคุณสมบัติของ

สนามแมเหลก็ไฟฟา นิยมใชในประเทศทีพ่ัฒนาแลว สวนใหญจะใชตรวจสอบน้ําหนกั ขนาด สี และปริมาณ

น้ําตาล 

 ผลไมเคลือบดวยสารเคลือบบริโภคไดทดแทนสารเคลือบจากผลิตผลทางธรรมชาติทีสู่ญเสียไปจาก

ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว องคประกอบของสารเคลือบบริโภคไดมักผสมจากไขมัน เรซิน  

โพลีแซคคาไรด และไคโตซาน การใชสารเคลือบผิวที่เติมอนุภาคนาโน เชน สารเคลือบที่ผสมจาก 

สารสกัดจากสาหราย (alginate) รวมกับอนุภาคนาโนซลิเวอรนิยมใชเปนสารฆาเชื้อจุลินทรียของผกัและผลไม

ตัดแตงสด สารเคลือบบริโภคไดท่ีผสมจากอนุภาคนาโนซิลเวอรรวมกับโพลีไวนิลไพโรริโดนสามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาและการวางจําหนายผลิตผลสดไดนานขึน้ 

 เทคโนโลยหีรือกระบวนการการบรรจุที่ดีสามารถชวยปองกันความเสียหายของผลิตผลสดระหวางการ

ขนสงจากแหลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ภาชนะบรรจุสามารถทาํไดจากไม พลาสติก มีความแข็งและยืดหยุนเพื่อ

ชวยคุมครองปองกันผลิตผลสด โดยออกแบบใหเปนกลอง ลังไม หรือตะกรา ชวยรวบรวมผลิตผลจัดวางใหเปน

หนวยเดียวกนั โดยวางซอนเรียงกันใหสูงขึน้ เพ่ือปองกันไมใหลมลง และสามารถนาํกลับมาใชใหมได วัตถุดิบ 

ที่ผูบริโภคนิยมใชกันทั่วไปคอื พลาสติก ซ่ึงกอใหเกิดบรรยากาศดัดแปลงโดยผลผลิต เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตผลสด ฟลมซ่ึงเปนอนุภาคนาโนไดมกีารพัฒนาเพ่ือนํามาใชกับผักและผลไมสดเชน เชน อนุภาคนาโน 

ซิลเวอร/ไททาเนียมออกไซด/ฟลมโพลีเอทิลีน และฟลมที่มีองคประกอบอนุภาคนาโนซิลเวอร/โพลีไพโรรีโดน 

 เทคโนโลยีการเก็บรักษาผกัและผลไมสดเชน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมตํ่ิา  การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลง 

และควบคุมบรรยากาศ ตลอดจนการใชสารเคมี  การใชสภาพควบคุมบรรยากาศนิยมใชในแอปเปลและสาล่ี 

ระดับความเขมขนกาซทัว่ๆ ไปที่ใชคือ กาซออกซิเจน 2-3 กิโลปาสคาล กาซคารบอนไดออกไซด 0.5 กิโล

ปาสคาล วิธีการควบคุมบรรยากาศแบบใหมสําหรับการเก็บรักษาโดยการใชกาซออกซิจนต่ําระดบัอุลตรา   

และกาซคารบอนไดออกไซด 0.5 กิโลปาสคาล และควบคุมบรรยากาศดวยระบบไดนามิคส หรือการใชสารเคมี  

1-เมทิลไซโคลโพรพีน  (1-MCP) ซ่ึงเปนสารที่ยับยั้งการทาํงานของเอทิลีน โดยการเชื่อมตอกับ receptor ของ 

เอทิลีนแบบแขงขนัสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมหลายๆ ชนิด  มีประเทศมากกวา 20 ประเทศที่

ลงทะเบียนเพื่อใช 1-MCP 
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 เทคนิคสําหรับควบคุมโรคหลังเก็บเกี่ยวเชน ยาฆาแมลงที่สกัดมาจากสารธรรมชาติ ซัลไฟต (ซัลเฟอรได

ออกไซด) สารเคลือบบริโภคได เชน ไคโตซาน และการใชความรอน การใชคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง 

การใชรังสีอุลตราไวโอเลต-ซี และการใชการควบคุมทางชีววิธีเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรีย 
 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแตกตางกันขึ้นอยูกับผักและผลไมชนิดนัน้ๆ สําหรับจําหนายในตลาด 

การจัดการสามารถกระทําไดที่โรงคัดบรรจุ รวมทั้งการคัดเลือกในแปลง การตัดแตงสวนทีไ่มตองการทิ้งไป การ

ทําความสะอาด การจัดชั้นมาตรฐาน การคัดขนาด การเคลือบผิวดวยสารเคลือบที่บริโภคได การควบคุมโรค

หลังเก็บเกี่ยว การลดอุณหภมูิ และการบรรจุ การลางเปนขัน้ตอนสาํหรับทําความสะอาด ในขั้นตอนนี้จะมีการ

เติมสารเคมีเชน คลอรีน ซ่ึงไดจากโซเดียมหรือแคลเซียมไฮโปคลอไรต ไฮโดรเจนเปอรออกไซด กรดเพอร็อก

ซีอะซิติค น้ําอิเลคโตรไลท   น้ําโอโซน  ซัลเฟตเชน สารสม เพื่อลดยางหรือสารละลายตางๆ ที่ร่ัวไหลออกมาจาก

เซลลพืช และยาฆาเชื้อราทีอ่นุญาติใหใชงานไดหลังการเก็บเกี่ยว ปญหาการเนาเสียจากเชื้อจุลินทรียปองกนั

กําจัดโดยใชความรอน สารเคลือบบริโภคได เชน ไคโตซาน และการใชความรอน การใชคารบอนไดออกไซด

ความเขมขนสงู การใชรังสีอุลตราไวโอเลต-ซี และการใชการควบคุมทางชีววิธีเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรีย 

 การจัดชั้นมาตฐานผักและผลไมสดขึน้อยูกับลักษณะภายนอกที่ปรากฏใหเห็น เชน สี ขนาด/น้าํหนกั  

รูปราง และตําหนิตางๆ และคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรด  น้ําหนักแหง  

การจัดชั้นมาตรฐานสามารถทําไดโดยการใชคนหรือเคร่ืองจักร ในประเทศที่พัฒนาแลวนิยมใชเครื่องจักร หรือ

เซนเซอรออนไลนโดยอาศยัแสง ภาพ ไดนามิคส และสนามแมเหล็กไฟฟา ขณะที่ประเทศที่กําลังพัฒนานิยมใช

แรงงานคนและเครื่องมือราคาไมแพง การยืดอายุการวางจําหนายโดยการใชสารเคลือบบริโภคได การใชสาร 

1-MCP หรือการนําเทคโนโลยีการบรรจุมาใชเพื่อลดความเสียหายของผลิตผล และรวมผลิตผลใหเปนหนวย

เดียวกัน สะดวกในการจัดเก็บและแสดงตัวสินคาหรือจําหนายแบบปลีก  

 ปจจุบันประเทศไทยมีการนําเทคโนโลยีการลางทําความสะอาดผลิตผล และปองกนักาํจัดเชื้อโรคโดย

วิธีการดังกลาวขางตนมาใชอยางกวางขวาง จะใชวิธีการใดขึ้นอยูกับชนิดของผลิตผลนั้นๆ แตเครื่องจักรและ

เคร่ืองจัดชั้นมาตรฐานอัตโนมัติขณะนี้กําลงัอยูระหวางการทําวิจัย ซ่ึงคาดวาประเทศไทยจะมีการนําเทคโนโลยี

ดังกลาวมาใชในอนาคตเพื่อเพิ่มศักยภาพการแขงขนัทางการคาในยุคการคาเสรีมากขึน้ 
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 วันท่ี 24 กันยายน 2556  
 ภาคที่ 3 : การประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในหวงโซที่เกี่ยวของกับการผลิตผักและ 

   ผลไมสด 

 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 

 ตลาดโลกมีการปฏิเสธผักและผลไมสดที่ไมไดมาตรฐานตามที่ตลาดปลายทางกําหนดโดยเฉพาะการ

ปนเปอนสารพิษตกคางจากสารเคมีกําจดัศัตรูพืชที่เกินมาตรฐานกาํหนด และ/หรือมีการบรรจุและติดฉลากที่

ไมเหมาะสม นอกจากนี้ผูบริโภคยังไดใหความสาํคัญทางดานคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตผลที่พวก

เขาทั้งหลายซือ้มากขึ้น เพื่อที่จะลดความเสี่ยงจากการปนเปอนที่เกี่ยวของกับการผลติ การเก็บเกี่ยว และ

การคาผักและผลไมสด และเพื่อการสงเสริมโอกาสทางการตลาด จึงจําเปนที่จะตองมีการพฒันาและสงผาน

เทคโนโลยีการจัดการที่ดีและเหมาะสมผานหวโซผักและผลไมสดเชน ระบบการจัดการเกษตรดีที่เหมาะสม 

(good agricultural practices : GAP) สําหรับการผลิตและการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสด ตลอดจนระบบการ

ผลิตดีที่เหมาะสม (good manufacturing practices : GMP) ระหวางการจัดการผกัและผลไมสดหลังการเก็บ

เกี่ยว และการประกันความปลอดภัยของอาหาร ระบบตางๆ เชน ระบบการวิคราะหตรายและจุดวิกฤต 

(hazard analysis and critical control point : HACCP) ในหวงโซอาหารเพ่ือหลีกเลี่ยงและควบคุมอันตราย

ตางๆ สรางความปลอดภัยและสรางความเชื่อมั่นในหวงโซอาหาร 

 

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

  postharvest levels 

   วทิยากร : Kit Chan 

 

 เราสามารถลดหรือหลีกเลี่ยงปจจัยหลักทีม่ีผลกระทบตอคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารไดโดย

อาศัยระบบ GAP และ GMP ตลอดจนวีธกีารดานอาหารปลอดภัยอ่ืนๆ เชน HACCP สําหรับการสงออกและ

จําหนายในประเทศได   

 ผูบริโภคไมมีความรูและยังไมเขาใจถึงกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว แตในเวลาเดียวกันลกูคา

ตองการผักและผลไมสด สะอาด บรรจุอยางดีและมองดูนาซื้อบนชัน้วางสินคา สําหรับซุปเปอรมารเก็ตซึ่งเปน
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ผูคาปลีกกตองการผลผลิตทีม่ีอายุการวางจําหนายยาวนานขึน้ ไมเหีย่ว มีสีสรรที่สวยงาม ภาชนะบรรจุผักและ

ผลไมสดดูนาซื้อ สวยงาม พกพาสะดวก ปลอดภัยจากอันตรายทั้งจาก 

จุลินทรียกอโรคมนษุยและสารเคมีตกคางที่เกินมาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามหลายๆ แหงในปจจุบันผักและ

ผลไมสดที่สงถึงปลายทางหรือถึงมือลูกคายังไมมีการประกันความปลอดภัยจากโรคและแมลง ตลอดจน

สารพิษตกคางภายใตมาตรฐานกําหนด 

 ขอกาํหนดคุณภาพผักและผลไมสดและความปลอดภัยอาหารตองพิจารณาตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือ

ผูบริโภค เริ่มตั้งแตการใหปุยเพ่ือเพ่ิมการเจริญเติบโตและผลผลิต การพนสารปองกันกําจัดศัตรูพืช การพนสาร

พาราควัทเพื่อควบคุมวัชพืช  การบมใหสุกหรือการทาํใหสีเขียวหายไปดวยเอทิลีน การใชสารพาโคลบิวทราโซล

เพ่ือเรงการออกดอก การกระตนการติดผลดวยสารคลอมีควอท การลางฆาเชื้อโรคดวยสารละลายคลอรีน การ

ใชสารเคลือบผิวผลไม การใชยาฆาเชื้อราหลังการเก็บเกี่ยว การกําหนดชนิดของยาปองกันกาํจดัโรคและแมลง 

การใชสารไนเตรท สารพิษตกคางในระดับสูงสุดที่อนุญาตใหมีได ผลิตภัณฑตองหามตางๆ  ขอกําหนด

มาตรฐานสารพิษตกคางสูงสุดที่ยอมใหมไีด รายชื่อสารเคมีที่ไมอนุญาตใหใช  
 วิธีการลดสารพิษตกคางในผักและผลไมสด สามารถทาํไดโดย 
 1. การคัดเลือกสารปองกันกาํจัดโรคและแมลง 

  1.1. การยืนยนัสารออกฤทธิ์ทีไ่ดรับอนุญาตใหใชได 

  1.2. สารออกฤทธิ์ระดับที่เหมาะสมและมปีระสิทธิภาพไมเปนพิษ และมีความทนทานของสาร  

  1.3. ยาปองกนักําจัดเชื้อราแบบดูดซึมและแบบสัมผัส หลีกเลี่ยงชวงสเปคตรัมที่กวาง 

  1.4. การใหสารทางใบหรือทางดิน 

  1.5. การใหสารในขัน้ตอนการลาง การเคลือบผิว การทาหลังการเก็บเกี่ยว 

 2. การติดฉลาก 

  2.1 ความเขมขนสารที่ใช การสอบเทียบเคร่ืองพนสารปริมาตรสูงหรือต่ํา 

  2.2 ขอมูลครอบคลุมเกี่ยวกบัแปลงปลูก 

  2.3 จํานวนครั้งหรือความถี่ในการสเปรยสาร 

  2.4 ชวงระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับพนสารกอนการเก็บเกี่ยว 

 3. ขอพิจารณาอ่ืนๆ 

  3.1 หนาทีข่องสารออกฤทธิ ์

  3.2 สภาพอากาศในแปลงปลูกกอนและหลังการพนสารปองกันกาํจดัโรคและแมลง 

 การสะสมสารพิษตกคาง ตองพิจารณาถึงสารเมแทโบไลสที่ได และความคงทนของสารปองกันกาํจัดโรค

และแมลง 
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 การเฝาระวังความปลอดภยัอาหาร 
 ความหวงใยเรื่องอาหารปลอดภัยในอดีตเกี่ยวของเพียงแตผูผลิตอาหาร แตปจจุบันหนาที่รับผิดขอบตอ

ความปลอดภยัอาหารมีผลกระทบตอผูเกี่ยวของในหวงโซอาหารทั้งหมด  

 เดิมกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยจะเนนเฉพาะกลไกการผลิตเพื่อนําอาหารทีไ่มปลอดภัยจากตลาด 

แตปจจุบนัผูสงออกมีระบบปองกันการปนเปอนที่กอใหเกิดอันตราย ณ จุดวิกฤตตางๆ ของหวงโซอาหาร 

 ในอดีตกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยเกี่ยวของกับการเฝาระวังและการควบคุมความปลอดภัยของ

อาหาร แตปจจุบันกฎระเบียบดานอาหารปลอดภัยในหวงโซอาหารจะถูกกาํหนดโดยผูบริโภค ใหตองกําหนดวิธี

เฝาระวังและควบคุมเพื่อใหอาหารปลอดภัยภายใตระบบความปลอดภยัอาหาร 
 ระบบ GlobalGAP จุดเร่ิมตนของธุรกิจสูธุรกิจ 
 มาตรฐาน  GlobalGAP ออกแบบมาเพื่อประกันความมั่นใจใหกับผูบริโภควาการผลิตอาหารปลอดภัย

ต้ังแตอยูในแปลงเกษตรกรไดอยางยั่งยนื โดยสามารถลดผลกระทบจากการปฏิบัติตางๆ ในแปลงปลูก ชวย

รักษาส่ิงแวดลอม ลดการใชสารเคมี และใหความสําคัญถึงสุขภาพและความปลอดภัยของผูปฏิบัติงานดวย 

และปลอดภัยจากสัตวเลี้ยงตางๆ  
 คูมืออาหารปลอดภัยดวยระบบ GlobalGAP ในแปลงปลูกและการปฏบิัติหลังการเกบ็เกี่ยว 
ประกอบดวย 
 1. คูมือสําหรับการผลิตผักและผลไมสดที่วาดวยเรื่องเกี่ยวกับการปฏิบัติกอนการเก็บเกี่ยว การเก็บเกี่ยว 

การจัดการผลติผลสด สุขลักษณะสวนบุคคล การบรรจุ การลางหลังการเก็บเกี่ยว ทรีตเมนตหลังการเก็บเกี่ยว 

 2. คูมือประกอบการผลิตผักและผลไมสดวาดวยเรื่องเกี่ยวกับ การตรวจสอบยอนกลับ การพนปุย การ

ปองกันกําจัดโรคและแมลงดวยวธิีผสมผสาน ผลิตภัณฑที่นาํมาใชปกปองผลิตผลสด  การวิเคราะหสารพิษ

ตกคางของผลิตผลสด 

 3. คูมือการปฏิบัติในแปลงปลูก ซ่ึงประกอบดวยคูมือทีว่าดวยสุขลกัษณะตางๆ และการตรวจสอบ

ยอนกลับ 

 จะเห็นไดวาคณุภาพสูงสุดของผลิตผลพืชสวนสูงสุดเมื่อมันยังไมถูกตดัมาจากตน ซ่ึงการตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตผลจะตองเริ่มตนจากผลผลิตสดมีลักษณะตรงตามพันธุ เชน ความฉ่ําน้าํ  เนื้อสัมผัส  รูปราง  

สี  ขนาด  ความสด  ปราศจากตําหนิ  และดึงดูดใจผูซ้ือไดงายเมื่อวางจําหนายสินคา  และปจจัยที่จะชวยให 

สามารถสรางความเชื่อมั่นคณุภาพเหลานีไ้ดตองมีการเขตกรรมที่ดี ผลิตผลสดตองมีสุขภาพดีมีธาตุอาหาร น้ํา 

แรธาตุเพียงพอ มีระบบเฝาระวังและควบคมุความเสียหายโรคและแมลง  เก็บเกี่ยวในระยะความบรบิูรณหรือ

ความสุกที่เหมาะสม มีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การทรีตสาร และการดูแลอยางถูกวธิี เก็บรักษาที่ระดับ

ความชืน้สัมพัทธที่เหมาะสม  เก็บรักษาที่อณุหภูมิใหเหมาะสมตามระยะความบริบูรณ ความสุก และ
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ระยะเวลาการขนสงผลิตผล การตรวจสอบอัตราการหายใจของผลไมโดยการควบคมุการผลิตเอทิลีน และการ

แบงแยกลักษณะของผลไมสดตามลักษณะของการหายใจวาเปนผลไมประเภทไคลแมคเทอริคหรือนอนไคล

แมคเทอริค  

 นอกจากทีก่ลาวไปแลวยังตองมั่นใจวาระบบการขนสงผักและผลไมสดตองมีประสิทธภิาพ ตั้งแต
แปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ควรดําเนินการดงันีค้ือ 
 1. ตองมีการยืนยนัขอตกลงตางๆ ของลูกคา ทั้งทางดานคุณลักษณะของผลิตผลสด ปริมาณ  ระยะเวลา

ที่สินคามาถึงที่หมาย และจุดหมายปลายทางที่จะสงผลิตผลนั้นๆ ไปวางจําหนาย  

 2. ตองมีการวางแผนการขนสง เชน การเตรียมการสําหรบัการเก็บเกี่ยวผลิตผลทีแ่นนอน ตลอดจนตองมี

การจัดการ และระบบโลจิสติกสตองถูกตองแนนอน ไมลาชาในการขนสงผลิตผลไปยังปลายทาง 

 3. ควรมีการคาดการณดานการขนสงและตลาดปลายทางเปนเรื่องจําเปนอยางยิ่ง รวมถึงการควบคุม

โรคและแมลงที่สามารถเกิดขึ้นไดกับผลิตผลสด และการเปลี่ยนแปลงหรือผันผวนทางการตลาดซึง่อาจเกิดได

โดยไมคาดคิดมากอน 

 4. ตองมีการเฝาระวังติดตามการปฏิบัติงานตางๆ เชน การบันทึกสภาพอากาศ การควบคุมโรคและ

แมลง การผลติพืช รวมถึงการบันทึกการเปลี่ยนแปลงหรือความผันผวนตางๆ ที่เกิดขึ้นในตลาด รวมทั้งตองเฝา

ระวังสภาวะการจัดการผลิตผลสด การบรรจุ และสภาพของโรงคัดบรรจุ 

 5. ควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตในทุกขั้นตอน เพื่อใหสามารถทราบสาเหตุที่อาจกอใหเกิดความ

เสียหายเพื่อจะใหสามารถแกไขไดอยางทนัทวงท ี
 การปฏบิัติการและการจดัการขัน้พื้นฐานในโรงคดับรรจุ ตองคํานงึถึง 

1.  การออกแบบโครงสรางและสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ รวมถึงผูปฏิบัติงานที่ถกูสขุลักษณะสะอาด 

2.  การควบคุมการปฏิบัติงาน โดยการควบคมุใหอาหารปลอดภัยและควบคุมสุขลักษณะที่ดี การประกัน

ผูจัดหาผลิตผลสด การบันทกึเอกสารและจัดเก็บรักษาบนัทกึใหสมบูรณและเรียบรอย การจัดระบบรองเรียน 

รวมถึงการใหความเห็นและขอเสนอแนะของลูกคา การเรียกสินคากลบั และการตรวจสอบยอนกลับ 

3.  การบํารุงรักษาและซอมบํารงุ ตลอดจนการทําความสะอาด การกําจัดขยะ 

4.  การจัดทําระบบการตรวจสอบภายในระบบการผลิตและการปฏิบัติการ 
5.  การฝกอบรม ขอกาํหนดตางๆ และการใหคําปรึกษา 
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คูมือแนะนาํระบบ GMP และการทําแบบตรวจสอบความเรยีบรอยของการปฏบิัติงานตางๆ เชน 
คูมือ การตรวจสอบความเรยีบรอยดวยการติ๊กเครื่องหมาย 

ในชองคําตอบทีใ่หเลือก 

1. อาคารและสิ่งอํานวยความสะดวก

ตางๆ 

-ขนาด การออกแบบ และโครงสรางเหมาะสม 

-แสง การหมนุเวียนอากาศ การจัดการระบบน้ํา  

ส่ิงอํานวยความสะดวกสาํหรับการลางทาํความสะอาดและสขุา 

2. เครื่องมือและอุปกรณตางๆ การออกแบบเครื่องมืออุปกรณสําหรับวัตถดิุบเพื่อใหมีการรักษา 

การทาํความสะอาด และการฆาเชื้ออยางเหมาะสม 

3. พนักงาน -การจัดฝกอบรมเพื่อเพิ่มพูนประสบการณในการปฏิบัติหนาที ่

-เครื่องแตงกาย ถุงมือ หมวกคลุมผมที่สามารถปกปองไมให

ปนเปอนผลิตผลสดไดอยางเหมาะสม 

-การรักษาสขุลักษณะสวนบุคคลอยางดีเพียงพอ 

4. การปอนวัตถุดิบ -การทําระบบจัดเก็บและการจัดการที่ปองกันการผสมปนเป ไมเปน

ระเบียบเรียบรอย การปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคมนษุย สารเคมี 

หรือผลกระทบจากการยอยสลายจากความรอน ความเย็น 

แสงอาทิตย หรือความชื้น 

-การติดฉลากจําแนกวัตถุดิบอยางเปนระบบ เปนล็อตสินคา การ

ควบคุมระบบสินคาที่เขาออกกอนและหลงั 

5. การจัดการและการทรีตสารหลังการ

เก็บเกี่ยว 

การควบคุมระบบตางๆ ดวยขอกาํหนดที่จัดทําเปนคูมือ การสุม

ตัวอยาง การติดฉลากจําแนกสนิคา  การจัดทําเครื่องหมายและติด

รหัสภาชนะบรรจุในผลิตภัณฑสุดทาย 

6. การควบคุมหองปฏิบัติการ การตรวจสอบภาชนะบรรจุในผลิตภัณฑสุดทายเพื่อทวนสอบและ

ตรวจสอบใหตรงตามสเปคของสินคาพื่อประกันวาปลอดภัยจาก

การปนเปอนของโรค แมลง และสารเคมี 

7. การบันทึกขอมูล การบันทึกขอมูลการไมรับหรือปฏิเสธการรับสินคา กระบวนการ

ผลิต การจัดการ การจัดเก็บสินคา การบนัทึกการสุมตัวอยาง

สําหรับนําไปวเิคราะหที่หองปฏิบัติการ การทําเครื่องหมายรหัส 
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การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต (Hazards analysis and critical control point : HACCP) 
 การลดการปนเปอนจากแบคทีเรียสาเหตุโรค สารพิษตกคาง ตลอดจนการปนเปอนทางกายภาพของผัก

และผลไมสดเปนปจจัยหลักสําหรับควบคมุใหอาหารปลอดภัย การจัดทําระบบ HACCP ท่ีมมีาตรวัดสําหรับ

ปองกันและแกไขในแตละขัน้ตอนของกระบวนการการผลิตเพ่ือใหไดอาหารที่ปลอดภัย 

 HACCP เปนระบบการควบคุมกระบวนการการผลิตทางวิทยาศาสตรซ่ึงนํามาใชสําหรับการผลิตอาหาร

เพ่ือปองกันปญหาโดยควบคุมจุดวิกฤตทีส่ามารถกอใหเกิดอันตรายจนทาํใหอาหารไมปลอดภัยได ดวยเหตุนี้ 

โรงคัดบรรจุตองมีระบบ HACCP ที่มีประสิทธิภาพที่สามารถใชรวมกบักฎระเบียบอ่ืนๆ ทีช่วยใหอาหาร

ปลอดภัยไดเปนอยางดี  
 ระบบ HACCP มี 7 ข้ันตอนดวยกนัคือ 
 1. การตรวจสอบจําแนกอนัตรายและหาวธิีการปองกันแกไข 

 2. การกําหนดจุดวิกฤต 

 3. การกําหนดชวงที่ใชกาํหนดเปนจุดวิกฤต 

 4. การสรางระบบการตรวจตดิตามจุดวิกฤต 

 5.การกาํหนดแนวทางแกไข 

 6. การกําหนดแนวทางการทวนสอบ 

 7. การกําหนดแนวทางการจดัทําเอกสารและการบนัทึกขอมูล 
 ตัวอยางขัน้ตอนการดําเนนิการจัดทําระบบ HACCP ในโรงคัดบรรจ ุ
 ขั้นตอนที่ 1 แตงตั้งคณะกรรมการการจัดการระบบ HACCP เพื่อกําหนดนโยบายอาหารปลอดภัย 

รวมทั้งขอบเขตของงาน และวัตถุประสงค 

 ขั้นตอนที่ 2 การกําหนดทีมดําเนินการ HACCP 

 ขั้นตอนที่ 3 การอธิบายตวัสนิคาหรือผลิตภัณฑ 

 ขั้นตอนที่ 4 การจําแนกวิธกีารใช 

 ขั้นตอนที่ 5 การกําหนดไดอะแกรมการดําเนินการ HACCP 

 ขั้นตอนที่ 6 การยืนยันไดอะแกรมการดําเนินการ HACCP ที่กําหนดขึ้นมา 

 ขั้นตอนที่ 7 การแจงรายละเอียดอันตรายทั้งหมดที่อาจเกิดขึน้ได กําหนดการดําเนนิการวิเคราะห

อันตราย พรอมกําหนดวิธีการตรวจสอบจุดควบคุมเหลานัน้ 

 ขั้นตอนที่ 8 การตรวจสอบจุดวิกฤตทีก่อใหเกิดอันตราย 

 ขั้นตอนที่ 9 การกําหนดจุดวกิฤตในแตละจุดที่กอใหเกิดอันตราย 

 ขั้นตอนที่ 10 การกําหนดระบบการเฝาระวังจุดวิกฤตในแตละจุดทีก่อใหเกิดอันตราย 
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 ขั้นตอนที่ 11 การกําหนดแนวทางการแกไขจากความผดิพลาดที่อาจเกิดขึน้ได 

 ขั้นตอนที่ 12 การกําหนดวิธกีารทวนสอบ 

 ขั้นตอนที่ 13 การกําหนดวิธกีารเก็บรักษาบันทกึขอมูลและเอกสาร 

 ขั้นตอนที่ 14 การทบทวนแผน HACCP 
 ใบรับรอง BRC  
 The British Retail Consortium (BRC) เปนกลุมสมาคมพอคาขายปลกี ทําหนาที่เปนตัวแทนพอคาปลีก

และผูจัดหาวตัถุดิบ ใบรับรอง BRC ผานมาตรฐาน บี อาร ซี โลก เปนมาตรฐานทางเทคนคิที่เกิดขึ้นจากโรงงาน

อุตสาหกรรม  4  โรงงาน ซ่ึงประกอบดวยกฎระเบียบที่จําเพาะเจาะจงซึ่งสอดคลองกับองคกรที่เกี่ยวของกับการ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา และการกระจายอาหารที่ปลอดภัยไปใหกับผูบริโภค 

 ในชวงเริ่มตนการพัฒนาใบรับรอง BRC เปนไปเพื่อตอบสนองความตองการของกลุมสมาชิก

สหราชอาณาจักร (United Kingdom : UK) ของกลุมสมาคมพอคาขายปลีก แตปจจุบันมาตรฐานดังกลาวนีไ้ด

แผขยายและใชกันอยางกวางขวางไปในกลุมผูผลิตทั่วโลกในยุโรปและอเมริกาเหนอื ใบรับรองมาตรฐานระดับ

โลกดังกลาวถกูตรวจสอบและประเมินโดยกลุมผูตรวจประเมินจากภายนอกที่เปนที่ยอมรับและไดรับความ

ไววางใจ (The 3rd Party Certification Bodies) เพ่ือสรางความมัน่ใจใหกับพอคาขายปลีกและผูผลิตชั้นนาํทีม่ี

ความสามารถและจัดหาสนิคาใหไดอยางตอเนื่อง และชวยลดเวลาของผูคาปลีกและผูผลิตที่จะตองคอย

ประเมินกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑทีไ่ดดวยตนเอง 
 ข้ันตอนการใหไดมาซึ่งใบรับรอง BRC 
 มาตรฐานโลก BRC จะเนนย้ําไปที่ความปลอดภัยอาหาร  การบรรจุและวัสดุที่ใชในการทําบรรจภุัณฑ 

การเก็บรักษาและการกระจายสินคา และผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภค การดําเนินการเพื่อใหไดมาซึ่งใบรับรอง 

BRC มีขัน้ตอนดังนี้คือ 
 ข้ันตอนที่ 1 การประเมนิตนเอง 
 ทบทวนระบบการปฏิบัติงานในปจจุบนั และการปฏิบัติตามขอกําหนดเพื่อกําหนดพื้นที่ในการทาํงาน

กอนการตรวจประเมินเต็มรูปแบบ 
 ข้ันตอนที่ 2 การคัดเลือกผูตรวจประเมินทีจ่ะใหใบรับรอง (Certification Body : CB) 
 คัดเลือก CB ที่ผานการรับรองแลวมาประเมินสถานที่ปฏิบัติงาน ทั้งนี้ในการขอใบรับรอง BRC ตองเปน 

CB ที่ไดรับการรับรองจาก BRC แลว 
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 ข้ันตอนที่ 3 การตรวจประเมนิ (audit) 
 CB เปนผูวางแผนการตรวจประเมินเพ่ือใหแนใจวาทีมตรวจประเมินมีการเตรียมการอยางดี ทั้งนี้เปน

เร่ืองสําคัญที่สถานที่ปฏิบัติงานตองมีความพรอมเม่ือผูตรวจประเมินทําการตรวจสอบระบบการผลิต หากมีการ

ปฏิบัติการที่ตองไดรับการปรับปรุงแกไข CB จะเปนผูนดัหมายในการตรวจประเมินอีกครั้งหนึ่ง 
 ข้ันตอนที่ 4 การแกไขขอผิดพลาด 
 หลังจากการตรวจประเมิน CB จะแจงบริเวณพื้นที่และการปฏิบัตงานที่ตองการการปรับปรุงเพื่อที่จะ

ไดรับการรับรอง ส่ิงใดที่ไมเหมือนกันไมตรงกันตองชี้แจงและแยกแยะใหชัดเจนพรอมอธิบายให CB ไดทราบ

เพ่ือประกอบการประเมินภายใน 28 วัน 
 ข้ันตอนที่ 5 การตัดสินใจใหการรบัรอง 
 CB ทําการทบทวนรายงานตรวจประเมินจากผูประเมินและเอกสารที่แสดงที่ถึงการดําเนินการปรับปรุง

แกไขทีไ่ดรับมาจากการตรวจประเมินเพื่อประกอบการตดัสินใจใหการรับรอง 

 ขั้นตอนที่ 6 เนื้อหาของรายงานและใบรับรอง 

 รายงานการตรวจประเมินและใบรับรองจะถูกสงไปใหกบัผูถูกตรวจประเมินภายใน 42 วัน สําเนา

รายงานจะถูกสงไปให BRC ทนัทีเพื่ใหทราบวาผูประกอบการนัน้ๆ ผานการตรวจประเมินโดย CB เปนที่

เรียบรอยแลว 
 ข้ันตอนที่ 7 เนื้อหาของรายงานที่สงใหกบัลูกคา 
 BRC จะดําเนนิการสงรายงานการตรวจประเมินไปใหกับหนวยงานทีข่อรับการตรวจประเมินและสําเนา

จะถูกสงใหกับหนวยงานอื่นๆ ที่ผูขอรับการตรวจประเมินไดแจงไววาขอใหดําเนนิการจัดสงใหดวย 
 มาตรฐานโลก GFSI และ BRC สําหรบัความปลอดภัยอาหาร 
 การทาํมาตรฐานเทียบเทา (Benchmarking) มาตรฐานโลก BRC สําหรับความปลอดภัยอาหารระบุอยู

ในหวัขอท่ี 6 ของมาตรฐาน 

 โครงการความปลอดภัยอาหารโลกเริ่มตนจากกลุมธุรกิจ CIES ในป 2000 เพื่อที่จะสรางมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยนานาชาติใหเปนมาตรฐานเดียวกัน และลดการตองใชใบรับรองการประเมินจากหลายๆ 

องคกร สมาชิก CIES ประกอบดวยองคกรผูนําการคาปลีกโลกและผูนาํการผลิตอาหารทั่วโลก 

 เพื่อที่จะทําใหการเผยแพรมาตรฐานนีไ้ดอยางกวางขวางมากขึน้ คณะกรรมการทางเทคนิค GFSI ได

จําแนกองคประกอบหลกัๆ ทีจํ่าเปนสําหรับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร และจัดทําเปนคูมือปฏิบัติการทาํ

การสอบเทียบมาตรฐาน (Benchmarking) กับมาตรฐานโลก BRC หรือมาตรฐานโลกอื่นๆ ที่อนญุาตใหจัดสง

เอกสารคูมือปฏิบัติการตางๆ ในประเทศผูทําการสอบเทียบมาตฐานนัน้เพื่อใหสามารถขอใบรับรองไดรวดเร็ว

ขึ้น อยางไรก็ตามมาตรฐานที่ผานการเทียบเคียงมาตรฐานแลวนีไ้มไดหมายความวาเปนการสรางมาตรฐานที่
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ดีกวามาตรฐานโลกทีข่อเทียบเคียงนั้นๆ แตเปนการพัฒนาใหเกิดการแขงขัน สรางนวัตกรรมใหมๆ  เพื่อให

สอดคลองกับกฎระเบียบที่กาํหนดโดยมาตรฐานโลกนัน้ๆ และตองเขาใจวามาตรฐานที่ผานการเทยีบเคียง

มาตรฐานแลวนี้เปนโปรแกรมที่ GFSI จัดทําขึ้น เพื่อใหใชเอกสารแนะนําแนวทางการจัดทําคูมือปฏิบัติการของ 

GFSI เพ่ือใชในการเทียบเคียงมาตรฐานโลก 
 BRC-โมเดลการเก็บรักษาและการกระจายสนิคา 
 มาตรฐานโลก BRC ที่วาดวยการเก็บรักษาและการกระจายสนิคาถกูออกแบบมาเพื่อใหกําหนด

กฎระเบียบการปฏิบัติท่ีดีที่สุดสําหรับรักษาคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตผลระหวางการเกบ็รักษาและ

การกระจายสนิคาจากผูผลิตถึงผูคาปลีก และถึงมือผูบริโภคในที่สุด โดยจะประยุกตใชกับตัวผลิตผล 

ผลิตภัณฑสุดทายสาํหรับจําหนายใหกับผูบริโภค รวมถึงวัตถุดิบทีน่ํามาทาํบรรจุภัณฑดวย ซึ่งมาตรฐานนี้จะ

ถูกนาํไปใชในสวนที่เกี่ยวของกับการเก็บรักษาและการกระจายสนิคา ตลาดขายสงผลิตผล และหนวยงาน

บริการตางๆ ที่ทาํสัญญาเพื่อรับชวงการทาํงานดวย ทั้งนี้ผูเกี่ยวของเหลานี้ตองมีการจัดทําระบบวิเคราะหความ

เสี่ยงและอันตราย ระบบการจัดการคุณภาพตามมาตรฐาน ISO9000 รวมทั้งการตรวจสอบยอนกลับและการ

เรียกสินคากลบั  สภาพแวดลอมของสถานประกอบการและมาตรฐานการปฏิบัตงานซึ่งประกอบดวยมาตรฐาน

การซอมบํารุงรักษา การทําความสะอาด การควบคุมโรคและแมลง การจัดการผลิตผลและการควบคุมอุณหภูมิ

ในสถานประกอบการ มาตรฐานการปฏิบติังานยานพาหนะ การจัดการสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ การ

ปฏิบัติการดีทีเ่หมาะสม การจัดการบุคลากร  ทั้งทางดานการฝกอบรม กฎระเบียบดานสขุลักษณะสวนบุคคล

ของผูปฏิบัติงาน 
 ประโยชนการไดใบรับรองมาตรฐานโลก BRC 
 ประโยชนสําหรบัผูคาปลีก 
 1. ผูคาปลีกไดรับความเชื่อม่ันวาผลิตผลทีจํ่าหนายใหกบัลูกคามาจากแหลงผลิตทีผ่ลิตผักและผลไมสด

ที่มีคุณภาพ ถูกกฎหมาย และปลอดภัยสําหรับผูบริโภคอยางยั่งยืน 

 2. ผูคาปลีกม่ันใจในการประกันคุณภาพมาตรฐานไดเนื่องจากมกีารทบทวนและตรวจสอบมาตรฐานโดย 

BRC และผูมสีวนเกี่ยวของทุกๆ 3 ป  ซ่ึงจะทําใหทนัสถานการณปจจุบันและตรงตามความตองการของตลาด 

 3. ชวยลดระยะเวลาของผูคาปลีกที่ไมตองตรวจประเมินสินคาดวยตนเอง 

 4. ผูคาปลีกสามารถคุมครองและสรางความมัน่ใจใหกับลูกคาของตนเองได 

 ประโยชนของผูจัดหาสนิคา 

 1. การแขงขนัทางการคา เนื่องจากกลุมพอคาปลีกและเจาของยีห่อสินคาจากหลายๆ แหง เชน 

สหราชอาณาจักร อเมริกาเหนือ และกลุมพอคาปลีกชาวยุโรปจะสั่งซือ้สินคาเฉพาะผูจัดหาผักและผลไมสดที่

ไดรับใบรับรองมาตรฐานอยางเหมาะสมแลว 
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 2. ทําใหผูซื้อสินคาสามารถจดจําไดถึงศักยภาพ ความสามารถ และประสิทธิภาพในการจัดหาสินคาที่มี

คุณภาพและปลอดภัยใหกับผูซ้ือตามขอตกลงที่ไดทาํสญัญากันไว และผานการรับรองจากมาตรฐานที่กาํหนด

ไวแลว 

 3. การผานการรับรองมาตรฐานโลก BRC ในทุกๆ ครั้ง จะถูกจัดเก็บและบันทึกไวในไดเรคทอรี่ของ

มาตรฐานโลก BRC ซึ่งจะเปนการประกันคณุภาพของผูจัดหาสินคาไดเปนอยางด ี

 4. การเพิ่มประสิทธิภาพโดยการลดความจําเปนที่ตองผานการตรวจประเมินจากพอคาปลีกหลายๆ ราย 

เนื่องจากผูจัดหาผลิตผลใหกับพอคาปลีกมีรายงานผลจากการประเมินมาตรฐานโลก BRC แลว สามารถแสดง

ตอผูคาปลีกได 
 มาตรฐานสําหรับความปลอดภัยอาหารอืน่ๆ 
 ISO22000 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
 เปนมาตรฐานที่ใชกับหวงโซอาหารทั้งหมดเพื่อใหอาหารปลอดภัย โดยการจัดใหมีมาตรฐานสาํหรับ

ผูผลิตอาหาร จากแปลงปลูกถึงมือผูบริโภค รวมถึงการบรรจุ และผูจัดหาส่ิงที่ตองการ ส่ิงอํานวยความสะดวก

ในการเก็บรักษาและกระจายสินคา ผูผลิตเครื่องจักรและสารเคม ีรวมถึงการนาํสิ่งตางๆ เหลานีไ้ปใชกับ

เกษตรกรผูผลิตผักและผลไมสดดวย 

 ISO22000 ชวยใหระบบการจัดการตางๆ ประสบความสําเร็จโดยอาศัยแนวทางของมาตรฐานการ

จัดการระบบคุณภาพ ISO9001:2000 ซ่ึงถูกนาํไปใชในภาคสวนตางๆ อยางกวางขวาง แตตัวมาตรฐานเองไป

ไดกลาวถึงความปลอดภัยของอาหาร จึงตองมีการผนวกมาตรฐานความปลอดภัยอาหารโดยใชหลกัการของ 

CodexHACCP มาใชรวมกัน 

 การพัฒนา ISO22000 อยูบนพื้นฐานที่วาประสิทธิภาพระบบอาหารปลอดภัยถูกออกแบบ จัดการ และ

ปรับปรุงภายในกรอบระบบการจัดการโครงสราง และรวมเขากบักิจกรรมการจัดการตางๆ ขององคกรทั้งหมด 
 มาตรฐานอาหารสากล IFS (International Food Standard : IFS) 
 การประเมินผูจัดหาสนิคาตองกระทําเพ่ือเพิ่มความมัน่ใจถึงระบบและการดําเนินการเพ่ือความปลอดภัย

ของอาหารใหกับพอคาปลีก ซ่ึงออกใหโดยองครกรประกันคุณภาพที่ไดรับการรับรองของพอคาชาวยุโรปและ

ตลาดขายสง และดวยความตองการของผูบริโภคที่หวงใยเรื่องสุขภาพมากขึน้ การสรางความเชื่อมั่น ความ

ไววางใจของพอคาปลีกและตลาดขายสงตอผูบริโภคจึงตองมีเพิ่มมากขึ้น กฎระเบียบที่ถูกตองตามกฎหมาย

และผูจัดหาผลิตผลทั่วโลกจงึมีเพิ่มมากขึ้น เพื่อนําไปสูการพัฒนามาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

 มาตรฐานอาหารสากล IFS นี้ถูกพัฒนาโดยชาวเยอรมนั ฝร่ังเศส และอิตาลี ซ่ึงมาจากกลุม German 

Retail Federation (HDE)  French Retail Federation (FCD) และ Italian Retail Federation  
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 วัตถุประสงคของมาตรฐานอาหารสากล 
 1. เพ่ือกําหนดมาตรฐานที่สามารถนาํไปใชสําหรับระบบการประเมินไดทั่วไป 

 2. เพ่ือใหสามารถทาํงานสอดรับการตรวจประเมินเพื่อใหไดการรับรองจาก CB 

 3. เพ่ือใหเกิดความมัน่ใจวาการประเมินทุกภาคสวนที่เกีย่วของในหวงโซอาหารทั้งหมดสามารถ

เปรียบเทียบไดและเปนไปดวยความโปรงใส 

 มาตรฐานสากล IFS นี้ ครอบคลุมอาหารที่ผานการรับรองมาตรฐานสากล IFS เปนมาตรฐานที่ผานการ

ประเมินโดยพอคาปลีกและพอคาสงที่เปนผูสรางตราสินคาที่ไดรับมาจากผูจัดซื้อสินคาหรือผูผลิต โดยการ

พิจารณากิจกรรมเกี่ยวกับ กระบวนการผลติ การจัดการเพื่อลดการสูญเสียอาหาร และ/หรือกิจกรรมการบรรจุ

ในเบื้องตน 
 มาตรฐานโลก GFSI (Global Food Safety Initiative : GFSI) 
 มาตรฐาน GFSI จัดทําโดยองคกรกลุมธุรกิจอาหาร CIES ในเดือนพฤษภาคม ป 2000  การดําเนินการ

เพ่ือเปรียบเทียบมาตรฐานโดยเจาของมาตรฐานและผูเกี่ยวของกระบวนการผลิตสินคาหลักๆ อ่ืนๆ มีระบบ

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 5 ประเภทหลักๆ คือ BRC  IFS  Dutch-HACCP SQF  FSSC22000 
 เอกสารแนะนาํมาตรฐาน GFSI  
 การเรียกคืนสนิคา การกกักนัสินคา และการเปดเผยขอเสียของอุตสาหกรรมอาหาร เปนสาเหตุใหผาน

การตรวจประเมินและการรับรองยากมากขึน้ 

 ดังนั้น CIES จึงมีขอตกลงวาการที่จะทาํใหลูกคาไววางใจไดจําเปนตองสรางความเขมแข็งและการรักษา

คุณภาพผานหวงโซผูจัดหาวัตถุดิบไดอยางปลอดภัยตลอดสาย  มาตรฐาน GFSI จึงถูกนํามาใชเพื่อใหเกิด

ความปลอดภยัของอาหารตลอดสายของหวงโซอาหาร และเพ่ือใหสามารถกระจายความปลอดภยัของอาหาร

ไปทัว่โลก จึงยอมใหมาตรฐานอื่นๆ มาเทียบเคียง (benchmark) เพื่อความยดืหยุนและเปนทางเลือกสําหรับ

การจัดการทางการตลาด 
 การพฒันาระบบเกษตรดทีี่เหมาะสม (Good Agricultural Practices : GAP)  
 เพื่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารทีป่ลอดภัย จึงจําเปนตองมีการพัฒนาระบบเกษตรดีที่เหมาะสม (Good 

Agricultural Practices : GAP) เพ่ืออาหารปลอดภัยสําหรับเกษตรกรขนาดเล็ก ซ่ึงยังไมมีมาตรฐานสาํหรับ

การผลิตในระดับทองถิ่นและสําหรับตลาดสงออก เร่ิมตนโดยการรวมเกษตรกรกลุมเล็กๆ เหลานั้นดวยกันทํา

สัญญาเปนลูกไรของบริษทัสงออกหรือผูจัดหาวัตถุดิบ จากนัน้จัดทําคูมือมาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภัย

เพ่ือนําไปใชการผลิตในแปลงปลูก แลวทาํการรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม เพ่ือใหเกษตรกรไดใบรับรอง 

GAP เพื่อประกันคุณภาพผลิตผล ซ่ึงจะสรางความมัน่ใจวาเกษตรกรผลิตผลิตผลที่ปลอดภัยจากสารพิษ

ตกคาง จุลินทรียปนเปอน และการปนเปอนทางกายภาพออกสูตลาด โดยการแนะนาํใหเกษตรกรใชสารเคมี
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ปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีมีความเปนพิษลดนอยลงหรือหนัมาใชวิธีการควบคุมโดยชวีวิธี พรอมวางแผนการใหปุย 

และชักนาํวิธกีารปองกันกาํจดัศัตรูพืชแบบผสมผสาน  การปลูกพืชแบบผสมผสาน  และระบบการจัดการ

คุณภาพมาใชในการวางแผนการผลิตเพื่อใหไดผลิตผลสดที่ปลอดภัยสําหรับความตองการของตลาด ซึ่งตอง

อาศัยผูเชี่ยวชาญทางดานการเกษตรเปนผูใหคําแนะนาํ โดยไดรับการสนับสนนุจากหนายงานภาครัฐและ

เอกชน เชน สถาบนัวิจัยแหงชาติ กรมวิชาการเกษตร และบริษทัผลิตสารเคมีเกษตร เพราะฉะนั้นจึงตองมี

โปรแกรมการฝกอบรม GAP เพ่ืออาหารปลอดภัยใหกบัเกษตรกร 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับการบรรยายในเรื่องนี้สวนใหญประเทศไทยไดมีการดําเนินการไปแลว และมีความกาวหนาอยาง

มาก ปจจุบนัเกษตรกรมีการรวมกลุมกนั และมีการแตงตั้งประธาน และคณะกรรมการประจํากลุมเพื่อรวมกัน

คิด ชวยเหลือเกื้อกูลกนั เพ่ือผลิตอาหารปลอดภัย นอกจากนี้หลายๆ กลุมไดรวมตัวกัน และยกระดับขึ้นเปน

กลุมวิสาหกิจชุมชน และจัดต้ังเปนสหกรณขึ้นมา ทําใหสามารถขอความชวยเหลอืจากหนวยงานภาครัฐไดงาย

ขึ้น รวมทั้งสามารถขอกูเงินจากแหลงเงินทุนตางๆ เพื่อนํามาดําเนนิกจิการของกลุมไดมากขึ้น อีกทั้งยังมี

อํานาจตอรองกับผูซ้ือ สามารถกําหนดราคาประกนัขัน้ต่าํสําหรับผลิตผลหรือกําหนดราคาผลิตผลไดดวย 

ตนเอง สําหรับผูเกี่ยวของตางๆ ในหวงโซอาหาร รวมทั้งผูสงออกหรือผูประกอบการ หากตองการสงออกไปยัง

ตลาดใด จะมีการศึกษากฎระเบียบของตลาดรับซ้ือนั้นๆ เพื่อทําการขอใบรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยตาม

ระบบท่ีตลาดนั้นๆ ตองการ นอกจากนี้ผูสงออกหรือผูประกอบการยังมีสวนชวยเหลือลูกไรของบริษทัโดยการให

ความรูความเขาใจ จัดฝกอบรม และแนะนําใหเกษตรกรจัดทําระบบอาหารปลอดภัย เชน หากตองการสง

ผลิตผลสดไปประเทศยุโรป แปลงปลูกตองไดรับการรับรอง Global GAP เปนตน โดยบริษทัเปนผูดูแลและออก

คาใชจายให  

   

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  

  

 สถานภาพปจจุบันทีจ่ะชวยผักและผลไมสดปลอดภัยสามารถทําไดโดยการจัดทาํระบบอาหารปลอดภัย

เชน  HACCP  ISO22000  การตรวจสอบอาหารยอนกลับ (food traceability) , etc.); main challenges, and 

success factors.) .สําหรับประเทศอินโดนีเซียยังตองเผชิญปญหากบัสภาพภูมิประเทศที่เปนเกาะที่อยูหางกนั 
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ทําใหการขนสงและการเดินทางคอนขางลาํบากจากเกาะหนึ่งไปยังอีกเกาะหนึ่ง ดวยเหตุนี้จึงมีบริษทัไมกี่บริษทั

ที่สนใจในการนําระบบมาใชเพื่อพัฒนาผักและผลไมสดใหปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ประกอบกับการสงออกผัก

และผลไมสดของประเทศอินโดนีเซียยังคงมีปริมาณต่ํามาก  จึงทําใหการใชระบบความปลอดภัยอาหารยังไม 

กวางขวางมากนัก  นอกจากนี้เกษตรกรในประเทศอินโดนีเซียยังคงเปนฟารมขนาดเล็ก จําเปนตองมีการ

รวมกลุมกนัใหเพื่อใหสามารถรวบรวมผลติผลได  

 สําหรับตลาดโดยทั่วไปในประเทศอินโดนีเซียสวนใหญมีพอคาคนกลางไปรับซ้ือในสวน ขนสงโดย

รถบรรทุกไปจาํหนายังตลาดขายสง เพ่ือใหผูรับซ้ือไปจําหนายตอในตลาดขายปลีก หรือตลาดสดตอไป 

 แตการสงผักและผลไมสดไปจําหนายยังโมเดิรนซุปเปอรมารเก็ตหรือตลาดพรีเมียม จะมีขัน้ตอนการ

จัดการอาหารปลอดภัย โดยเกษตรกรผูปลูกเมื่อสงผลิตผลไปยังจุดรวบรวมแลว ผลผลิตถูกคัดเลือก ตัดแตง 

และบรรจุ ติดฉลากบอกชนดิและแหลงทีม่าของผลผลติ กอนสงไปจาํหนายยังซุปเปอรมารเก็ต หรือสงไปยัง

ตลาดพรีเมียม ตัวอยางผลิตผลที่ดําเนินการเปนผลสําเร็จแลวในประเทศอินโดนีเซีย เชน กลวยหอม 

 เกษตรกรจะหอกลวยหอมทัง้เครือดวยถุงพลาสติกสีนํ้าเงิน  ขนสงไปยงัโรงคัดบรรจุโดยแบงออกเปน 2 

สวน คือ หากสงขายในตลาดสด เกษตรกรจะขนสงกลวยโดยใชรถจักรยานจากแปลงปลูก ตัดเปนหวีออกจาก

เครือกลวยบนพ้ืนที่บาน ลาง บรรจุในกลองกระดาษลูกฟกู ขนสงดวยสามลอ หรือรถบรรทุก กอนบมใหสุกดวย

ถานแกสโดยพอคา แมคา ที่ตลาดเปนผูทําการบม หรอืการบรรจุกลวยพรอมใสถานแกสลงในเขง เพ่ือบมกลวย

ใหสุกกอนขนสงไปตลาด  

 แตหากตองการสงกลวยหอมไปยังซุปเปอรมารเก็ตหรือสงออก จะขนสงกลวยหอมจากแปลงปลูกไปยัง

โรงคัดบรรจุดวยเครื่องชักรอกจากสวนไปยังรถบรรทุกที่มารับจากสวน บนรถบรรทุกจะมีการทําทีแ่ขวน 

กลวยหอมไมใหวางสัมผัสพ้ืนโดยตรง  กอนขนสงไปยังโรงคัดบรรจุ ตัดกลวยหอมจากเครือกลวยเปนหวีๆ  วาง

บนผาพลาสตกิไมสัมผัสพื้นโดยตรง  ลาง บรรจุลงในกลองกระดาษลูกฟูกดวยความระมัดระวัง โดยมีวัสดุกนั

กระแทกเพื่อไมทําใหผิวกลวยหอมบอมบช้าํหรือเสียหาย ขนสงดวยรถบรรทุก  ไปยังตลาดปลายทาง   กอนบม

ดวยกาซเอทิลีน เพ่ือทําใหกลวยหอมสุกพรอมจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตตอไป  

 อีกตวัอยางหนึ่งคือ พริกขี้หนูสด  ลักษณะแปลงปลูกของเกษตรกรเปนแปลงขนาดเล็ก ทําการคัดเลือก

ผลพริกที่เปนโรคและไมไดคุณภาพตามทีต่ลาดตองการออก บรรจุใสถุงพลาสติกขนาด 40 กิโลกรัม โดยจะมี 

ผูรวบรวมรายเล็กๆ มารวบรวมผลผลิต กอนสงไปใหผูรวบรวมรายใหญ ผูรวบรวมรายใหญบรรจุใสถุงพลาสติก

โดยไมตองเจาะรู กอนสงไปยังตลาดปลายทาง หากสงไปยังโรงงานอุตสาหกรรมจะบรรจุในตะกราพลาสติกที่

นํากลบัมาใชใหมได สวนใหญทางโรงงานจะทาํสัญญากับเกษตรกรเพื่อใหเปนเกษตรกรลูกไรของบริษัท และ

เกษตรกรเหลานี้ตลอดจนบริษทัที่ดําเนินการสงออก และผูเกี่ยวของตางๆ จะไดรับการฝกอบรมใหความรูความ

เขาใจและแนะนําการจัดทําระบบอาหารปลอดภัยต้ังแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภคโดยหนวยงานภาครัฐ 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 สําหรับการบรรยายในเรื่องนี้สวนใหญประเทศไทยไดมีการดําเนินการไปแลว และมีความกาวหนากวา

ประเทศอินโดนีเซียเปนอยางมาก การรวมกลุมของแปลงเกษตรกรรายยอยๆ และดาํเนินการรวบรวมโดย

ประธานกลุม กอนดําเนนิการจําหนายใหกบับริษทัสงออก หรือผูรวบรวมผลผลิต หรือผูซ้ือรายอื่นๆ ซ่ึงการ

จัดการกอนการจําหนายจะเปนอยางไร ขึ้นอยูกับขอตกลงกับผูซ้ือเปนรายๆ ไป เกษตรกรเหลานี้จะไดรับการ

ฝกอบรมใหความรูความเขาใจเรื่องระบบเกษตรดีที่เหมาะสม GAP เปนอยางดี จากหนวยงานภาครัฐและ

เอกชน พรอมทั้งมีการตรวจประเมินแปลงเปนประจําทกุปเพื่อสรางความมัน่ใจวาผักและผลไมสดที่เก็บเกี่ยว

มาแลวปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ในภาคผูสงออกมีการจัดทําระบบการผลิตดีที่เหมาะสม GMP ระบบ HACCP 

และอ่ืนๆ เพื่อสรางความมัน่ใจใหกับลูกคาไดมากยิ่งขึน้ 

 
 ภาคที่ 4 การจัดการระบบความเยน็สําหรบัผักและผลไมสดและระบบโลจิสติกส 
 ภาคที่ 4 ประกอบดวยการบรรยาย 2 เรื่องคือ 

 1. Building an efficient and effective cold chain for FFV 

 2. Technologies for efficient logistics of FFV cold chain   

 แหลงการคาสาํหรับการผลิตและการบริโภคผักและผลไมสดในระดับโลกสวนใหญจําแนกตามระยะหาง

ทางกายภาพที่ยาวนานแตกตางกัน ถามกีารแบงแยกทางกายภาพมากเทาไร ก็ยิ่งดเูหมือนวาการขนสงที่

ซับซอนจะทําใหเกิดความเสียหายไดมากเทานั้น ความเครียดและ/หรือความแตกตางของอุณหภูมิกอใหเกิด

ความเสียหายกับผักและผลไมสดได คุณภาพของผักผลไมสดซึ่งบอบช้ํางายสามารถเสื่อมสภาพไปเรื่อยๆ 

เนื่องจากการหายใจของผลติผลสด อยางไรก็ตามอัตราการหายใจสามารถทาํใหลดลงไดดวยอุณหภูมิตํ่า  

ซ่ึงตองใชเวลาและตองอาศัยความรวมมือจากหลายๆฝายเพื่อทําใหการขนสงผักและผลไมสดไปยังตลาด

ปลายทางไดอ ความลาชาในทกุๆ ขั้นตอนสามารถทําใหคุณภาพของผักและผลไมสดเสื่อมสภาพได เพื่อให

แนใจวาตูขนสงสินคาจะไมสรางความเสียหายใหกับผลิตผล และมีสภาพที่เหมาะสมสําหรับการขนสงผักและ

ผลไมสด  ดวยเหตุนี้ธุรกิจดานอุตสาหกรรมพืฃสวนกําลงัเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง เนื่องจากเทคโนโลยีดานความ

เย็นที่ชวยรักษาคุณภาพไดตลอดหวงโซอาหาร การใชความเย็นมีสวนเกี่ยวของกับการขนสงผักและผลไมสด

ตลอดหวงโซอาหารโดยอาศยัวิธกีารความคุมอุณหภูมิ การบรรจุและเก็บรักษาในสภาพที่เย็น และการวางแผน

ทางดานโลจิสติกสเพื่อปองกันและรักษาคุณภาพของผักและผลไมสด  
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Presentation 8: Building an efficient and effective cold chain for FFV     

   วทิยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 การเสริมสรางประสิทธิภาพและประสทิธผิลดวยระบบความเย็นสาํหรับผักและผลไมสด ปจจุบันนี ้

ทั่วโลกใหความนิยมนาํมาใชสําหรับเก็บรักษาผกัและผลไมสดปริมาณมากๆ บริษทัที่ใหบริการระบบการทํา

ความเย็น เชน Asia Cold Chain Centre (Singapore) มีการจดบันทกึปริมาณของเสียที่เกิดจากผกัและผลไม

สดในแตละป  UN FAO มีการจดบันทกึของเสียที่เกิดจากโรงงานอุตสาหกรรมในเอเชีย (รวมทั้งประเทศจีน) สูง

ถึง 240 กิโลกรัมตอ 1 หัวพนักงานตอป จากการทาํนายของประเทศจีน ประชากรในชนบทเจริญมากขึ้น

มากกวา 700 ลานคน ขณะที่ประชากรที่อาศัยในถิน่ฐานเดิมจะมากขึน้กวาเดิมถึง 50 เปอรเซ็นต ในป 2015 

และจากปริมาณผลผลิตทางการเกษตรทั่วโลก ผลิตผักไดประมาณ 300 ลานตนั และผลไม 60 ลานตัน  ซ่ึง

ปจจุบันผักและผลไมสดเพียง 5 เปอรเซ็นต อาหาร 15 เปอรเซ็นต และผลิตภัณฑสัตวน้าํอีก 23 เปอรเซ็นต ที่ใช

ระบบเครื่องทําความเย็นในแถบเอเชีย  ประเทศอินเดียเปนประเทศทีผ่ลิตผักและผลไมสดเปนอันดับสองของ

โลกมากกวา 200 ลานตัน  แตผักและผลไมสดที่มีการใชระบบทําความเย็นเพียง 50 ลานตัน ซ่ึงสามารถ

ประมาณการการเกิดของเสียได 20-30 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับประเทศออสเตรเลียที่พบปริมาณของเสีย

เพียง 1 เปอรเซ็นต   

 โลกในปจจุบนัไดเปลี่ยนแปลงจากการใหความสาํคัญดานการเพิ่มผลผลิตไปเปนการปฏิบัติหลังการเก็บ

เกี่ยวเพ่ือชวยลดการสูญเสียของผลิตผลหลังเก็บเกี่ยว รวมถึงการจัดใหมีโครงสรางพื้นฐาน ส่ิงอํานวยความ

สะดวกทางดานการขนสงและเก็บรักษาดีขึน้  ดังนั้นการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นในการเก็บรักษา การบรรจุ 

การขนสง และการจัดการหลังเก็บเกี่ยวจึงเปนกุญแจสําคัญที่ชวยรักษาคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร

ไวได 
 การเปล่ียนแปลงสภาพภมิูอากาศและภาวะโลกรอน 
 ภาวะโลกรอนเกิดขึ้นจากเพิ่มขึน้ของกาซเรือนกระจกในชั้นบรรยากาศ ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพ

ภูมิอากาศ สงผลกระทบจนกอใหเกิดน้ําทวม  ความแหงแลง  ไฟปา  ระดับน้ําทะเลและมหาสมทุรเพิ่มสูงขึ้น 

และมีความเปนกรดเพิ่มขึ้น ปาและน้าํถูกทําลายมากขึน้ แหลงน้ํามีความเค็มมากขึน้  น้ําแข็งขัว้โลกหลอม  

ละลาย นอกจากนีย้ังกอใหเกิดแผนดินไหว คลื่นในมหาสมุทรแปรปรวน กอใหเกิดสึนามิ ภูเขาไฟระเบิด  

การกระทําของมนษุยที่กอใหเกิดภาวะโลกรอนไดมากขึน้ เชน การเผาทําลายผิวหนาดิน กระบวนการทาง

อุตสาหกรรม การตัดไมทําลายปา การปลูกพืชโดยไมคํานึงถึงสมดุลของสิ่งแวดลอม 
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ตัวอยางไดอะแกรมหวงโซอาหารของผักและผลไมสด 
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 นอกจากนีย้ังตองมีการฝกอบรมและการใหการศึกษากบัหนวยงานที่เกี่ยวของทั้งหมดในหวงโซอุปทาน 

(supply chain) เขาใจในขัน้ตอนปฏิบัติงานตางๆ และเขาใจถึงระบบโลจิสติกสของระบบหวงโซความเย็น.ซ่ึงมี

หลายขัน้ตอนและมีบุคคลหลายฝายเขามาเกี่ยวของ เชน ในระบบการนําเขา มทีั้งหมด 51 ขัน้ตอน มี

ผูเกี่ยวของ 19 หนวยงาน และหนวยงานใหบริการตูสินคาที่มีระบบความเย็น 41 หนวยงาน ขณะที่ในระบบการ

สงออกมีทั้งหมด 42 ขัน้ตอน ผูเกี่ยวของ 15 หนวยงาน  และหนวยงานใหบริการตูสินคาที่มีระบบความเย็น 35 

หนวยงาน  
 ผลผลิตสดในระบบหวงโซความเยน็เอเชีย 
 เนื่องจากระยะทางในการขนสงจากประเทศทางแถบเอเซียไปยังประเทศที่อยูหางไกล เชน ประเทศทาง

แถบยุโรป ญ่ีปุน จีน สหรัฐอเมริกา อาจใชเวลาขนสงเปนวนั เปนสัปดาหหรือเปนเดือน จะใชระยะเวลาการ

ขนสงยาวนานเพียงใดขึ้นอยูกับระยะทางในการเดินทาง ขึ้นอยูกับการเลือกวิธีการขนสงใหเหมาะสม หาก

ขนสงทางอากาศใชเวลาประมาณ 1-2 วัน แตหากขนสงทางเรือใชเวลา 7-30 วนั หรือทางบกจะใชเวลา

ประมาณ 1-10 วัน นอกจากนี้ตองพิจารณาขัน้ตอนการจัดการผลิตผลสด วัยของผลิตผล และการเก็บรักษา

ผลิตผลที่เหมาะสมดวย และตองรักษาอณุหภูมิใหสม่าํเสมอตลอดเวลาอีกทั้งตองหลีกเลี่ยงการปนเปอนจาก 

จากจุลินทรีย สารเคมีตางๆ และการปนเปอนทางกายภาพตางๆ การรักษาคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

อยางยั่งยืน  
 การประกนัความเส่ียง 
 การประกนัความเสี่ยงเปนสิ่งสําคัญอยางยิ่งอีกปจจัยหนึ่ง ที่จําเปนตองกระทําในทกุขัน้ตอนของการ

ปฏิบัติงาน ขั้นตอนใดที่ปราศจากการใชระบบหวงโซความเย็นตองถูกแจกแจงใหชัดเจน พรอมทั้งมีการควบคุม

และเฝาระวังเปนอยางดี โดยเฉพาะตองระมัดระวังการปนเปอนจากอันตรายตางๆ อีกทั้งการปฏิบัติงานกับ

ผลิตผลในทุกขั้นตอนเชน การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง เพ่ือปองกันไมใหผลิตผลเสียหาย  
 การวิเคราะหผล กําหนดจวุิกฤตทีก่อใหเกิดความลมเหลวในการจัดการผลิตผลสดจากแปลงถึง
ผูบริโภค 
 ผูประกอบการที่เกี่ยวของในหวงโซอาหารทั้งหลายจําเปนตองทราบวาขั้นตอนใดในการจัดการที่เปน

จุดออน และสามารถทําใหการดําเนินกิจกรรมตางๆ ลมเหลวได ซึ่งจําเปนตองมีการประเมินความเสี่ยง โดยดู

ความสาํคัญหลักๆ หรือจุดทีเ่ปนหัวใจของการทาํงานกอน แลววางแผนกําหนดแนวทางการแกไขปญหา

ดังกลาวไวหากเกิดเหตุการณใดอันจะกอเกิดความลมเหลวเกิดขึน้ 
 วิธีการใหความเยน็กบัผักและผลไม 
 วิธีการใหความเย็นกับผักและผลไมมหีลายวธิี นอกเหนือไปจากการใชหองเย็น การใชนํ้าแข็งโปะวางไว 

สวนบนของผลิตผลสดสลับกันไปในแตละชั้น หรือการฉดีน้ําแข็งเหลว (liquid ice) แทรกอยูระหวางตัวของ
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ผลิตผล อยางไรก็ตามตองมัน่ใจวาน้าํทีน่ํามาใชผลิตน้าํแข็งนัน้ตองสะอาดปลอดภัยเชื้อจุลินทรียกอโรคการใช 

การลดอุณหภมิูโดยอากาศเย็น (room cololing) ตองมีกําลังเครื่องทําความเย็นที่เหมาะสมสามารถลด

อุณหภูมิผลิตผลสดไดอยางรวดเร็ว มิฉะนั้นตนทุนการผลิตจะสูงมาก  
 การรักษาอณุหภูม ิ
 การเตรียมผลิตผลสดและการบรรจุตองทําในสภาพแวดลอมที่สามารถลดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ

ระหวางการเตรียมผลิตผลเพ่ือชวยลดอุณหภูมิผักและผลไมสดใหตํ่าลง ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ

ผลิตผล โดยเฉพาะผักและผลไมสดที่เสื่อมสภาพไดงาย 
 การควบคุมสภาพแวดลอมในพืน้ทีบ่รรจุและเก็บรักษา 
 การจัดการผักและผลไมสดตองเปนไปดวยความระมัดระวังและฉับไว หองเย็นและมานหองเย็นจะชวย

รักษาความเย็นของผักและผลไมสดในพืน้ทีก่ารบรรจุและหองเก็บรักษาได ดังนั้นระบบคอมเพรสเซอร เครื่อง

ทําความเย็น และระบบแจงตือนตองทํางานอยางมีประสทิธิภาพในขณะที่มีผักและผลไมสดจํานวนมาก 
 หนาทีข่องภาชนะบรรจุ 
 ภาชนะบรรจุจะชวยรักษาสภาพแวดลอมทางกายภาพปองกันจากการสั่นสะทาน การสั่นสะเทือน แรง

กดดันภายในของผลิตผล รวมทั้งชวยรักษาสภาพการเก็บรักษา อุณหภูมิ ความชื้น แสง  สภาพบรรยากาศ

บริเวณที่เปนที่วางระหวางผักและผลไมสดในภาชนะบรรจุ และสภาพแวดลอมทางสังคม ที่จะตองถูกจับตอง 

สัมผัสโดยผูปฏิบัติงาน ผูเกี่ยวของ รวมถึงผูบริโภคผักและผลไมสด 
  Active packaging 
 ปจจุบันเทคโนโลยีจํานวนมากทีท่ําใหภาชนะบรรจุมีศักยภาพในการบรรจุมากยิ่งขึน้ เชน การติด 

อินดิเคเตอร บงชี้ถึงระยะการสุกที่เหมาะสาํหรับการบริโภคเชน สาลี่ หากแถบสทีี่ทาํหนาที่เปนอนิดิเคเตอรที่ติด

บนภาชนะบรรจุเปนสีแดง แสดงวาเนื้อกรอบ ถาเปนสีเหลือง เนื้อยังมีความแนนเนื้อแตไมกรอบ และหากเปนสี

เหลือง เนื้อมีความฉ่าํแฉะน้าํ นอกจากนี้ยังมีแถบสีอินดิเคเตอรอีกหลายๆ ชนิดที่สามารถนาํมาติดบนภาชนะ 

บรรจุเองได เชน อินดิเคเตอรท่ีบอกระดับอุณหภูมิของผลติผลในภาชนะบรรจุ บอกความสด บอกความเขมขน

ของกาซออกซเิจน ความชื้นสัมพัทธ ระดับการเกิดการสั่นสะทาน การสั่นสะเทอน และบอกระดับความเปนกรด

ดางของผักและผลไมสด หรอืผลิตภัณฑอ่ืนๆ ซ่ึงสามารถเลือกใชตามจุดประสงคหรือตามความเหมาะสม 
 การเลือกใชภาชนะบรรจ ุ
 การเลือกใชภาชนะบรรจุสําหรับผักและผลไมสด หรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตองเปนไปตามกฎระเบียบหรือ

ขอตกลงระหวางคูคาหรือประเทศคูคาที่เราจะดําเนนิการสงออก เชน อาหารทะเลตองใชกลองสไตลีนที่ปดแนน

สนิทไมมีกลิ่นออกมารบกวน ผักและผลไมสดตองใชกลองกระดาษลกูฟูกที่มีความแข็งแรง สามารถทนทาน

ความชืน้ ปองกันการยุบตัวไดดี และยอมใหอากาศหมุนเวียนอากาศไดดี สําหรับขนาดของภาชนะบรรจุจะใช
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ขนาดใดตองเปนไปตามกฎระเบียบหรือขอตกลงของประเทศคูคา รวมถึงราคาของผลิตผล น้ําหนักของผลิตผล 

ที่เหมาะสมกบัภาชนะบรรจเุพื่อหลีกเลี่ยงการลมหรือรวงหลน นอกจากนีข้นาดของกลองยังตองสามารถวางบน

แพลเลทไดอยางหรือบรรจุในตูสินคาไดอยางเหมาะสม ดังนั้นการออกแบบภาชนะบรรจุจึงตองเหมาะสม

สามารถชวยลดอุณหภูมิผลิตผลหรือผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ว สามารถจัดวางไดอยางพอดีบนแพลเลท และ

สามารถแสดงตัวสินคาหรือที่มาทีไ่ป สถานที่ วนั และเวลาที่ผลิตได การเจาะชองอากาศบนภาชนะบรรจุตอง

เหมาะสมและยอมใหอากาศผานเขาออกไดดี สวนใหญแลวการเจาะรใูนแนวยาวดีกวาการเจาะเปนรูปทรง

กลม การเจาะรูขนาดใหญเพียง 2-3 รู ดีกวาการเจาะรูเล็กๆ หลายๆ รู เนื่องจากจะทาํใหความแข็งแรงของ

กลองลดลง และยุบตัวไดงาย วัสดุกันกระแทก หรือชองแบงในภาชนะบรรจุ ตองไมขดัขวางการผานเขาออก

ของอากาศ  
 การบรรจุ การวางซอน และการขนสงผลิตผล 
 ผลิตผลตองมีการบรรจุอยางพอดี ไมแนนหรือหลวมไป สามารถปดฝากลองไดอยางพอดี และเมื่อบรรจุ

ในตูสินคาตองไมกอใหเกิดความเสียหายกับผลิตผล  การหอหุมภาชนะบรรจุตองไมปดกั้นการหมุนเวียนของ

อากาศ การตดิฉลากตองชัดเจน มองเห็นไดงาย และทนทานตอความชื้น 
 ความลมเหลวในการเฝาระวังหรือควบคุมและติดตามผลิตผลในระบบหวงโซความเยน็  
 ความลมเหลวในการเฝาระวงัหรือควบคุมและติดตามผลิตผลในระบบหวงโซความเย็น มีหลายสาเหตุ 

เชน การสูญเสียน้ําหนักทําใหเกิดการเหี่ยว การออนนิ่มเนื้อ การบอบชา การปนเปอนจากจุลินทรียกอโรค 

สารพิษตกคาง การสุกระหวางการขนสง การเปลี่ยนแปลงสี การเสื่อมสภาพของเนื้อสัมผัส การเนาเสียจาก 

เชื้อราและแบคทีเรีย การสูญเสียคุณคาอาหาร และการเกิดอาหารเปนพิษ เชน มันฝรั่งที่เปลือกเปลี่ยนเปน 

สีเขียว เกิดการสังเคราะหสารโซลานนิซึ่งเปนอันตรายตอผูบริโภค เปนตน 
 การเฝาระวังการเปลี่ยนแปลงความชืน้อุณหภูมิ และการปฏบิัตกิารตางๆ  
 สําหรับการเฝาระวังการเปลี่ยนแปลงความชื้นและอุณหภูมิในระบบหวงโซความเยน็สามารถใชอุปกรณที่

เรียก data logger บันทึกขอมูล และสามารถติดตั้งระบบสัญญาณผานดาวเทยีม และติดตามขอมูลในที่

หางไกลไดดวยโทรศัพทมือถือ เปนตน นอกจากนี้ยังตองมีการเฝาระวังติดตามขัน้ตอนการปฏิบติังาน การ

รายงานและการแกไขปญหา การบันทึกขอมูล เชน การใช data logger  RFID และบารโคด รวมทั้งการ

หมุนเวียนและการติดตามสนิคา  การตรวจสอบยอนกลบั การบันทกึการหมนุเวียนการขนสง การปฏิบัติงาน 

การบันทึกขอผิดพลาดและขอละเวนตางๆ  การรายงานขอขัดแยงตางๆ และการยนืยนัวิธกีารแกไขปญหาตางๆ 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถนําระบบหวงโซความเย็นมาใชไดต้ังแตแปลงเกษตรกรจนกระทั่งถึงมือผูบริโภค

ได จะชวยลดความสูญเสียผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยวที่มคุีณภาพดีปลอดภัยจากอันตรายตางๆ ไดอยางมาก  
 
Presentation 9: Technologies for efficient logistics of FFV cold chain       

                 วิทยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 เทคโนโลยีเพ่ือเพิ่มศักยภาพระบบโลจิสติกสในระบบหวงโซความเยน็สาํหรับผักและผลไมสด ควรเริ่มตน

ต้ังแตแปลงปลูกซึ่งประกอบดวยผูจัดหาผลิตผลสด พอคา การนําเทคโนโลยี การศึกษาใหความรู และการ

อบรมตางมาใช เพื่อใหไดผลิตผลสดที่ปลอดภัยมีคุณภาพ ผานกระบวนการจัดการตางๆ การคัดเลือก การ 

ตัดแตง การบรรจุ จนถึงตลาดปลายทาง การตรวจติดตาม และการตรวจสอบยอนกลับ การวางแผนการ

เคลื่อนยายผลติผลสด การสนับสนนุ และกฎระเบียบขอตกลงตางๆ  โดยแตละขั้นตอนตองมีการควบคุม

อุณหภูมิ สภาพบรรยากาศ การลดอุณหภมูิ การบรรจุ การเฝาระวังและตรวจติดตาม รวมถึงการรายงานผล 

จนถึงตลาดปลายทาง โดยผูนําเขา ผูคาสง ผูคาปลีก และซุปเปอรมารเก็ต 

 ระบบโลจิสติกสเปนระบบทีม่ีความสาํคัญและชวยใหผลิตผลที่มีคุณภาพขนสงถึงมือผูบริโภคอยาง

ปลอดภัยและเกิดการสูญเสียนอยที่สุด การประเมินกิจกรรมโลจิสติกสในระบบหวงโซอุปาทาน โดยการจัดการ

และการจัดซื้อวัตถุดิบตามความตองการของตลาดปลายทาง ซ่ึงตองมีการวางแผนการจัดซื้อลวงหนาโดย

คาดการณวาตลาดมีความตองการผลิตผลมากนอยเพียงใด การเจรจา ทําสัญญา เพื่อใหทราบขอตกลงตางๆ 

เพ่ือใหสามารถวางแผนการผลิตไดอยางถกูตอง นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการกระจายตัวทางกายภาพ เชน 

อาคารผลิต อาคารเก็บสินคา การจัดการวตัถุดิบ การบรรจุ การจัดการผลิตภัณฑสุดทาย การวางแผนการ

กระจายสนิคา การจัดลําดับตามการสั่งซื้อของลูกคา การขนสง การบริการลูกคา การวางแผนการจัดการใน

ขั้นตอนตางๆ การบริการขอมูลตางๆ ทั้งทางดานการผลติ การจัดการ การตลาด การขาย และมีระบบการเงิน

ที่ขวยสนับสนนุและพัฒนาระบบไดอยางตอเนื่องและยั่งยืน 

 การจัดการระบบโลจิสติกสใหเหมาะสมกบัหวงโซอุปาทานของผลิตผลสดนั้นคอนขางซับซอน เพราะ

ขึ้นกับระยะทางและเสนทางในการขนสง จะขนสงโดยวธิีใด ทางน้ํา  ทางอากาศ  หรือทางบก  มีองคกรใดหรือ

ผูใดเขามาเกี่ยวของบาง การเคลื่อนยายผลติผลสดเกิดขึ้นมากนอยแคไหน ขัน้ตอนทีก่ําลังดําเนินการอยู 

ตลอดจนการเก็บรักษา หลายๆ ขัน้ตอนมผูีคนหรือการทําธุรกรรมตางๆ เขามาเกี่ยวของ  แรงจูงใจทางดาน

วัฒนธรรมประเพณี ซ่ึงตองมีการศึกษาวิเคราะหขอมูล การแขงขนัในระดับประเทศ จังหวัด หรือตําบล  

การบรรจุ การควบคุมระบบการบรรจุ การบันทกึติดตามและตรวจสอบตั้งแตตนทางจนถึงปลายทาง  สภาพ 
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ภูมิประเทศหรือภูมิศาสตรเปนอยางไร โครงสรางพื้นฐานมีความสมบูรณพรอมมากนอยเพียงใด ระบบ 

ปฏิบัติการในโรงงานเปนอยางไร ทําตามแบบเดิมๆ หรือมีการปรับปรุงใหทันสมัยตลอดเวลา  เชน มีการนาํ

ระบบตูสินคาควบคุมบรรยากาศมาใชในการขนสงผลิตผลสด การใชระบบสารสนเทศน การใชเทคโนโลยีดาน 

IT เชน RFID บรรจุภัณฑที่เปนประเภทแอคทิฟ เชน การใชสารดูดซับเอทิลีน สารจับกาซออกซิเจนหรือ

คารบอนไดออกไซด ตัวกาํจดัความชืน้ คารบอนไดออกไซด แอลกอฮอล กรดอินทรีย ซัลเฟอรไดออกไซด หรือ

เปนบรรจุภัณฑนาโนตางๆ หรือเปนบรรจุภัณฑสมารท เชน การใชดัชนีบงชี้เปนอินดิเคเตอรบอกถึงอุณหภูมิ

ของผลิตผล ความสด ความชื้น แอลกอฮอล กาซ ตลอดจนความเสียหายทางกายภาพ การใชระบบการ

ติดตอส่ือสารที่ติดมากับภาชนะบรรจุ เชน RFID  EAS  EMID  บารโคด  หรือภาชนะบรรจุที่ทาํหนาที่เฉพาะ

เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบายใหกับผูซ้ือหรือสามารถใชไดอยางกวางขวางเปนสากล เปนตน 

 การใชระบบตรวจสอบอุณหภูมิและความชื้น ที่เรียก data logger ระหวางการขนสงในหลายๆ รูปแบบ

ต้ังแตขนาดเล็กเทากับกระดมุจนถึงขนาดใหญ  มีทั้งแบบใชแลวทิ้งไปหรือนํากลับมาใชใหมได การติดตามและ

วางแผนขอมูลระบบขนสง เชนทางอากาศ ตองคํานวณวาหากจะบรรจผุลิตผลโดยใสน้ําแข็งรวมดวยควรใช 

น้ําแข็งมากนอยเพียงใด  ระยะเวลาเดินทางและขนสง สภาวะความเครียดที่สามารถเกิดขึ้นไดกับผลิตผลสด  

ส่ิงอํานวยความสะดวกในสนามบนิ นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงถิน่กําเนิด  การเปลี่ยนตูสินคา และประเทศ

ปลายทางที่ผลิตผลสดเดินทางไปถึง  การขนสงทางอากาศมักใชระยะเวลาเดินทางไมมากนัก เพียง 1-2 วัน 

ผลิตผลสดก็ถึงมือลูกคาแลว และสวนใหญการขนสงจะโหลดสินคาบนแพลเลท กอนบรรจุทั้งแพลเลทเขาไปใน

ตูสินคา แลวจงึโหลดไวใตทองเครื่องบินอีกครั้งหนึ่ง  สวนใหญแลวตูสินคาสามารถควบคุมอุณหภูมิได แตหาก

ไมสามารถควบคุมไดก็จะมกีารใชน้าํแข็งชวยลดอุณหภมูิ  สําหรับระบบตูที่สามารถควบคุมอุณหภูมิตองเปน  

ตูที่มีฉนวนปองกันไมใหความเย็นไหลออกนอกตู และความรอนจากภายในไหลเขาไปในตูได และตองมีระบบ

การหมนุเวียนอากาศที่สามารถหมนุเวียนผานผลิตผลไดอยางทั่วถึ. และมีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับการโหลด

ผลิตผลสดทั้งหมด สําหรับตูควบคุมอุณหภูมิทางอากาศนิยมใชกับผลิตผลสดที่มีราคาแพงจึงจะคุมคาตอการ

ใชตูดังกลาวนี ้สําหรับการขนสงทางเรือนิยมใชตูสินคาที่มีระบบควบคุมความเย็นสามารถโหลดผลิตสินคาเขา

ตูสินคาไดครั้งละมากกวาตูสินคาทางเครื่องบิน  อยางไรก็ตามวิธกีารดังกลาวจะเคลื่อนที่ผลิตผลสดไดรวดเร็ว 

เนื่องจากจะมกีารนาํตูสินคาไปยังโรงคัดบรรจุ โหลดแพลเลทเขาตูสินคา  หลังจากปดตูสินคา พรอมขนสงไปที่

ทาเรือ และยกลงเรือไดทันที แตหากไปทางอากาศตองไปโหลดที่สนามบินกอนขึ้นเครื่องบิน 

 ตูสินคาทีท่ําความเย็นไดมักจะสรางระบบความเย็นที่ตองการพลังงานจากภายนอก กําลังของเครื่องทํา

ความเย็นตองมีขนาดที่เหมาะสมกับขนาดและชนิดของตูสินคาและตองมีขนาดที่เหมาะสมกับผลิตผลสด โดย

ปกติตูสินคาม ี2 ประเภท คือ ตูสินคาที่มีระบบความเยน็ซึ่งเปนมาตรฐานทั่วไป และตูสินคาทีมี่ระบบควบคุม

บรรยากาศ  ซ่ึงผลิตโดยบริษทัแคเรียร เทอรโมคิง มิตซูบิชิ และไดกิน้ สําหรับการทาํงานของตูสินคาที่มีระบบ
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ความเย็นซึ่งเปนมาตรฐานทั่วไปจะมีระบบการหมุนเวียนแลกเปลี่ยนอากาศบริสุทธิ์จากภายนอกเพื่อหลีกเลี่ยง

แกสที่ผลิตจากการหายใจของผลิตผลสด และเพ่ือที่จะทาํใหสภาพบรรยากาศภายในตูสินคามีระดบัของกาซ

ออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสมจะใชการเปดระบบชองอากาศรวมกับพัดลมเพื่อใหเกิดการ

หมุนเวียนของอากาศภายในตูสินคา สวนใหญแลวตูสินคามาตรฐานจะมีคําแนะนําใหเปดชองอากาศให

สัมพันธกับอณุหภูมิท่ีเหมาะสมกับผลิตผลสด รวมถึงชนิดและขนาดของตูสินคาดวย ตูสินคาที่มกีารควบคุม

บรรยากาศตองปดชองลมเพื่อปองกันไมใหสภาพควบคุมบรรยากาศรั่วไหลไป อยางไรก็ตามระบบดังกลาวจะมี

ชุดควบคุมและปรับใหความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนอยูในระดับท่ีเหมาะสม

สําหรับการรักษาคุณภาพและยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตผลสด 
 ศูนยกระจายสินคา 
 ศูนยกระจายสินคาทําหนาที่เปนโรงเก็บสินคาทําหนาทีรั่บ เก็บรักษา การจัดวางสนิคา การคัดเลือก

สินคา และการกระจายสนิคาไปยังรานคาสาขาภายนอกตางๆ  

 การทาํงานในศูนยกระจายสินคารวมถึงระบบควบคุมสินคาภายในศนูยกระจายสนิคา การตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตผลสดที่เขามายังศูนยฯ การเก็บรักษาและการบรรจุผลิตผลสด รวมทั้งกระบวนการรวบรวม

สินคาภายในคลังเพ่ือรวบรวมสินคาที่อยูในระหวางการผลิต และจัดสงในคราวเดียวกนั.ซ่ึงมีการควบคุม

อุณหภูมิและความชืน้ และควรระบุแผนผงัของศูนยกระจายสนิคาใหชัดเจน เชน จุดกระจายแพลเลท เซนเซอร

ที่ติดตั้งบริเวณประตูที่มีฉนวนปองกนัการเกิดหยดน้ําบรเิวณประตู พื้นที่ที่สามารถระบบควบคุมอุณหภูมิ  

สะพานปรับระดับไฮดรอริคแบบฝงพ้ืน ระบบการเคลื่อนยายสนิคาแบบสายพาน ช้ันวางผลิตผลแบบ

เคลื่อนยายได เพื่อใหสินคาที่เขามากอน สงออกไปจําหนายกอนสนิคาที่เขามาทีหลงั หรือการเก็บรักษาผลิตผล

สดโดยใชระบบแคเรอเซลเพ่ือหมุนเวียนสนิคาที่มากอนและหลัง 

 การพัฒนาระบบตางๆ จะดําเนินไปไดอยางมีศักยภาพมากยิ่งขึ้น จําเปนตองมีระบบเครือขายที่สามารถ

ประสานงานกบัภาคสวนตางๆ ในหวงโซอุปาทาน ผูผลิต และลูกคาดวยเทคโนโลยทีีม่ีศักยภาพ เชน  

 ระบบ E-transport  โดยอาศัยบริษทั Courier FedEX UPS และอ่ืนๆ เขามาจัดการกับระบบบารโคด  

RFID  cellular X-rays  และระบบขนสงที่ทันสมยัสามารถติดตามสินคาไดตลอดเสนทาง (Intelligent 

transportation system) ไดอยางฉับพลันทันสถานการณ ดวยระบบการสื่อสารแบบเครือขายเพื่อเขามาชวยให

ระบบการจัดการขนสงสินคา ระบบการเขาออกของวัตถดิุบและผลิตภัณฑ ตลอดจนการสงใบเสร็จคาใชจาย

สําหรับการขนสงทางอากาศ และอื่นๆ  ตัวอยางระบบการเชื่อมตอเครือขายระบบหวงโซอุปาทานและระบบ 

โลจิสติกส ผูนาํการขนสงทั่วโลกจํานวน 7 แหงไดมีการจดัทําขอมูลระบบใหบริการการจัดการการขนสงและการ

จัดซื้อบนระบบเครือขาย รวมถึงการใหบริการการใหขอมูลอ่ืนๆ การสงเอกสาร การใหบริการตางๆ การใช
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เทคโนโลยทีี่สามารถเคลื่อนยายและติดตามผลไดตลอดระยะเวลาการเดินทางของผลิตผลจากตนทางไปยัง

ปลายทาง 

 ระบบ E-logistics เปนระบบที่อาศัยหนวยงานจากภายนอกเขามารับผิดชอบหรือท่ีเรียก 3PLs (Third 

party logistics) เขามาพัฒนาการจัดการระบบโลจิสิติกสแบบอิเลคทรอนิกสที่สามารถผสานสอดคลองกับ

ระบบการขนสง ชวยใหลูกคาสามารถตรวจสอบติดตามสินคา แจงขอมูลการขนสงและราคาไดทนัทวงที 

ตัวอยางบรษิทันํารองที่มีการนําระบบ E logistics มาใชไดแก APL Logistics,  BAX Global,  C.H. Robinson 

Worldwide,  Exel และ TNT Logistics เปนตน  

 บริษทัหลายๆ แหงชอบใชบริการ Descartes Systems และ Freightquote.com ซ่ึงใหบริการโลจสิติกส

ออนไลน นอกจากนี้ยังมีบริษทั DSC Logistics และ Ingram Micro Logistics ท่ีใหบริการโลจิสติกสออนไลน

อยางเต็มรูปแบบ 

 กลุม Aberdeen ในบอสตัน ประเทศอังกฤษ ไดทาํระบบ Ebiz ซ่ึงเปนวิธกีารที่มีประสิทธิภาพในการ

ปรับปรุงแกไขการออกแบบการจัดการระบบหวงโซอุปาทาน การลดตนทนุการผลิต การปรับปรุงคุณภาพ การ

เรงระยะเวลาการเดินทางในวงจรตลาดโดยอาศัยระบบเครือขายแบบอัตโนมัติที่รวดเร็วและวองไว  ทั้งใน

ขั้นตอนการจําแนก การประเมิน  การตอรอง การทําสัญญา การกําหนดคุณลักษณะและคุณสมบติัของหวงโซ 

อุปาทาน ผลิตภัณฑ และบริการที่เหมาะสมเขาไปในเครือขายหวงโซอุปาทานที่สามารถตอบสนองตอการ

เปลี่ยนแปลงความตองการของตลาดไดอยางรวดเร็วและทนัทวงท ี
 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถนําระบบเครือขายที่สามารถทาํงานทุกขั้นตอนเบ็ดเสร็จตั้งแตการสั่งซื้อ การ

ตอรอง การทําสัญญา การตรวจสอบสินคา การประเมิน การเรียกคืนสินคา ระบบตรวจติดตาม และเฝาระวัง

สินคาระหวางการเดินทาง และอื่นๆ ตลอดสายตั้งแตตนทางจนถึงตลาดปลายทางไดอยางมีประสิทธิภาพ

รวดเร็วและทนัทวงที โดยสามารถจัดการระบบหวงโซอุปาทานที่ตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงความตองการ

ของตลาด ชวยลดตนทนุการผลิต ปรับปรุงคุณภาพ และรนระยะเวลาวงจรตลาดลง จะชวยใหการสงออก

ผลิตผลสดของประเทศไทยไปยังประเทศตางๆ ไดรวดเร็ว และเพิ่มปริมาณการสงออกและนํารายไดเขาสู

ประเทศไดมากขึน้ อีกทั้งยังสามารถเพิ่มศักยภาพในการแขงขันทางการตลาดกับประเทศอื่นๆ โดยเฉพาะในยุค

ที่เปดการแขงขันการคาเสรี และเขาสูประชาคมอาเชียน 
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 ภาคที่ 5 ตลาดทางเลือกใหมของผักและผลไมสด 

 ภาคที่ 5 ประกอบดวยการบรรยาย 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 นี้เปนการบรรยายเกี่ยวกับผักและผลไมสดในมมุมองของผูคาปลีกและผูบริโภค บอยครั้งที่

คุณภาพ รสชาติ และสีไมมีสวนเกี่ยวของกับยี่หอของผกัและผลไมสดนั้นๆ ดวยเหตุนี้ผูผลิตผักและผลไมสด

ตองแขงขึน้บนพ้ืน,นทางราคาและปริมาณซึ่งทําใหราคาของเกษตรกรที่ไดคอนขางต่ํา ดังนั้นขั้นตอนตางๆ ที่ม ี

การจัดการในตลาดที่เหมาะสม เชนการแยกผลผลิตตามสายพันธุและวิธีการผลิต ซ่ึงสามารถทําใหผูบริโภค

จดจําไดอยางงายดายผานทางยี่หอของสินคา ทําใหสามารถยกระดับราคาสินคาใหสูงขึ้น และคุมครองใหเกิด

เสถียรภาพของความตองการผักและผลไมสด  ดังนั้นการจัดการดานการตลาดจึงเปนกุญแจสาํคัญที่สราง

ผลประโยชนทางธุรกิจผักและผลไมสดไดอยางยั่งยืน 

 

Presentation 10: Emerging trends in promotion and marketing of FFV 

  วทิยากร : Kit Chan 

  

 แนวโนมการเปล่ียนแปลงและรูปแบบการตลาดอาหารเอเชียทั้งในระดับอุตสาหกรรมและระดับพ้ืนฐาน 

มองจากการเปลี่ยนแปลงในหลายๆ ดาน มีดังนี้คือ 

 1. การเปลี่ยนแปลงระดับโลก 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรม 

  ปจจุบันการเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรมเปนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะตลาดเสรีทางการคา 

และเจริญเติบโตไปสูการคาระดับสากล ซ่ึงมีการนําเอาระบบเครือขาย และสารสนเทศนมาใชงาน เพื่อเพิ่ม

ศักยภาพในการแขงขันทางการตลาด 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  สําหรับการเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐานในสวนที่เปนอาหารของโลก ปจจุบันจะมีการวางขายใน

ซุปเปอรมารเก็ต มีการจัดการระบบโลจิสติกส เพื่อใหเปนแหลงอาหารโลก และมีระบบการติดตอส่ือสารไดไกล

ทั่วโลก ที่เปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารและยา 
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 2. การเปลี่ยนแปลงความตองการของผูบริโภค 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับอุตสาหกรรม 

  มีการใหความรูความเขาใจกบัผูบริโภคมากขึน้ และสรางความแตกตางของผลิตภัณฑเพื่อเปน

ทางเลือกสําหรับผูซ้ือ เนนอาหารรับประทานงายสะดวกสบาย ปลอดภัย และดีตอสุขภาพ และคํานึงถึง

ส่ิงแวดลอมมากขึ้น 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  ผูบริโภคในวัยหนุมสาวที่อาศัยในเมือง ซ่ึงเปนลูกคาที่มกีารศึกษาและมีความรูความเขาใจดานอาหาร 

สามารถเลือกซื้อสินคาไดงาย เนื่องจากตองออกนอกบานไปทาํงาน และเปนครัวขนาดเล็ก คํานงึสุขภาพมาก

ขึ้นโดยเนนถึงความปลอดภยัจากสารพิษตกคาง และมรีะบบการผลิตที่สามารถผลติไดเพียงพอตอความ

ตองการแบบยั่งยืน 

 3. การเพิ่มรายได 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

  เปนไปเพื่อลดคาใชจายลง เพ่ิมการบริโภคโดยเฉพาะเนื้อและนมมากขึ้น  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  เพิ่มปริมาณผูบริโภคมากขึน้ ทําใหเพิ่มรายไดสวนบุคคล สรางความยั่งยืนและทําใหไดรายไดเพิ่ม

สูงขึ้นอยางยั่งยืน 

 4. ขอมูลและการสื่อสาร 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

  มีการจัดทาํระบบขอมูลทางการตลาด การผลิต และราคา มีการนาํระบบเครือขายและสารสนเทศนมา

ใชกันอยางกวางขวางมากขึน้  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  การใหขอมูลแบบโปรงใสถูกตอง โดยชาวนาสามารถสบืคนขอมูลการตลาดไดอยางสะดวกขึน้ 

ผูบริโภคและผูคาสามารถสบืคนขอมูลการผลิตได  มีการประชาสัมพันธขาวสารทางอินเทอรเน็ตและทาง

โทรทัศน 

5.  เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหมๆ  

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 มีเทคโนโลยกีารจัดการแปลงปลูก เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวเพ่ือเพ่ิมอายุการวางจําหนาย มีการ

ขนสงระยะทางไกล ลดตนทนุการผลิตตอหนวย   
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  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

มีการผลผลิตที่มีคุณภาพสูงจากแปลงปลกู โดยการใชเมล็ดพันธุที่มีคุณภาพดีขึ้น การใหปุยอยาง

ถูกตองและเหมาะสม มีการควบคุมโรคและแมลงทีม่ีประสิทธิภาพ มีเทคโนโลยีการจัดการน้าํ และมีเทคโนโลยี 

หลังการเก็บเกี่ยวใหมๆ   

6. การเกิดขึ้นของเมืองใหม 
  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 การเพิ่มขึ้นที่อยูอาศัยในเมืองใหม ซ่ึงมีขอจํากัดในเรื่องของเวลาและพื้นที่ และมีกจิกรรมทางสังคม

เพ่ิมมากขึ้น ความตองการใหมีภาคสวนของผูขายผลิตผลคุณภาพสูงเพ่ิมมากขึ้น   

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

    เนื่องจากปจจุบันวถิีชีวิตการทาํงานและที่อยูอาศัยสมัยใหม ทีม่ีครอบครัวและครวัขนาดเล็ก อาศัย

เคร่ืองใชไฟฟาเพ่ืออํานวยความสะดวกตอชีวิตความเปนอยูมากขึน้ การเตรียมอาหารเปนไปอยางงายๆ สะดวก

และรวดเร็ว  

 7. ผูหญิงทํางานนอกบานมากขึ้น 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 ผูหญิงในปจจบัุนมีอิสระในการจับจายใชสอยมากขึน้ สามารถตัดสนิใจเลือกซื้อสินคาตางๆ ไดดวย

ตนเอง  

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

  ผูหญิงมีบทบาทในกิจกรรมของสาธารณชนมากขึน้ เนื่องจากผูหญิงไดรับการศึกษาสูงขึ้น ผูหญิง

ทํางานนอกบานมากขึน้ และนิยมบริโภคอาหารที่มีคุณคาอาหารและเนนอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยการลด

การบริโภคเนื้อสัตวและลดอาหารประเภทไขมนั และบริโภคอาหารตอม้ือลดลง 

 8. ลักษณะประชากร 

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 ประเทศที่พัฒนาแลวมีการลดจํานวนประชากรลง ขณะที่ประเทศที่กาํลังพัฒนาม ี

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

    การเปลี่ยนแปลงแผนผังการศึกษาประชากร  ซ่ึงจะเห็นไดวาประเทศที่พัฒนาแลวมีประชากรที่สูงอายุ

เพ่ิมมากขึ้น และมีแนวโนมการบริโภคที่แตกตางกัน ขณะที่ประเทศที่กําลังพัฒนาแลวประชากรสวนใหญมีอายุ

นอย 
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  9. มาตรฐานคณุภาพอาหาร  

  การเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรม 

 การมีระบบมาตรฐานคุณภาพอาหารแหงชาติ มาตรฐานคุณภาพอาหารที่ตรวจสอบดวยหนวยงาน

เอกฃนที่เปน 3rd party ใหตรงตามความตองการและเปนไปตามกฎระเบียบของประเทศคูคาหรือซุปเปอร 

มารเก็ต 

  การเปลี่ยนแปลงในระดับพื้นฐาน 

คุณภาพอาหารแลมาตรฐานอาหารใชเปนหลักประกนัความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงตองการมาตรฐาน

และความสามารถการผลิตในแปลงปลูกที่สูงขึน้ การผลิตที่แตกตางสําหรับตลาดกลุมเปาหมายที่จาํเพาะ

เจาะจง (niche market) และเพิ่มสวนแบงการตลาดและสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค 
กาวแรกการวางแผนวิถกีารตลาด 
การวิเคราะหแรงที่ใชในการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมที่สรางโอกาสที่เปนรูปธรรมหรือมีผลคุกคาม

ตอธุรกิจขึน้อยูกับสภาวะทางเศรษฐกิจ สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ การพัฒนาเทคโนโลยี การประเมิน

ทางดานวฒันธรรม และการเปลี่ยนแปลงทางการเมือง 

ความเขาใจคุณลักษณะเฉพาะและความตองการของตลาดและผูบริโภคซึ่งตองพจารณาความ

ตองการทางวฒันธรรม ลักษณะสังคม ความสาํเร็จสวนบุคคล และความจาํเปนทางดานจิตวทิยา 
ความเขาใจกระบวนการซ้ือผลิตผลของลูกคา 
โดยปกติผูซ้ือจะถูกกระตุนทั้งทางดานทางกายภาพ ทางสังคม และทางการคา ทําใหลูกคาจดจาํความ

แตกตางของสนิคา และเกิดความตองการสินคานั้นๆ  และทําการคนหาขอมูล ซ่ึงไดมาจากความทรงจํา การ

สอบถาม หรือการคนหาทางอินเทอรเน็ต เปรียบเทียบกบัคุณลักษณะที่เปนชองทางเลือกอ่ืนๆ เพื่อประกอบการ

ตัดสินใจซื้อของลูกคาตอไป 
กลยทุธทางการตลาดเพื่ออํานวยความสะดวกสบายใหกับลูกคา 
1. สรางระบบธุรกิจทางการตลาด ทําไดดังนี้คือ 

  1.1 สงเสริมความรูความเขาใจในการทาํธุรกิจกับตลาดเปาหมาย เชน การทาํเวปไซตทางธุรกิจ และ

การสรางระบบเครือขายสารสนเทศนทางสังคม 

  1.2 เขารวมกลุมกิจกรรมผักและผลไมสดนานาชาติ เชน การจัดแสดงสินคา การจัดนิทรรศการ การ

จัดบูธแสดงสินคา การลงโฆษณาในอ-ีแมกกาซีน 

  1.3 เผยแพรขอมูลและขาวสารทางการตลาด เชน  การขยายพื้นที่การตลาด จุดมุงหมายหรือ

เปาประสงคของตลาด และตลาดในระดับตางๆ  และจัดทําระบบแฟมขอมูลทางการตลาด 
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  1.4 สงเสริมใหเกิดการแขงขันทางธุรกจิ เชน การลงทะเบียนเพื่อขอใบรับรองระบบเกษตรดีที่

เหมาะสม (GAP) เพ่ือเปนหลักฐานใหเกิดการยอมรับ  การเปนสมาชิกกลุมผูใหการรับรองระบบ 

  1.5 การโฆษณาทางวิทยุ โทรทัศน หนังสอืพิมพ และแมกกาซีน โดยใชเชฟที่มีชื่อเสียงมาแสดงการ

ทําอาหาร  

2. สรางความผูกพันกับลูกคาหรือซุปเปอรมารเก็ต 

  2.1 สรางความเชื่อถือและความไววางใจใหกับลูกคา ดวยการสงสินคาใหลูกคาไดตรงเวลา  

สามารถแจงลกูคาเกี่ยวกับการลาชาของสนิคาไดอยางแมนยาํและแกไขปญหาไดทนัทวงที  เชน มีระบบ

ติดตามการเดินทางของตูสินคาจากตนทางไปยังปลายทาง มีระบบตรวจสอบยอนกลับในกรณีทีเ่กิดเหตุการณ

ที่ผิดไปจากกฎเกณฑตางๆ  มีระบบการจดัเก็บสินคาและติดตามสต็อกสินคาในระบบอิเลคทรอนิกส 

  2.2 การเชื่อมตอระบบออนไลนเพื่ออัพเดทขอมูลผลผลิตพืชใหทันสมัยตลอดเวลา 

 2.3 การเขารวมโครงการสรางความซื่อสัตยและความจงรักภักดีตอซุปเปอรมารเก็ต โดยการทาํบัตร

สมาชิกของซปุเปอรมารเก็ต การทําบัตรเครดิตของซุปเปอรมารเก็ต 

 2.4 การเขารวมการสงเสริมผลิตภัณฑภายในซุปเปอรมารเก็ต เชน การทาํอาหารในซุปเปอรมารเก็ต

เพ่ือใหลูกคาชิมถึงความสดของผลิตผลทีผ่านกระบวนการจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวแลว 

3. การสงเสริมใหสรางตราผลิตผลที่ทําใหลูกคารูจักและจดจําได 

 3.1 การสรางความไววางใจและความนาเชื่อถือใหลูกคา วาเมื่อใดก็ตามที่ลูกคาตองการซื้อสินคา

นั้นๆ จะสามารถหาซื้อไดตลอด การใหขอมูลผลิตภัณฑโดยการติดฉลาก และการทาํระบบขอมูลทาง

อิเลคทรอนิกส การแสดงความขอบคุณลกูคาทีแ่จงผลสะทอนกลับ รวมถึงการจัดใหมขีอมูลเกี่ยวกับแหลงผลิต 

เกษตรกร และกระบวนการผลิตพืช 

 3.2 การสงเสริมผลิตผลชนิดตางๆ เชน การสรางลักษณะจําเพาะของผลผลิตชนิดตางๆ  การนํา

ผลิตผลมาใชในลักษณะตางๆ เชน การแชแข็ง การทําผกัและผลไมตัดแตงสด  และการสรางความแตกตางของ

ภาชนะบรรจ ุ

 3.3 การรักษาความสัมพันธกับลูกคา โดยการสรางระบบเครือขายสื่อสารผานทางโทรทัศน วทิยุ 

ขาวสาร แมกกาซนี 
การประชาสัมพนัธเพ่ือสงเสริมผูผลิตขนาดเล็กและขนาดกลาง 
การใหคําแนะนําวิธีการตลาดกลุมเปาหมายซ่ึงเปนกลุมขนาดเล็กแตมศัีกยภาพในการซื้อสูง  นอกจากนี้

เกษตรกรสามารถใชประโยชนจากผลผลติโดยการผลิตผักและผลไมชนิดใหมๆ  หรือผักและผลไมอินทรีย  

ผลิตผลที่ผลิตใหเปนไปตามวฒันธรรมความเปนอยูของผูบริโภค และผลผลิตที่สอดคลองกับวิถีการดําเนินชวีิต

ของผูบริโภคในวัยตางๆ  ท้ังนี้กลุมขนาดใหญไมมีความสนใจกับปริมาณผลิตผลในกลุมขนาดเล็กที่จําหนายใน
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ตลาดเปาหมายจําเพาะนี้  การลดชองทางการตลาดเพื่อใหผลิตผลสดจากแปลงปลูกถึงมือผูบริโภคโดยตรง

และรวดเร็วขึน้ นอกจากนี้ผูประกอบการขนาดเล็กจะสามารถเขาใกลชิดผูบริโภคไดมากกวาผูประกอบการ

ขนาดใหญ 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ประเทศไทยหากสามารถวางแผนการจัดการระบบการตลาดไดอยางเหมาะสม กําหนดเปาหมายตลาด

ไดอยางชัดเจน วาผลิตผลประเภทใด ลักษณะใดจะสงไปยังตลาดไหน เพื่อใหสอดรับกับความตองการของ

ลูกคา การผลติผลผลิตชนิดใหมๆ ออกมาสูตลาดใหมากขึน้ พรอมทั้งการใชระบบเครือขาย ระบบสารสนเทศน 

การจัดแสดงสนิคา เพื่อใชในการประชาสมัพันธผลิตผลสดที่มีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภค การขอ

ใบรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม และอืน่ๆ เพ่ือสรางความเชื่อมั่นและความไววางใจใหกับลูกคา การทาํ 

กลยุทธการตลาดเพื่อรักษาลูกคา เชน การทําบัตรสมาชิกหรือบัตรเครดิตของซุปเปอรมารเก็ตเพ่ือคืนกําไร

ใหกับลูกคา แมวาประเทศไทยจะมีการนําระบบดังกลาวมาใชแลว แตก็ยังไมกวางขวางนกั ซ่ึงหากมีการ

นํามาใชกนัอยางกวางขวางมากขึน้ก็จะทําใหการขยายตัวของตลาดใหมๆ เกิดขึน้ไดมากขึ้น 

 

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

  วทิยากร : Dr. Rodney Wee 

  

 ตลาดเอเชียเปนตลาดใหญมศัีกยภาพสูง เนื่องจากเอเซียมีพื้นทีถ่ึง 17,212,000 ตารางไมล รวมทั้งหมด 

47 ประเทศ มีประชากรมากกวา 4,000 ลานคน ประกอบดวย ชาวจีน 1,300 ลานคน ชาวอนิเดีย 1,200 ลาน

คน และมแีนวโนมวาจะมีประชากรเพิ่มขึ้นมากกวาประเทศจีน ที่เหลือเปนชาวเอเชียจากประเทศอืน่ๆ อีก 800 

ลานคน ดวยระบบสื่อสารทีม่ีประสิทธิภาพและศักยภาพมากขึน้ การใชระบบส่ือสาร ระบบเครือขายติดตาม

ขอมูลไดแมจะอยูหางไกลโดยการใชคอมพิวเตอรหรือโทรศัพทเคลื่อนที่ติดตามตัว การใชรหัสสินคาตางๆ ใน

รูปแบบบารโคด เชน QR code (Quick Response Code) เปนเครื่องหมายการคาซึ่งเปนบารโคดแบบ 2 มิติ ที่

ออกแบบมาใชครั้งแรกกับบริษทัโตโยตา ประเทศญี่ปุน มีลักษณะเปนฉลากที่อานดวยเครื่องจักรที่อานคาดวย

แสง QR code ประกอบดวยแผงวงจรปดสีดําที่เปนจุดสี่เหลี่ยมที่อยูในเสนกริดสี่เหลี่ยมบนพื้นหลังสีขาว ที่

สามารถอานดวยเครื่องถายภาพชนิดกลองถายรูปหรือโทรศัพทมือถือ จากนัน้จะผานการแปรผลดวย ‘Reed-

Solomon’ เพ่ือปรับแกไขคาผิดพลาดตางๆ จนกระทั่งสามารถแปลภาพออกมาไดอยางถูกตองเหมาะสม แลว

ขอมูลจะแยกแปลผลทั้งในดานแนวนอนและแนวตั้ง 
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 ขอมูลที่บรรจุไวในบารโคดทาํขึน้จากรูปแบบวิธีการปฏิบัติที่ผานการตรวจสอบมาตรฐานของขอมูลส่ี

ประเภท ในรูปตัวเลข ตัวอักษร ขอมูลจํานวน 8 บิต ระบบเลขฐานสอง ที่มีสัญลักษณเพียงสองตัวคือ 0 และ 1 

หรือใชตัวอักษรคันจิ ผานกลยุทธการสรางตราตามขอมลูของบารโคด 

 ปจจุบันระบบ QR code ไดถูกนาํมาใชอยางกวางขวางในวงการอุตสาหกรรมเนื่องจากสามารถตรวจ

ติดตามสินคาไดอยางรวดเร็ว สามารถเก็บรวบรวมคลังสินคาไดครั้งละจํานวนมากเปรียบเทียบกับรหัสสินคา

สากลที่เก็บขอมูลไดนอย 

 การใชบารโคด มีประโยชนในการติดตามขอมูลสินคา การจําแนกแยกแยะชนิดสนิคา การติดตามเวลา

ในการเขา ออก และเดินทางของสินคา การจัดการระบบเอกสาร ขอมูลการตลาดทั่วไป 
 เทคโนโลยีการใหขอมูลและการจัดการหวงโซอปุาทาน 
 การจัดการระบบขอมูลและการจัดการหวงโซอุปาทานสามารถทําไดดังนี้คือ 

 1. การวางแผนทรัพยากรทางธุรกิจขององคกรโดยรวม เชน  การใชระบบคอมพิวเตอรเพื่อชวยในการ

ควบคุมวัสดุและการวางแผนการผลิต การวางแผนความตองการในการกระจายสินคา การวางแผนความ

ตองการผลผลิต 

 2. ระบบการวางแผนขัน้สูง ซ่ึงเปาหมายหลักๆ เปนการตัดวงจรการสั่งสินคาเพ่ือใหระยะเวลาที่สินคา

เดินทางไปถึงมือผูบริโภคสั้นลง  

 3. การจัดระบบการเชื่อมโยงแผนทรัพยากรทางธุรกิจขององคกรดวยระบบปฏิบัติการและสื่อท่ีชวยให

เขาถึงขอมูลไดอยางรวดเร็ว 

 4. การสรางระบบ e-Business หรือ e-Commerce เพื่อใหขอมูลในทกุดานตั้งแตการผลิตผักและผลไม

สดจากแปลง การจัดการระบบหวงโซอุปาทานตางๆ การจัดการระบบหวงโซการขาย การจัดการระบบ 

โลจิสติกส การจัดการระบบการสั่งซื้อสินคา และอ่ืนๆ ทีม่ีสวนไดสวนเสีย โดยอาศัยการวางแผนการจัดการ

สินคาที่สามารถสงใหลูกคาไดทนัทวงที ในบางครั้งจําเปนตองรวมกลุมพันธมิตรเพ่ือชวยเหลือกนัในยามคับขนั 

การควบคุมคณุภาพและมาตรฐานของสินคา การจัดการและการเผยแพรขอมูล การเปลี่ยนแปลงการจัดการ

ตางๆ การสรางระบบการจัดการใหมๆ  ของทีม การเลือกใชเทคโนโลยท่ีีเหมาะสม การจัดการระบบเครือขาย

หวงโซอุปาทาน และการรายงานผลทางระบบเครือขาย 
 การใหบริการชาวเอเชียทีม่ีผูบริโภคถึง 4,000 ลานคน รานคา 16 ลานแหง 
 ความตองการของผูคาปลีกตองการหลักประกันคุณภาพของผลิตผลสด โดยการใชเทคโนโลยีมาปรับปรุง

คุณภาพการมองเห็นและความปลอดภัยของอาหารในหวงโซคุณคาอาหาร 

 การเพิ่มมูลคาเพ่ิมใหกับสินคาในภาคธุรกจิการเกษตรในสังคมเกษตรกรขนาดใหญซึ่งสามารถเขาขอมูล

ทางเครือขายเพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูลเชน ราคา สภาพภูมิอากาศ ผลิตภัณฑชนิดใหมๆ  และการบริการตางๆ  
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 การเขาถึงขอมูลความตองการสินคาภายในรานคา การลดสินคาคงคลังสํารองเพิ่มเติมและการกระตุน

การไหลเวียนของการเงิน 

 ตัวอยางกรณขีองหางสรรพสินคา Walmart  ที่สามารถดูแลลูกคาถึง 1 ลานคนทกุๆ ชั่วโมงและขนสง

สินคาไปยังสวนตางๆ ในสหรัฐอเมริกา  การจัดการเว็บไซทท่ีเปนตลาดซื้อ-ขาย-ประมูล สินคาแบบออนไลน 

และการจัดการตลาดในระบบออนไลนซ่ีงมีหลายรอยแหงในประเทศเกาหลโีดยการเขาถึงขอมูลไดอยางรวดเร็ว 

จัดใหยานพาหนะขนสงสนิคาไปใหลูกคาไดอยางรวดเร็วและทนัเหตุการณ  

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ตลาดคาขายเอเชียเปนตลาดที่นาสนใจเนือ่งจากมีลูกคาถึง 4 พันลานคน และมีรานคาถึง 16 ลานแหง

ในประเทศทางแถบเอเชีย ผักและผลไมสดในประเทศไทยมีมากมาย แมจะมีผลิตผลทางการเกษตรที่

เหมือนๆกันสวนใหญ แตความกาวหนาของเทคโนโลยีในการจัดการผกัและผลไมสดแตกตางกนั การเพ่ิมมูลคา

ผักและผลไมสดไทย โดยการนําการแปรรูปผลิตผลสดหรือนําของเหลือทิ้งมาสรางมูลคาเพิ่มใหมากขึ้น ซึ่ง

ประเทศไทยมคีวามกาวหนาดานเทคโนโลยีกวาประเทศในแถบอนิโดจีน ลาว เขมร เวียดนาม และมาเลเซีย 

อยางมาก อยางไรก็ตามประเทศไทยก็จําเปนตองรักษาฐานลกูคาในปจจุบันไวดวยเชนกัน ดังนัน้การบริการทัง้

กอนและหลังการขาย ตลอดจนการรักษาคุณภาพและความปลอดภัยสินคาจึงมีสวนสําคัญในการสรางความ

เชื่อมั่นใหกับลูกคาไดอยางมาก  

 

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

  safety 

  วทิยากร : Elda Esguerra  

  

 ผักและผลไมตัดแตงสดตองผานการทําความสะอาด และผานขัน้ตอนตางๆ จนไดผลิตผลที่มีขนาดเล็ก

ลง และบรรจุในภาชนะบรรจุสะดวกซื้อสําหรับผูบริโภค มีกลิ่น รสชาติ และคุณคาทางอาหารสูง แตยังคงรักษา

ความสดไวได ผักและผลไมสดตัดแตงเปนการแปรรูปเพียงเล็กนอยและพรอมบริโภคได อยางไรกต็ามผักและ

ผลไมสดตัดแตงมีอายุส้ันจากการปอกเปลือกและตัดแตงทําใหเกิดบาดแผล จึงไปกระตุนการหายและการผลิต

เอทิลีน กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลวทางชวีเคมีอ่ืนๆ ตามมา กอใหเกิดการออนตัวของเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสี

เกิดขึ้น อายุการเก็บรักษาสัน้ลงเนื่องมาจากการเนาเสียจากจุลินทรียกอโรคพืช รวมถึงเชื้อจุลินทรียกอโรค

มนษุยเชน Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, Escherichia coli O157:H7, Salmonella, 

Shigella, Vibrio cholerae, Giadia lambia และ Hepatitis A virus 
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 ขั้นตอนที่เกี่ยวของกับกระบวนการการทาํผกัและผลไมตัดแตงสดไดแก การรับและการตรวจสอบวตัถุดิบ 

ซ่ึงตองการคุณภาพสูงเนื่องจากการเพิ่มความบอบช้าํงายของผลิตผล เนื่องมาจากการเตรียมผลิตผลสด  

การลางหรือการทําความสะอาดผลิตผลสดทั้งผลเพ่ือกําจัดสิ่งสกปรก สารเคมีตกคาง และสิ่งปนเปอนตางๆ  

การปอกเปลือหรือการตัดเปนชิ้นเปนจุดเสี่ยงที่ตองเผาระวังในกระบวนการเนื่องจากขัน้ตอนดังกลาวนี้ตองการ

กระบวนการผลิตที่สะอาดถกูสุขลักษณะ การลางโดยการผสมน้าํยาปองกันกําจัดเชื้อจะชวยลดการปนเปอน 

ของเชื้อจุลินทรีย การผึ่งเนื้อผักและผลไมเพื่อลดปริมาณน้ําหรือปริมาณความชืน้ของผลิตผลและการรั่วไหล 

ของเซลลซ่ึงมีสวนชวยสงเสริมใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และการบรรจุซ่ึงจะสรางสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลงภายในภาชนะบรรจุซ่ึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมตัดแตงสดใหยาวนานขึ้น การจัดการ

อุณหภูมิในทกุขัน้ตอนเปนสิ่งสําคัญ ระหวางการกระจายสินคาจําเปนตองรักษาอุณหภูมิไวท่ี 0-5 องศา

เซลเซียส และเพื่อสราความมั่นใจวาผักและผลไมตัดแตงสุดมีคุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภคจําเปนตอง

เฝาระวังในทุกขั้นตอนตั้นแตแปลงปลูกจนถึงตลาดปลายทาง 

 ปจจุบันการใชคลอรีนเพื่อลางทําความสะอาดผลิตผลสดถือเปนทางเลือกหนึ่งเชนเดียวกับการใชน้าํ 

อิเลคโตรไลทท่ีมีฤทธิ์เปนกรด กรดอินทรียพาราซิติก น้ําอุน และรังสี UV-C 

 มีหลายวธิีที่ชวยรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผักและผลไมตัดแตงสด ท้ังนี้แนวโนมผูบริโภค

สวนใหญขอบผักและผลไมสดเปนธรรมชาติ และใชสารที่ไดจากธรรมชาติมาทําหนาที่เปนสารปองกันกําจัด 

จุลินทรียปนเปอน เชน ฟนอล ไคโตซาน กรดอินทรีย สารสกัดน้ํามันที่จําเปนจากธรรมชาติ สารประกอบ 

คารโบนิล และผลพลอยไดจากกระบวนการทางอุตสาหกรรม เชน กระบวนการผลติเนย 

 ปจจุบันเทคนคิบรรจุภัณฑแอคทิฟถูกพัฒนาขึ้นมาเพ่ือทําหนาทีป่องกันกาํจัดเชื้อจุลินทรียเชน แคปซูลที่

มีสารสกัดน้าํมันจากธรรมชาติหอหุมไซโคลเด็กซตริน และสารปองกันกําจัดจุลินทียหอหุมในโพลิเมอร  

บรรจุภัณฑอยางฉลาดใชสําหรับผักและผลไมตัดแตงสด   เชน การใชสารประเภทนาโนเทคโนโลยี การใช

สารประกอบโพลิเมอรแคลเซียมคารโบเนทรวมกับสารไอโซแทคทิคโพลีโพรพิลีนที่ชวยลดการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียในชิ้นเนื้อแอปเปลไดเปนเวลา 10 วัน และยังมีผลใหแอปเปลมีการสุกดีขึ้นเนื่องจากการผลิต 

เอทิลีน 

 
ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 ผักและผลไมตัดแตงสดนับวันยิ่งเปนที่ตองการของตลาดมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะในยคุปจจุบันที่ครอบครัว

สวนใหญเปนครอบครัวขนาดเล็กที่ท้ังพอบานและแมบานตองออกไปหางานทาํ อาหารสะดวกซื้อจึงเปน

ส่ิงจําเปนสําหรับครอบครัวยุคปจจุบัน ซ่ึงประเทศไทยก็ไดมีการจําหนายผักและผลไมสดตัดแตงจําหนายอยู

ทั่วไปทั้งในตลาดสด ซุปเปอรมารเก็ต จนกระทั่งสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ 
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2.3 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากการศึกษาดูงานแตละแหง (ถาม)ี พรอมแนบภาพประกอบ 

 วันท่ี 25 กันยายน 2556 
 ภาคที่ 6 : การเยี่ยมชมจุดรวบรวมผักและผลไมสด 

 นอกจากการบรรยายแลว ขาพจายังมีโอกาสไดไปเยี่ยมชมเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผัก

และผลไมสดอยางมีประสิทธิภาพ ณ จุดรวบรวมผักและผลไมสดของเกษตรกรบาหลี ประเทศอินโดนีเซีย ซ่ึง

รัฐบาลมีสวนใหการสนับสนนุงบประมาณการสรางโรงคัดบรรจุ และหองเย็น โดยเกษตรกรจะขับรถสามลอหรือ

รถบรรทุกสงผักและผลไมสดมายังจุดรวบรวม และจะมคีนงานตัดแตง คัดเลือก และบรรจุขนสงโดยรถปกอัพ

ไปใหกับโรงแรมซึ่งเปนลูกคาของกลุมเกษตรกร (ภาพที่ 1) 

 นอกจากนีย้ังไดมีโอกาสไปเยี่ยมชมสวนสละที่มีลักษณะผลแตกตางจากสละไทย เปลือกหนามีสีน้าํตาล

แดงเขม เกษตรกรจะใชมีดเก็บเกี่ยวผลสละบรรจุลงในตะกราที่มีใบไมรองกันกระแทก เมื่อจะขายจะทาํการชั่ง

น้ําหนกัตามปริมาณที่ลูกคาตองการบรรจุใสถุงพลาสติกหรือตะกราไมไผสาน (ภาพที่ 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรขนสงผักมายังจดุรวบรวม รัฐบาลสนับสนุนงบประมาณสราง
หองเย็นและโรงคัดบรรจุ

คัดเลือกและตัดแตงผลิตผลสด คัดเลือกมะเขือเทศตามขนาดของผล

ขนสงขึ้นรถบรรทกุเพื่อสงไป
จําหนายใหกับโรงแรม

ผักทีผ่านการตัดแตงคัดเลือก
บางชนิดมีการอดวยฟลมพีวซีี

ภาพท่ี 1 การจดัการผกั ณ จดุรวบรวม

เกษตรกรขนสงผักมายังจดุรวบรวม รัฐบาลสนับสนุนงบประมาณสราง
หองเย็นและโรงคัดบรรจุ

คัดเลือกและตัดแตงผลิตผลสด คัดเลือกมะเขือเทศตามขนาดของผล

ขนสงขึ้นรถบรรทกุเพื่อสงไป
จําหนายใหกับโรงแรม

ผักทีผ่านการตัดแตงคัดเลือก
บางชนิดมีการอดวยฟลมพีวซีี

ภาพท่ี 1 การจดัการผกั ณ จดุรวบรวม
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สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

ภาพท่ี 2 การเก็บเกี่ยวสละและบรรจุเพื่อจําหนาย

สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

สละบนตนพรอมเก็บเกี่ยว

สละเก็บเกี่ยวจากตน เก็บเกี่ยวสละดวยมีด

บรรจลุงในตะกราไมไผ ชั่งนํ้าหนัก

บรรจถุุงชั่งนํ้าหนักเพื่อจําหนาย บรรจตุะกราเพื่รอจําหนาย

ภาพท่ี 2 การเก็บเกี่ยวสละและบรรจุเพื่อจําหนาย
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2.4 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถาม)ี พรอมแสดงความ

คิดเห็นหรือยกตัวอยางประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถนาํมาปรับใช

ในองคกรหรือประเทศไทย (จําแนกตามรายชื่อประเทศ) 

 

 วันท่ี 26 กันยายน 2556 (ภาคผนวกที่ 1) 
 ภาคที่ 7  : การแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณระหวางผูเขารับการอบรมจากประเทศตางๆ 

  ภาคที่ 7 นี้เปนแบงปนและแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณระหวางผูเขารับการอบรมจากประเทศ

ตางๆ  เกี่ยวกับการจัดการผกัและผลไมสดในประเทศของผูเขารับการอบรมจํานวน 11 ประเทศ คือ ประเทศ

ไทย บังคลาเทศ  ปากีสถาน  ฟจิ   ฟลิปปนส  มาเลเซีย เวียดนาม ศรีลังกา อินโดนีเซีย อินเดีย และอิหราน  

สวนใหญแลวเปนประเทศทีก่ําลังพัฒนา และยังคงประสบปญหาการจัดการผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ประเทศ

ที่ดูเหมือนมีความกาวหนาทางดานเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวคอนขางดีและมีผลิตผลคลายๆกนัคือ ประเทศ

ไทย ประเทศเวียดนาม ประเทศอินโดนีเซีย ประเทศฟลิปปนส สําหรับประเทศอิหรานจะเปนผลิตผลแปรรูป

โดยเฉพาะการทําพริกแหง สวนประเทศอืน่ๆ ยังตองการการพัฒนาทางดานเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวอยาง

มาก 

 ประเทศไทยอยูทางแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต มีประชากร 64 ลานคน มีสภาพอากาศรอนชื้นและ

แหงแลง ประเทศเพื่อนบานประกอบดวยกัมพูชา ลาว มาเลเซีย และประเทศพมา สวนใหญประชากรถูกจาง

งานในภาคสวนการเกษตร พื้นที่การเกษตรหลักๆ อยูในภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคใต ตามลําดับ ขาวและ

พืชไรอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สําหรับผลไมอยูในเขตภาคใต ผลไมสงออกหลกัไดแก ลําไย ทุเรียน มังคุด 

มะมวง ล้ินจี่ และเงาะ สวนผักสงออกหลกัๆ ไดแก ขาวโพดฝกออน มะเขือเทศ มันฝรั่ง กระเทียม หอมหวัแดง 

และหอมหวัใหญ  

 แปลงปลูกในประเทศไทยเปนแปลงขนาดเล็กกระจายอยูทั่วไป แบงออกเปน 2 กลุม ปลูกเพ่ือบริโภคเอง

เหลือจึงขาย และปลูกเพ่ือการคา  

 ป 2010 นโยบายการเปดตลาดเสรีการคา ทําใหตองมีการลงทุน  การใหบริการ การกําหนดระเบียบวิธี

ทางศุลกากร การเตรียมการดานทรัพยสินทางปญญา การคาในอนาคตแมไมมีการกีดกันทางภาษี แตความ

ปลอดภัยในเรื่องอาหารจะเขามามีบทบาทตอการสงออกผักและผลไมมากขึน้ ซ่ึงกอใหเกิดความยุงยากในการ

สงออกและการนําเขาผกัและผลไม และผูนําเขาตองการการรับประกนัความเชื่อมั่นจากผูผลิตโดยการขอ

ใบรับรองระบบ GAP GMP และ HACCP 
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 การสูญเสียผักและผลไมหลังเก็บเกี่ยวของประเทศไทยสูงถึง 17-35 เปอรเซ็นต และ 14 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ เกิดขึ้นปญหาการจัดการผลิตพืชตั้งแตการเก็บเกี่ยว จุดรวบรวมผลิตผล โรงคัดบรรจุ และตลาด 

สายพันธุพืช และฤดูกาลผลติ  

 การลดการสญูเสียสามารถทําไดโดยการชะลอการเสื่อมคุณภาพของผลิตผลสด เนื่องจากผลิตผลสด

หลังเก็บเกี่ยวมาแลวมีเพียงอาหารและน้ําสะสมอยูเทานัน้ ดังนั้นหากเราสามารถชะลอการสูญเสียอาหารและ 

น้ําไดก็จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลติผลไดนานขึน้  ดวยการเก็บเกี่ยวดวยมีดที่คมในระยะทีอ่ายุเก็บ

เกี่ยวเหมาะสม รีบยายผลิตผลไวในที่รมไมโดนแสงแดดโดยตรง ไมวางผลิตผลสดบนพื้นดินโดยตรง โดยการ

บรรจุในตะกราหรือถุงกระสอบกอนสงไปโรงคัดบรรจุเพ่ือดําเนินการในขั้นตอไป นอกจากนี้ยังตองมีการให

ความรูกับเกษตรกร และนําผลิตผลสดที่มีตําหนิมาทําเปนผักและผลไมตัดแตงสดเพื่อเพิ่มมูลคาของสินคา 

รวมกลุมยอยๆ ของผูผลิตเปนกลุมใหญเพื่อใหมีอํานาจในการตอรองราคาสินคา  ปรับปรุงสภาพการขนสงเพ่ือ

การะจายสินคาและสงออกผลิตผลสดทั้งทางอากาศ ทางบก และทางน้าํ 

 อยางไรก็ตามจุดออนในการพัฒนาการเกษตรไทยคือชาวสวนสวนใหญมักเนนที่ปริมาณมากกวา

คุณภาพ และขาดขอมูลเกี่ยวกับมาตรฐานของผลิตผลสําหรับผูผลิต ผูรวบรวมผลิตผล ผูสงออก ผูคาสง และ

ผูคาปลีก สําหรับจุดแข็งในการพัฒนาหลังการเก็บเกี่ยวโดยอาศัยนโยบายของรัฐบาลที่มีการสนับสนุนการผลิต

ผักและผลไมปลอดภัยและผลิตผลอินทรยี การสงเสริมการสงออกผักและผลไมสด รัฐบาลและสถาบันตางๆ 

รวมกันกําหนดมาตรฐานกระบวนการผลติตั้งแตแปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค รัฐบาลและมหาวทิยลัยรวมกนั

ทํางานวิจัยเพ่ือเปนขอมูลสําหรับการจัดการผักและผลไมที่มีคุณภาพสําหรับผูบริโภค  

 ประเทศบงัคลาเทศมีพื้นทีป่ลูกพืช 13.74 ลานเฮกแตร เปนพื้นที่ผลิตผักและผลไม 10.73 เปอรเซ็นต

ของพื้นที่ปลูกทั้งหมด เปนผลไม 60 ชนิด และผัก 100 ชนิด ผลิตผลไมได 4.38 ลานตัน และผักจาํนวน 3.06 

ลานตนั 

 การสูญเสียผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวในประเทศบงัคลาเทศสูงถึง 24-44 เปอรเซ็นต เกิดขึ้นตั้งแต

แปลงปลูกจนถึงมือผูบริโภค ความเสียหายเกิดขึ้นจากผูเกบ็เกี่ยว ผูผลิต ผูเก็บรักษา ผูขนสง นักการตลาด  

ผูกระจายสนิคา ผูคาสง ผูคาปลีก และผูบริโภค รวมถึงกระบวนการจัดการในขั้นตอนตางๆ  โดยเฉพาะการ

บรรจุและการขนสงซึ่งเปนปญหาตอความเสียหายของผลิตผลสดอยางมาก 

 การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวเริ่มตนตั้งแตในแปลงปลูก หลังจากเก็บเกี่ยวผลิตผลสดแลว ผลิตผลสดจะ

ถูกตัดแตง จัดชั้นมาตรฐาน บรรจุ ทําการลดอุณหภูมิ เก็บรักษา ขนสงไปยังตลาดคาสง กอนสงไปยังผูคาปลีก 

และผูบริโภคในที่สุด นอกจากนี้ในผลิตผลประเภทไคลแมคเทอริกเชน กลวย ขนนุ มะมวง และมะเขือเทศ จะใช

ถานแกส หรือเอทิฟอนในการเรงการสุกของผลิตผล ภาชนะสําหรับรวบรวมผลิตผลสดจะใชเขงไมไผ ตะกรา

พลาสติก และถุงกระสอบ 
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 ประเทศปากสีถานมีพ้ืนทีท่ั้งหมด 79.61 ลานเฮกแตร เปนพ้ืนที่เพาะปลูก 33 เปอรเซ็นต ซ่ึงสวนใหญ

เปนการใหน้ําทางคลองหรือน้ําบาดาล แรงงานภาคการเกษตรคิดเปน 40 เปอรเซ็นตของประชากรทั้งประเทศ  

ประเทศปากีสถานผลิตผกัและผลไมสงออกปละ 13.67 ลานตนั มีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 25-41 

เปอรเซ็นต  

 สําหรับประเทศปากีสถานแลวพริกนับเปนพืชที่มีความสําคัญมาก  เนื่องจากมกีารผลิตสูงถึง 90,000 ตัน 

การผลิตพริกแหงของประเทศปากีสถานตองเผชิญปญหาความเสียหายจากเชื้อรา Aspergillus flavus และ 

Aspergillus parasiticus ท่ีสรางสารพิษอะฟลาทอกซนิกอใหเกิดอันตรายกับคนและสัตวที่บริโภคพริกนั้น เชน

ทําใหเกิดมะเร็งตับ ทําลายสมอง  ทั้งนี้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตของเชื้อราอยูระหวาง 28-33 

องศาเซลเซียส การทําลายสารพิษอะฟลาทอกซินตองใชอุณหภูมิสูงถึง 300 องศาเซลเซียส ดังนั้นประเทศที่

ผลิตพริกแหงจึงมีขอกําหนดที่ยอมใหมีอะฟลาทอกซนิสูงสุดอยูระหวาง 10-35 พีพีบี ขึ้นอยูกับกฎระเบียบของ

ประเทศนั้นๆ  สําหรับประเทศปากีสถานสามารถพบสารพิษอะฟลาทอกซินระหวาง 0.2-100 พีพีบี ดังนั้นจึงมี

โอกาสที่จะพบอะฟลาทอกซินเกินมาตรฐานกาํหนดได แตเดิมการทําพริกแหงของประเทศปากีสถาน เกษตรกร

จะกระจายพริกสดบนพ้ืนดินเพื่อตากแหงซึ่งเปนสาเหตุของการเกิดอะฟลาทอกซนิ แตปจจุบันเกษตรกรจะตาก

พริกแหงบนพ้ืนคอนกรีตแตก็ตองเผชิญปญหาการเปลี่ยนแปลงสีและฝกพริกเสียหาย แมจะมีการพัฒนามาเปน

การตากแหงผลพริกบนพลาสติกที่ปูบนพื้นคอนกรีตกอนกระจายผลพริกไปบนผืนผาพลาสติกแตก็ตองเผชิญ

ปญหาการเปลี่ยนสขีองผลพริกและฝกพริกเสียหาย ในปจจุบันงานวจัิยไดมกีารทดสอบตากผลพริกบน Geo 

textile ที่ปูบนพื้นดิน หลังจาก 5 วันพบความชื้นลดลงมาเหลือเพียง 45.76 เปอรเซ็นต และพบการเขาทาํลาย

ของเชื้อรา 12 เปอรเซ็นต และพบวาการตากผลพริกบน Geo textile สามารถลดสารพิษอะฟลาทอกซินลงได 

และสามารถเก็บรักษาในโรงเก็บสินคาไดนานขึน้ โดยยงัรักษาสขีองผลพริกอยูได และสามารถสงออกไปยังทาง

แถบประเทศยโุรปได 

 ประเทศฟจิ ต้ังอยูทางแปซฟิคตอนใตโดยมีประชากร 850,000 คน แรงงานหลกัอยูในภาคการเกษตร

มากกวา 65 เปอรเซ็นตของประชากรทั้งหมด ผลิตผลหลักคือ พืชหัว ขิง กาวา มะละกอ และมะเขือ การสงออก

ยังคงเปนไปไดนอย เนื่องจากผลิตผลทีไ่ดมีคุณภาพต่ํา ผูผลิตในทองถิ่นไมสามารถจัดหาผลผลติที่มีคุณภาพ 

เพ่ือการสงออกได เกษตรกรสวนใหญเปนเกษตรกรรายยอยๆ ที่ตองเผชิญกับปญหามากมายและสูญเสีย

ผลผลิตพืชสวนตั้งแตแปลงปลูกจนถึงตลาดซึ่งตองมีความสอดคลองกับความตองการของตลาด เกษตรกรตอง

เผชิญกับความทาทายทีจ่ะหาวิธีเพ่ิมผลผลิตโดยการใหปุย สารเคมี เมล็ดและเงินทนุอยางเหมาะสม 

เนื่องมาจากขอจํากัดของเกษตรกรชาวฟจิที่ไมสามารถหาแหลงเงินทุนสนับสนนุสําหรับการปฏิบัจิงาน การ

ปรับปรุงพันธุใหมีความหลากหลาย การพัฒนาและการขยายพื้นที่ปลูกใหเพิ่มมากขึน้ พอคาคนกลางและผูซื้อ

ผลิตผลพืชสวนจากเกษตรกรรายยอยสงไปใหกับโรงแรมและรีสอรทยงัคงมีขอจํากัดเนื่องจากผลิตผลมีคุณภาพ
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ตํ่า วิถีการตลาดเปนอีกประเด็นหนึ่งสําหรับเกษตรกรมีความตั้งใจสงออกที่ตองเผชิญปญหาการสูญเสียรายได 

จากการที่ผลิตผลมีคุณภาพต่ํา เนื่องจากขาดเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว  

 รัฐบาลฟจิใหการสนับสนุนการเพิ่มการใชและการผลิตผกัและผลไมสด รายไดหลักๆ ที่เขาประเทศมา

จากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวซึ่งเปนผูนําเขาผักและผลไมที่สําคัญ ดังนั้นการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผกัและ

ผลไมสดจะชวยลดการสูญเสียและรักษาคุณภาพผลิตผล  ส่ิงอํานวยความสะดวกในการเก็บรักษาที่เหมาะสม

จะชวยยืดอายผุลิตผลสดได สวนใหญแปลงเกษตรกรในฟจิมีขนาดเล็ก ตนทุนต่าํและเทคโนโลยหีลังการเก็บ 

เกี่ยวเปนแบบงายๆ เขน GAP ระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว การจัดการ การทาํใหเย็น การเก็บรักษาและการขนสง 

เปนปจจัยหลกัที่จําเปนสําหรับการลดการสูญเสียและเพิ่มอายุการเก็บรักษาผลิตผลเกษตร ส่ิงเหลานี้จะชวย

รักษาคุณภาพผลิตผลตรงตามมาตรฐานโคเด็กซซึ่งเปนมาตรฐานการสงออก 

  ประเทศฟลิปปนสมีประชากร 97.6 ลานคน ในจาํนวนนี้ 12 ลานคนมีอาชีพทางเกษตรกรรม อัตรการ

เจริญเติบโตทางเศรษฐกิจของประเทศคิดเปน 6.81 เปอรเซ็นต ผักและผลไมสงออกหลักๆ ประกอบดวย กลวย 

สับปะรด มะมวง มะเขือเทศ กระเทียม หอมหัวใหญ กะหล่ําปลี และมะเขือ สวนผักและผลไมสดในประเทศ 

ฟลิปปนสสูญเสียอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยวถึง 42 เปอรเซ็นต เนื่องจากการเนาเสียของผลิตผล ทําใหเกิด

การสูญเสียน้าํหนัก ราคาลดลง การขนสงสวนใหญจากแปลงปลูกไปยังตลาดขายสงโดยการใชรถบรรทุก 

จากนั้นผกัจะถูกตัดแตง สวนที่เหลือทิ้งจะถูกนําไปทาํเปนปุยหมัก  

 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวที่ใชเพื่อลดการสูญเสียของผลิตผลสดในประเทศฟลิปปนสทาํไดโดยการใช 

น้ํารอนและสารสมสําหรับมะมวง การบรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศสําหรัสมพนัธุคาลามมานซี  สารดูด 

ซับเอทิลีนสําหรับกลวย รถหองเย็นและลงัพลาสติกสําหรับบรรจุกะหล่ําปลีและแครอท  

 สําหรับระบบหวงโซความเย็นเปนการจัดการทาํความเย็นผลิตผลสดอยางตอเนื่องจากแปลงปลูกถึงมือ

ผูบริโภค ดวยการลดอุณหภมูิ การขนสงดวยรถหองเย็น การเก็บรักษาในหองเย็น การจัดแสดงสินคาดวยระบบ

ความเย็น สามารถลดการสญูเสียของผลิตผลได 10-40 เปอรเซ็นต 

 ปญหาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ตองการปรับปรุงคือ การสนับสนนุโครงสรางพ้ืนฐานสําหรับตลาดที่

เสื่อมโทรม งานวิจยัทีข่าดประสิทธิภาพและไมเพียงพอ การชาดแคลนความรูดานการฝกอบรมและการสงเสริม

การเกษตร การขาดโปรแกรมผสมผสารในการปรับปรุงการจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวและการจัดการระบบ

การตลาด  

 การคํานึงถึงความปลอดภัยของอาหารเริ่มจากในแปลงปลูกโดยการขอรับรองระบบเกษตรดีที่เหมาะสม 

เพ่ือปกปองอาหารใหมีคุณภาพและปลอดภัยทางสังคมและสภาพแวดลอมอยางยั่งยืน 

 ประเทศมาเลเซียมีพ้ืนที่ปลูกผลไมประมาณ 250,000 เฮกแตร มีผลผลิค 1,658,000 ตัน ขณะที่มีพื้นที่

ผักประมาณ 53,000 เฮกแตร มีผลผลิต 879,000 ตัน 
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ระบบหวงโซอุปาทานเริ่มตนจากแปลงปลูกสงไปยังจุดรวบรวมกอนทีจ่ะสงไปยังศูนยกระจายสินคาไปยัง

ซุปเปอรมารเก็ต ตลาดชั้นสูง หรือตลาดชายปลีก กอนสงไปยังผูบริโภค ซ่ึงการสูญเสียหลังการเกบ็เกี่ยว

สามารถเกิดขึน้ไดในทกุขัน้ตอน ปจจัยทีม่ีผลกระทบตอการสูญเสียผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวเนื่องจากการขาด

แคลนความรูเกี่ยวกับผูซื้อและผูขาย การปฏิบิตการดีท่ีเหมาะสม และการผลิตผักและผลไมนอกฤดูใหมีความ

หลากหลาย นอกจากนี้ยังตองมีระบบการจัดการที่ดีท่ีเหมาะสม การกระตุนใหพนักงานเกิดความตืน่ตัวในการ

ทํางาน โครงสรางพ้ืนฐานไมเหมาะสมและไมเพียงพอสําหรับการปฏิบติัการดีที่เหมาะสม อุปกรณการทาํงาน

ไมเหมาะสมและเพียงพอสําหรับการปฏิบัจิงาน ขาดเงินทุนสนับสนุน 

ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ท่ีจะชวยเพิ่มมูลคาของผักและผลไมคือ การตัดแตง การจัดชั้น

มาตรฐาน การบรรจุ การติดฉลาก ซ่ึงตองมีกฎระเบียบเพื่อสงเสริมคุณภาพผลิตผลทางการเกษตรโดยผานการ

จัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุ และการติดฉลาก เพ่ือใหมั่นใจวาผลิตผลทางการเกษตรผานการจัดชัน้มาตรฐาน 

การบรรจุ และการติดฉลาก กอนสงไปยังตลาดภายในประเทศ หหรือสําหรับการสงออก หรือการนาํเขา รวมกับ

ของตกลงดานกําแพงสินคาตามความตองการของ WTO ขอกําหนดและกฎระเบียบตางๆ ตองโปรงใส 

มาตรฐานที่ใชตองสอดคลองกับมาตรฐานโลกและตองไมกีดขวางการคาระดับนานาชาติ และตองมีระบบ

ตรวจสอบยอนกลับ รวมกับการปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร และการขอใบรับรองการปฏิบัติการดาน

ความปลอดภยัอาหารตางๆ เพ่ือเปนหลักประกันความมั่นใจสําหรับลูกคา 

ประเทศเวียดนาม ผักและผลไมสดมีบทบาทตอเศรษฐกิจชาวเวียดนามเปนอยางมาก โดยผลิตเพื่อ

บริโภคภายในประเทศ 80 เปอรเซ็นต เพ่ือการแปรรูปและสงออก 10-15 เปอรเซ็นต  ทุกๆ ป ประเทศเวียดนาม

สงออกผักและผลไมไปยังประเทศตางๆ 40 ประเทศ โดยมีอัตราการเจริญเติบโต 15 เปอรเซ็นตตอป ประเทศ

จีนเปนประเทศสงออกหลัก รองลงมาคือ ประเทศญี่ปุน สหรัฐอเมริกา รัสเซีย มาเลเซีย ประเทศไทย เกาหลี 

อินโดนีเซีย สิงคโปร และไตหวัน 

การผลิตผักและผลไมสวนใหญมาจากชาวสวนที่มีพืน้ทีป่ลูกขนาดเล็ก โดยมีอัตรการผลิตต่ํา 10-15 

เปอรเซ็นต แตก็ยังมีหวงโซอุปาทานที่ยังไมประสานกันระหวางชาวสวน ผูรวบรวม ผูขนสง ผูผลิต และผู

กระจายสนิคา โดยพบการสูญเสียของผลิตผลสูงถึง 20-30 เปอรเซ็นต แตราคาการแขงขนัยังไมสูงนักเนื่องจาก

ขนาดเศรษฐกจิไมเพียงพอ มาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยมีความจาํเปนอยางยิ่งสําหรับตลาด ส่ิง

อํานวยความสะดวกทางอุตสาหกรรมสาํหรับการจัดการผักและผลไมมากกวา 60 ชนิดมีกาํลังผลิตมากถึง 

300,000 ตันตอป  ผลิตโดยภาครัฐ 50 เปอรเซ็นต ภาคเอกชน 16 เปอรเซ็นต และการลงทุนจากชาวตางชาติ 

34 เปอรเซ็นต การแปรรูปผักและผลไมมกีารทาํเปนอาหารกระปอง อาหารแชแข็ง นํ้าผลไมเขมขน ผลไม

อบแหง และผลไมดอง 
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เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวยังคงเปนลักษณะผูจัดการขนาดเล็กที่ตองการขอมูลสนบัสนุน แรงงาน การ

ลงทุนสําหรับผูผลิต ทางดานอุปกรณเครื่องมือ หองเย็น เครื่องสํารองไฟฟาและสิ่งอํานวยความสะดวกดานการ

ขนสง 

ประเทศศรีลังกา ภาคเกษตรของประเทศศรีลังการมีสวนแบงทางเศรษฐกิจ 33 เปอรเซ็นต และมี

แรงงานทางภาคเกษตร 2.6 ลานคน  พื้นที่ทั้งหมด 6.56 ลานเฮกแตร เปนพื้นทีท่างการเกษตร 30 เปอรเซ็นต 

ประเทศศรีลังกาผลิตผลไม 10,960 เมตริกตัน และผลิตผัก 997,140 เมตริกตัน ผลไมหลักๆ ไดแก กลวย 

มะละกอ มะมวง สับปะดรด เงาะ และสม ผักไดแก มะเขอืเทศ ถั่ว กะหล่ําปลี เห็ดฟาง กระเจี๊ยบเขียว มะระจนี 

มันฝรั่ง มันเทศ มันสําปะหลัง หอมหัวใหญ และพริก  

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดกับธัญพืช 10-15 เปอรเซ็นต ผักและผลไมสด 30-40 เปอรเซ็นต ความ

สูญเสียเกิดจากการเก็บเกี่ยวผลิตผลในวัยที่ไมเหมาะสม ความเสียหายจากอุปกรณการเก็บเกี่ยว การเก็บเกียว

วางไวตากแดด การจัดการโดยขาดความระมัดระวัง  การปฏิบัตงานทีจุ่ดรวบรวม ยังคงวางผลิตผลตากแดด 

ขาดความระมดัระวังในการจัดการ การบรรจุแนนเกินไป ความเสียหายจากแรงกดจากการบรรจุและการวาง

ซอน ความเสียหายจากการสั่นสะเทือน ความเสียหายจากการขนสง เนื่องจากการขนสงผลผลิตทีบ่รรจุในถุง

กระสอบ บรรจุแนนเกินไป บรรทุกมากเกินไป ความเสียหายจากแรงกดระหวางการวางซอน ความเสียหายจาก

การสั่นสะเทือนระหวางการขนสง ความรอนที่เกิดขึน้ระหวางการขนสง การจัดการทีข่าดความไมระมัดระวัง 

ระหวางการขายปลีกขาดการจัดการที่ระมัดระวัง ปลอยใหตากแดดตากฝน  

เพื่อที่จะลดความเสียหายหลงัการเก็บเกี่ยว จําเปนตองเก็บเกี่ยวในระยะเวลาที่ถกูตอง มีการคัดเลือก

และการจัดชั้นมาตรฐาน มกีารบรรจุที่เหมาะสม มีการจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกระหวางการขนสง ปรับ

อายุการเก็บรักษาและจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับหองเย็น ทั้งนี้ควรมีการพัฒนาดัชนีการเก็บเกี่ยว

ผักและผลไมใหเหมาะสมสําหรับผักและผลไมแตละชนดิ นอกจากนี้ควรมีงานวิจัยสนับสนนุ จึดใหมีการฝก 

อบรม รวมถึงการใหบริการคําปรึกษา 

ประเทศอนิโดนีเซีย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในระบบหวงโซอาหารเริ่มตนจากการเก็บเกี่ยว 

เกษตรกรมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพียงเล็กนอย การจัดการโดยเกษตรกรจะทาํเพีงการทําความสะอาด 

การลาง การคัดเลือก การจัดชั้นมาตรฐาน การบรรจุ และการขนสง มีการจัดการโดยพนักงานทีมี่ความชาํนาญ  

พฤติกรรมของเกษตรกร และตองมีงานวิจัยรองรับ และควรมีการขอใบรับรองเพื่อสรางระบบประกนัคุณภาพ

ของผลิตผลและสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค 

 ประเทศอนิเดียมีรัฐบาลใหการสนับสนนุงบประมาณทางดานอาหารซึ่งคาดการณวาในป 2015 

อุตสาหกรรมการอาหารจะเพิ่มสูงขึ้นถึง 258 พันลานดอลลารสหรัฐอเมริกา หรือเจริญเติบโตในแตละปสูงถึง 7 
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เปอรเซ็นต มีผูบริโภคประมาณ 21 เปอรเซ็นตของประชากรมวลรวม ทางดานภาคเกษตรมีการจางงานสูงถึง 2 

ใน 3 ของประชากรทั้งประเทศ  

 การผลิตผักและผลไมของประเทศอินเดียเปนอันดับที่ 2 รองจากประเทศจีน โดยผลติผลไม 74,878 ลาน

เมตริกตัน จากพื้นที่เพาะปลูก 6,383 ลานเฮกแตร  และผลิตผัก 146,554 ลานเมตริกตัน จากพื้นที่เพาะปลูก 

8,495 ลานเฮกแตร ประเทศอินเดียผลิตขิงและกระเจี๊ยบเขียวมากที่สุด รองลงมาคือมันฝรั่ง หอมหัวใหญ ดอก

กะหล่าํ กะหล่าํปลี  สําหรับผลไมหลักๆ ของประเทศอินเดียคือ กลวย มะละกอ มะมวง มังคุด ฝร่ัง เลมอนและ

มะนาว 

 ประเทศอินเดียผลิตผักและผลไมสวนใหญสําหรับประชากรภายในประเทศและเพื่อการสงออก ผักและ

ผลไมหลักๆ ทีส่งออกไดแก มะมวง วอลนทั องุน กลวย ทับทมิ หอมหวัใหญ กระเจี๊ยบเขียว มะระ พริกเขียว 

เห็ด และมันฝรั่ง ไปยังประเทศบังคลาเทศ ประเทศทางแถบตะวนัออกกลาง ปากีสถาน มาเลเซีย ศรีลังกา 

สหราชอาณาจักร ซาอุดิอาระเบีย และเนปาล สวนแบงการคาในตลาดโลกประมาณ 1.6 เปอรเซ็นต และคาด

วาในป 2015 จะมีสวนแบงการตลาดเพิ่มขึ้นเปน 3 เปอรเซ็นต 

 เกษตรกรไดรับสวนแบงการตลาดเพียง 28 เปอรเซ็นตจากสวนแบงทีผู่บริโภคจายเงินซื้อผลิตผล อีก 42 

เปอรเซ็นตเปนสวนแบงของพอคาคนกลางและผูนาํทองถิ่น อีก 6 เปอรเซ็นตเปนของผูคาสง และ 24 เปอรเซ็นต

เปนของผูคาปลีก ผลิตภัณธทางการเกษตรที่เกษตรกรขายได นม 1.6 ดอลลารสหรัฐ ปลา 2.2 ดอลลารสหรัฐ 

และ ผักและผลไม 3.5 ดอลลารสหรัฐ 

 ระบบหวงโซอุปาทานแบบเดิมจะมีพอคาคนกลางในหลายขั้นตอนทาํใหผลิตผลสดมีการจับตองและ

เปลี่ยนถายตะกราหลายครั้งจึงเกิดความเสียหายหลังการเกบเกี่ยวไดมาก แตปจจุบนัผูคาปลีกจะไปรับจาก

เกษตรกรโดยตรงและขายใหกับผูบริโภค ซ่ึงตัดพอคาคนกลางออกไป ทําใหราคาสนิคาถกูลง และผลิตผลมี

คุณภาพดีขึ้นเมื่อถึงมือผูบริโภค เกษตรกรไดรับราคาท่ีดีขึน้ 

 ประเทศอินเดียมีการขับเคลื่อนภาคสวนตางๆ เพื่อเพิ่มรายไดใหกับประชากร ซ่ึงคาดวาในป 2014-2015 

ประเทศอินเดียจะมีชนชั้นกลางเพิ่มสูงขึ้น 500 ลานคน ซึ่งการบริโภคโดยสวนใหญจะเปนการปรับเปลี่ยนไป

เปนอาหารสะดวกซื้อ มีตราสินคามากขึ้น และมีการซื้อขายในตลาดขายปลีกเพิ่มสูงขึ้น 

 ปญหาที่ทาทายที่จะทาํใหการผลิตประสบความสาํเร็จมากนอยเพียงใดขึ้นกับ ความเชี่ยวชาญของ

บุคลากรในสายงาน ตนทนุของเทคดนโลยี เครื่องจักรที่ใชงานและเทคนคิการบรรจุ การผลิตวัตถุดิบปอน

โรงงานไดอยางตอเนื่อง ส่ิงอํานวยความสะดวกขัน้พื้นฐานทีย่ังขาดแคลนไมเพียงพอสําหรับกระบวนการผลิต 

การใหเครดิตกับเกษตรกรและหนวยงานที่เกี่ยวของ ระบบการใหขอมูลทางการตลาด การขาดแคลนงานวิจัย 

การกระตุนใหเกิดการลงทุนของภาคสวนเอกชนในระบบหวงโซอุปาทาน ระบบเครือขายหวงโซความเย็น และ

การกระตุนการทํางานในหวงโซอุปาทาน 
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 ความทาทายในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเนื่องจากการขาดสิ่งอํานวยความสะดวกโดยเฉพาะหองเย็น

สําหรับเก็บรักษาผลิตผลสด ทําใหผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยสูญเสียอยางมาก และผกัและผลไมสดประมาณ 30 

เปอรเซ็นตถูกผลิตขึ้นเพื่อบริโภคภายในประเทศ ส่ิงที่จะทําใหประสบความสาํเร็จไดนั้นผูประกอบการตอง

เขาใจลูกคา ตองสรางอํานาจในการแขงขนั ลดชองวางระหวางความตองการระหวางผูซ้ือและผูขาย และเพ่ิม

ศักยภาพในการจัดการดานราคา คุณภาพ ความปลอดภัย และอายกุารวางจําหนาย 

ประเทศอหิราน อยูทางแถบเอเชียตะวันตกเฉียงใต มีเมืองเตฮะรานเปนเมืองหลวง อิหรานเปนแหลง

ผลิตน้ํามนัปโตรเลียมและกาซธรรมชาตทิีสํ่าคัญ มีพื้นทีท่ั้งสิ้น 1.6 ลานตารางกิโลเมตร มีทั้งหมด 31 จังหวัด 

ประเทศอิหรานเปนประเทศเกษตรกรรม การเกษตรเปนอุตสาหกรรมหลักที่สรางความเจริญใหกับ

เศรษฐกิจอิหราน ผลผลิตพืชไรและพืชสวนมีความสําคญัตอการเกษตรชาวอิหราน พื้นที่ปลูพืชมีสวนแบง 11 

เปอรเซ็นตของพ้ืนที่ทั้งหมด อิหรานมีประชากรประมาณ 75 ลานคน ทัง้นี้ 21.5 เปอรเซ็นตอาศัยอยูในชนบท 

เนื่องจากสภาพอากาศและความอุดมสมบูรณของดินมผีลตอการปลูกพืชหลักเชน ขาวสาลี ผลไม ถั่ว มันฝร่ัง 

มะเขือเทศ ขาว ขาวบารเลย และองุน 

ปจจัยหลกัทีก่อใหเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลสดในประเทศอิหราน เนื่องมาจากการขาด

แคลนความรูเรื่องการตลาด และราคาของผลิตผลสด ขาดเทคโนโลยีการเก็บเกี่ยว การผลิต และการเก็บรักษา

ที่เหมาะสม การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวโดยไมถูกวิธี การขนสงผลิตผลที่ไมเหมาะสม ระบบการจัดชั้น

มาตรฐานและการเก็บรักษาไมเหมาะสม การบรรจุไมเหมาะสม ขาระบบการลาง การทําความสะอาด ขาด

แคลนหองเย็น ขาดความรูในการถนอมอาหาร ขาดความรูดานการผสมผสานดานการขนสง การเก็บรักษา การ

คัดเลือก การจัดชั้นมาตรฐน การบรรจุ และการตลาด   

การลดปญหาความสูญเสียผลิตผลสามารถทําไดโดยใหการศึกษาผูผลิตและผูกระจายสนิคา การพัฒนา

ส่ิงอํานวยควาสะดวกสําหรบัการเก็บเกี่ย การขนสง วิธกีารผลิต เพื่อลดความสูญเสียผลิตผลหลงัการเก็บเกี่ยว 

การจัดระบบการคัดเลือกและการจัดชัน้มาตรฐานในระบบการกระจายสินคา ความตระหนกัของผูบริโภค

สําหรับการเก็บรักษาผักและผลไม การจางงานผูที่มีความชํานาญดานการผลิตผักและผลไม การควบคุมการ

ขนสง การกระจายสนิคา การเก็บรักษา และการผลิตผักและผลไม การสรางระบบผสมผสานในการจัดการการ

ทําความเย็น การขนสง การคัดเลือก การจัดขั้นมาตรฐาน การเก็บรักษา การบรรจุ และการตลาดผกัและผลไม

ในภาคสวนของประเทศที่แตกตางกัน การสนับสนนุการพัฒนหวงโซผักและผลไมโดยเนนการจัดใหมีเทคโนโลยี

ที่ทนัสมัยเชน สภาพควบคุมบรรยากาศ จดัใหมีการวิจัยดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การจัดทาํระบบความ

ปลอดภัยของผักและผลไมสดจากจุลินทรียปนเปอน สารเคมีตกคาง และสิ่งปนเปอนทางกายภาพ การ

ออกแบบหวงโซอุปาทานที่เหมาะสม รวมถงึการจัดใหมีการฝกอบรมใหความรูในทุกภาคสวนของการ

ปฏิบัติงาน 
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ความคิดเหน็หรือยกตัวอยางประเดน็ที่สามารถนํามาปรบัใชในองคกรหรือประเทศไทย  
 หากพิจารณาโดยภาพรวมทัง้ 11 ประเทศที่ไดแลกเปลี่ยนประสบการณจากการรายงานสถานการณ

การจัดการหลงัการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสดในประเทศของตนเองนั้น จะเห็นไดวาทกุประเทศเผชิญปญหา

คลายๆ กนั มีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวสูงถึง 50 เปอรเซ็นต ท้ังนี้เนื่องจากเกษตรกร ผูประกอบการ และ 

ผูปฏิบัติเกี่ยวของกับผักและผลไมสดในทกุขัน้ตอน ขาดความรูความเขาใจเกี่ยวกับผักและผลไมสดทางดาน

สรีรวิทยา สัณฐานวิทยา และกายวิภาคของผลิตผล ตลอดจนขาดเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม

สําหรับผักและผลไมชนิดนัน้ ๆ การขาดงานวิจัยเพื่อทดลองหาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เชน อายุการเก็บ

เกี่ยวที่เหมาะสม วิธีการเก็บเกี่ยวโดยอาศยัเครื่องมือหรือเครื่องจักรที่ทันสมยั การศกึษาระบบหวงโซอุปาทาน 

ระบบหวงโซความเย็น เทคโนโลยกีารบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การจัดการเพื่อความปลอดภยัของอาหาร 

ระบบโลจิสติกส และอื่นๆ ที่เกี่ยวของ นอกจากนี้การจัดทาํระบบสารสนเทศนเพ่ือเผยแพรขอมูลทางสื่อตางๆ 

ทางระบบเครือขาย อินเตอรเน็ท วิทยุ โทรทัศน หนังสือ นิตยสารตางๆ สนับสนุนใหการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ผักและผลไมสดนั้นๆ มีศักยภาพมากยิ่งขึ้น รวมถึงการจัดฝกอบรมใหความรูความเขาใจกับกลุมบุคคลใน 

ภาคสวนตางๆ รวมถึงการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร GAP GMP HACCP และอืน่ๆ เพื่อเปน

หลักประกนัความเชื่อมั่นสาํหรับผูบริโภค ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่งคือ การไดรับการสนับสนนุจากภาครัฐเพื่อ

จัดสรางสิ่งอํานวยความสะดวกขัน้พื้นฐานตางๆ รวมทัง้ถนน นํ้าประปา ไฟฟา  ระบบสาธารณูปโภคตางๆ  

พลังงานทางเลือกตางๆ ทีน่าํมาใชในทองถิ่นที่สาธารณปูโภคตางๆ ยังเขาไปถึง เชน บนภูเขา หรอืพ้ืนที่ที่อยู

หางไกลความเจริญ โดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตย (โซลารเซลล) พลังงานลม (กังหนัลม) และพลงังานน้ํา  

มาผลิตพลังงานไฟฟาเพื่อใชงาน  หรือระบบการขนสง ที่มีเครื่องบิน บรรทุกสินคาและเรือบรรทุกสินคาที่

สามารถขนสงผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะที่เปนของประเทศไทย จะชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการ

วางจําหนายผลิตผลสดไดนานขึ้น นอกจากนี้ยังตองหาเทคโนโลยีเพื่อสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตผลจากสวน

เหลือท้ิงที่เกิดขึ้น หรือผลิตผลที่คัดออก เชน การแปรรูป สกัดสารที่สําคัญตางๆ มาใชเพื่อประโยชนอยางใด

อยางหนึ่ง เชน การปองกันกําจัดเชื้อจุลินทรียกอโรค หรือแมลง การทาํเปนสารโปรไบโอติกเพื่อผลิตอาหาร

ตางๆ เชน ไอศครีม โยเกิรต เปนตน และสิ่งสําคัญที่สุดคือการจัดการดานการตลาด ซ่ึงเกษตรกรและ

ผูประกอบการตองพึงระลึกไวเสมอวาตองใชตลาดนาํการผลิต  การเกษตรของประเทศไทยจึงจะพัฒนาได

อยางถูกทิศทางอยางยั่งยืน 
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2.5 เนื้อหา/องคความรูที่ไดจากการเขารวมกิจกรรมกลุม (Group Discussion) 
 

วันท่ี 27 ธันวาคม 2556 (สวนท่ี 4 เอกสารแนบ 4.5) 
ภาคที่ 8 Group Exercise 

 จากความรูทีไ่ดรับในภาคที1่-ภาคที่ 7 ผูจัดอบรมไดแบงผูเขารับการอบรมออกเปน 3 กลุม โดยมีวทิยากร 

3 ทานคือ Kit Chan,  Rodney Wee และ Elda เปนที่ปรึกษาประจาํกลุม สําหรับขาพเจาอยูในกลุมที่ 3 ซึ่งมี 

Rodney Wee เปนวิทยากร วางแผนการจดัการกลวยหอมคารเวนดิชสงออกจากประเทศเวียดนามไปประเทศ

ญี่ปุน โดยขาพเจาไดรับการแตงตั้งเปนหวัหนากลุม  ดําเนินการประชุมกลุม โดยในการประชมุกลุม 3 มี

ประเทศกลุมสมาชิกจาํนวน 6 ประเทศ คือประเทศไทย ฟจิ ฟลิปปนส เวียดนาม อิหราน และอนิโดนีเซีย  จะ

เร่ิมใหความสาํคํญกับการตัง้ชื่อบริษัทวา Asian Fruit Inc. และทาํโลโกบริษทั พรอมใหวิสัยทัศนโดยอาศัย 

คํานําหนาของประเทศสมาชกิในกลุม เชน Fresh Produce  F มาจาก Fiji และ P มาจาก Philippines 

หมายความวา ผลิตผลที่บริษทัจาํหนายเปนผลิตผลสด  nutritional Value   V มาจาก Vietnam หมายความวา 

อุดมไปดวยคณุคาอาหาร  Internationally Regconized   I  มาจาก Iran หมายความวา สามารถจดจําไดใน

ระดับนานาชาติ  Invigorating  I มาจาก Indonesia  หมายความวา รับประทานแลวทาํใหสดชืน่ และ Tasty  T 

มาจาก Thailand  หมายความวา มีรสชาติดี  การวางแผนของบรษิทัเริ่มตนจากการมองไปที่ตลาดกอน เพื่อ 

ทําความเขาใจกับนิสัยและความตองการของผูบริโภค ติดตอกับคูคาซึ่งมีโครงสรางพื้นฐานสาํหรับการจัดการ

ผลิตผลสดเมื่อถึงปลายทาง เรียนรูกฎระเบียบตางๆ ของประเทศคูคา มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารจาก

จุลินทรียปนเปอนทีก่อโรคมนษุย สารพิษตกคาง และอื่นๆ ที่เกี่ยวของ จากนั้นทําการคัดเลือกพันธุ พรอมกับ

การทาํการวิจยัและพฒันา เตรียมการปลกูพืชดวยระบบเกษตรดีที่เหมาะสมหรือเกษตรอินทรีย การวางแผน

การผลิต การจัดการในแปลงปลูกใหสัมพันธกับระยะเวลาปริมาณความตองการของตลาด เพื่อใหไดกลวยที่มี

คุณภาพและปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ตลอดจนสามารถสงสินคาไปยังตลาดปลายทางไดตามจาํนวน และตรง

ตามกําหนดเวลา มีวิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เพ่ือใหไดกลวยที่มีอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมสําหรับการสงออก 

การขนสงที่สามารถปองกันความเสียหายของกลวยหอม ดวยระบบความเย็นที่มีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

สงไปยังโรงงานคัดบรรจุทีมรีะบบการผลิตดีที่เหมาะสม และระบบปองกันอันตรายโดยกําหนดจุดวิกฤต การ

วางแผนการสงออกกลวยหอมไปประเทศญี่ปุนทางเรือจากเวียดนาม การบรรจุกลวยหอมเพื่อปองกันไมให

เปลือกกลวยหอมที่มีสีเขียวเปลี่ยนเปนสีเหลือง หากมีเพียงผลเดียวที่เปลี่ยนเปนสีเหลือง ตองถูกสงคืนทั้งหมด 

พรอมทั้งจายคาความเสียหายและคํารองเรียนที่เกิดขึ้น    โดยทั้งหมดตองมีแหลงทนุสนับสนนุในทุกขั้นตอน

ของหวงโซอาหาร และมีระบบตรวจสอบยอนกลับที่มีประสิทธิภาพ พรอมทั้งเปนการจัดการทีข่วยใหสามารถสง
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กลวยหอมปลอดภัยสําหรับการบริโภค นอกจากนี้ยังมกีารวางแผนการใชสวนตางๆของกลวย รวมทั้งมี

กระบวนการแปรรูปผลิตผลที่ถูกคัดออก และสวนเหลือทิง้ในแปลงปลูกเพ่ือเพิ่มมูลคาผลผลิตใหสูงยิ่งขึ้น 

อีกทั้งยังชวยลดปญหาการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว และลดขยะที่นับวนัจะเปนปญหาตอ

ส่ิงแวดลอมของประเทศไทยและของโลกมากยิ่งขึ้น 

สวนที ่3 ประโยชนทีไ่ดรับจากการเขารวมโครงการ  
3.1 ประโยชนตอตนเอง  
 3.1.1  สามารถนําความรูทีไ่ดรับมาพัฒนางานศนูยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวใหดียิง่ขึ้น ซ่ึง

สามารถใชเปนแบบอยางกบัหนวยงานอืน่ ๆ ไดอีกทั้งยงัสามารถนาํความรูและเทคโนโลยีใหม ๆ ที่ไดรับจาก

การอบรมมาปรับใชกับการจัดฝกอบรม และการถายทอดเทคโนโลยีใหกับประเทศทางแถบอาเชยีน และลุม

แมน้ําโขงได 

 3.1.2 สามารถพัฒนาองคความรูใหมๆ  เพ่ิมเติมขึ้นจากเดิมใหกับตนเอง เปดโลกทัศนใหมที่

กวางขวางขึน้ เปรียบเทียบการปฏิบัติงานในเชิงปริมาณ และคุณภาพ ระหวางองคกรของตนเอง และองคกร

ตางประเทศได นอกจากนี้ยงัไดมีโอกาสแลกเปลี่ยนความรูและประสบการณกับผูอบรมจากประเทศตางๆ  

ตลอดจนมุมมองดานเทคโนโลยีหลังเก็บเกี่ยวผลิตผลสด กอใหเกิดความรวมมือทางดานงานฝกอบรมรวมกัน

ในอนาคต ซ่ึงจะเปนประโยชนตอองคกรของตนเองและผูอ่ืนมากยิ่งขึน้ 

3.2 ประโยชนตอหนวยงานตนสังกัด  
 สามารถนําความรูทีไ่ดเผยแพรใหกับเพ่ือนรวมงาน ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการประกอบอาชีพ

เพ่ือชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานขององคกรใหมากขึ้น 

3.3 ประโยชนตอสายงานหรือวงการในหัวขอนั้นๆ 

 สามารถนําความรูทีไ่ดเผยแพรใหกับนิสิตนักศึกษา หนวยงานภาครัฐและเอกชนทีไ่ดมีโอกาส

เขารับการฝกอบรมหรือฟงบรรยายในฐานะอาจารยพิเศษหรือวิทยากรรับเชิญที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีหลังการเกบ็

เกี่ยวผักและผลไมสด ซ่ึงอาจเปนประโยชนตอการประกอบอาชีพของนิสิตนักศกึษา หรือการดําเนินงานของ

หนวยงานภาครัฐและเอกชนได รวมถึงการเพิ่มประสิทธภิาพการทํางานขององคกรเพิ่มมากขึ้น  รวมถึงการเปน

วิทยากรรับเชิญบรรยายใหกับชาวตางชาติจากประเทศตางๆ โดยเฉพาะประเทศในแถบลุมแมน้าํโขง ประเทศ 

ในกลุมประชาคมอาเชียน และประเทศที่กาํลังพัฒนา ซ่ึงจากการไดแลกเปลี่ยนเรียนรูความเปนไปดาน

เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวผักและผลไมสดของประเทศที่เขารับการอบรมรวมกัน ทําใหเขาใจปญหาและ

สภาพสภาวะการณการจัดการผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวของประเทศนั้นๆ ดังนั้นจึงมกีารปรับเปลี่ยนการ

บรรยายใหสอดรับกับความตองการของแตละประเทศไดดีขึ้น   
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3.4  กิจกรรมการขยายผลที่ไดดําเนินการภายใน 1 เดือนหลังเขารวมโครงการ (ภาคผนวกที่ 3) 
 หลังจากกลับจากการอบรมเชิงปฏิบัติการที่ประเทศอินโดนีเซียแลว ขาพเจามีโอกาสไดรับเชิญ

เปนวิทยากรบรรยายเรื่อง Fresh Cut : waterloss, browning and microbial control  ในวนัที่ 17 ตุลาคม 2556 และ

ไดมีโอกาสสอนภาคปฏิบัติการเรื่อง Respiration, Transpiration and Ethylene แทนดร.ธรีนุต รมโพธิ์ภักดิ์ ในวันที่ 

18 ตุลาคม 2556 ใหกับผูเขารับการอบรมชาวตางชาติจํานวน 14 คน จาก 8 ประเทศ ไดแก ประเทศบังคลา

เทศ กัมพูชา ลาว มาเลเซีย พมา ฟลิปปนส ไทย และเวียดนาม ความรูและประสบการณจากการเขารับการ

อบรมเชิงปฏิบัติการไดถูกนาํมาปรับใชในการเรียนการสอนครั้งนี้ เนื่องจากการไดแลกเปลี่ยนประสบการณดาน

เทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี่ยวจากประเทศตางๆ จํานวน 11 ประเทศ ทําใหมีความเขาใจวิถีชีวิตความเปนอยูและ

การจัดการผลติผลสดหลังการเก็บเกี่ยวไดดีขึ้น ทาํใหการบรรยายสอดรับกับปญหาของผูขารับการอบรมยิ่งขึ้น 

3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเขารวมโครงการ (ภาคผนวกที่ 3) 
นํามาใชประกอบการสอนวนัที่ 31 มกราคม 2557 และวันที่ 3 กุมภาพันธ 2557 รหัสวิชา 

02037482 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลพืชสวน เรื่องผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค สําหรับนิสิต

ปริญญาตรี และ 

วันที่ 4 กุมภาพันธ 2557 และวันที่ 5 กุมภาพันธ 2557 สอนวิชา 02042582 การเสื่อมอายุตาม

ผลิตผลพืชสวน  เรื่อง Fresh cut สําหรับนิสิตปริญญาโทและปริญญาเอก 

สวนที่ 4 เอกสารแนบ  
4.1 กําหนดการฉบับลาสุด (Program) 

4.2 เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) 

4.3 ประวัติโดยสังเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 

4.4 รายงานกอนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 

4.5 เอกสารนําเสนอผลงานหลังจากเขารวมกิจกรรมกลุม (Group Presentation) 
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