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ส
วนที่ 1 เน้ือหา/องค�ความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ  

 1.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค�ของโครงการโดยย
อ 
  ก า ร ป ร ะ ชุ ม เ ชิ งป ฏิบั ติ ก า ร โ ค ร ง ก า ร  Workshop on Efficient Food Storage Technologies and 
Management Practices มีวัตถุประสงคBเพื่อใหQผูQเขQาร%วมโครงการมีความเขQาใจเก่ียวกับเทคโนโลยีห%วงโซ%คุณค%าอาหาร (FVCs) ใน
ปXจจุบันและแนวทางการจัดการสําหรับการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑBทางการเกษตรระหว%างการจัดเก็บ ซึ่งจะเป\นการเพ่ิม
ประสิทธิภาพและความสามารถในการแข%งขันของวิสาหกิจดQานการเกษตรในสมาชิก APO  
  การประชุมดังกล%าวดําเนินการเป\นระยะเวลา 3 วัน ระหว%างวันท่ี 20 – 22 กันยายน 2565 เวลา 12.00 - 
15.30 น. ( เวลาประเทศไทย) โดยมี ผูQ เ ช่ียวชาญ 4 คน ไดQแก%  (1) Dr. Takeo Shiina Professor, Graduate School of 
Horticulture, Chiba University, Japan (2) Dr. Rodney Wee Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, 
Singapore (3) Dr. R.K.Tripathi Director-Technical National Seeds Association India และ (4) Dr. Ashok Kumar ร%วมกับ
ผูQดําเนินการประชุม Mr. Kenji Watanabe มาถ%ายทอดความรูQและประสบการณBใหQกับผูQเขQาร%วมโครงการ จํานวน 50 คน จาก
ประเทศสมาชิก APO 12 ประเทศ ในประเด็นหัวขQอเทคโนโลยีการจัดเก็บอาหารท่ีมีประสิทธิภาพและวิธีปฏิบัติในการจัดการ 
  ดQวยการขยายตัวของชนช้ันกลางและรายไดQต%อหัวท่ีเพิ่มข้ึน ความตQองการอาหารท่ีสดและปลอดภัย การรักษา
ความสดและความปลอดภัยของอาหารยังช%วยเพิ่มมูลค%าและลดความสูญเสียใหQกับธุรกิจการเกษตรอีกดQวย เนื่องจากผลผลิต
ทางการเกษตรส%วนใหญ%เน%าเสียง%าย คุณภาพของผลิตภัณฑBจะเริ่มเส่ือมลงในทันทีหลังการเก็บเก่ียวอันเน่ืองมาจากการหายใจ การ
สูญเสียน้ํา แมลงศัตรูพืช และเช้ือจุลินทรียB ตามรายงานของสหประชาชาติปs 2020 ประมาณ 14% ของอาหารสูญหายหลังการเก็บ
เก่ียวก%อนท่ีจะถึงรQานคQาปลีกในปs 2016 
  การประชุมเชิงปฏิบัติการ APO มุ%งเนQนไปท่ีผลกระทบของสภาพแวดลQอมท่ีมีผลต%อคุณภาพผักและผลไมQ ความ
ทQาทายในการจัดการของกระแสอุปทานในปXจจุบันสําหรับความม่ันคงดQานอาหาร และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑBสําหรับการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑBสด นอกจากนี้ ยังแบ%งปXนขQอมูลเก่ียวกับแนวทางการจัดการท่ีมีประสิทธิภาพสําหรับการจัดเก็บอาหาร แนวทางในการ
จัดการสมดุลระหว%างความตQองการและการคาดการณBดQวยกระแสสินคQาคงคลังท่ีวางแผนไวQ วิธีการทางวิทยาศาสตรBในการจัดเก็บ
เมล็ดพืชในคลังสินคQาเชิงพาณิชยB และบทบาทของความช้ืน อุณหภูมิ และความช้ืนในการเก็บรักษาเมล็ดพืช 

1.2  เน้ือหา/องค�ความรู	ที่ได	จากกิจกรรมต
างๆ  
 การบรรยาย 
 1.2.1 Impact of Environmental Conditions on Fruit and Vegetable Quality บรรยายโดย Dr. Takeo  

Shiina Professor, Graduate School of Horticulture, Chiba University, Japan 
   อธิบายเก่ียวกับผลกระทบต%างๆ ปXจจัยแวดลQอมของผักและผลไมQต%างๆ การทําความเขQาใจผลกระทบดังกล%าว

เป\นส่ิงสําคัญสําหรับการรักษาคุณภาพของผลไมQและผักสดในการจัดเก็บ 
  ผลของอุณหภูมิต%อคุณภาพผักและผลไมQ 
  สภาวะแวดลQอม โดยเฉพาะอย%างยิ่งอุณหภูมิ มีผลกระทบอย%างมากต%อรูปลักษณB เนื้อสัมผัส องคBประกอบ และ

คุณภาพของผลไมQและผัก อุณหภูมิเป\นองคBประกอบของสภาพแวดลQอมหลังการเก็บเก่ียวท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุดต%อคุณภาพของ
ผลไมQและผักสด การจัดการอุณหภูมิที่ดีเป\นวิธีท่ีสําคัญและง%ายท่ีสุดในการชะลอการเส่ือมสภาพของผลผลิต และการรักษาคุณภาพ
ผักและผลไมQอย%างเหมาะสม สามารถทําไดQเมื่อผลผลิตถูกทําใหQเย็นลงจนถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมโดยเร็วท่ีสุดหลังการเก็บเก่ียว 
อย%างไรก็ตาม ความล%าชQาก%อนการทําความเย็นและการจัดการอุณหภูมิท่ีไม%ดีย%อมเกิดข้ึนอย%างหลีกเล่ียงไม%ไดQในการจัดการเชิง
พาณิชยBระหว%างการดําเนินการ การขนส%ง และการเก็บรักษา ซึ่งจะลดคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักและผลไมQสดอย%างมาก 

  โดยท่ัวไป อุณหภูมิการจัดเก็บท่ีต่ํามาก ยอมรับไดQสําหรับสินคQาบางประเภท ซึ่งอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม
ท่ีสุด จะทําใหQอัตราการเส่ือมสภาพลดลง การจัดเก็บผักและผลไมQท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมช%วยชะลอการเปล่ียนแปลงของสีและ
รสชาติท่ีไม%พึงประสงคBไดQ การเปล่ียนแปลงทางเมตาบอลิซึม การสูญเสียความช้ืนและการสูญเสียอันเนื่องมาจากเช้ือจุลินทรียB การ



รักษาอุณหภูมิใหQคงท่ีที่เหมาะสมตั้งแต%จากไร%ไปจนถึงรQานคQาเป\นส่ิงสําคัญสําหรับการรักษาคุณภาพของผักและผลไมQ อย%างไรก็ตาม 
ผักและผลไมQมักไดQรับการจัดการ ขนส%ง และจัดแสดงภายใตQสภาวะท่ีไม%เพียงพอ ส%งผลใหQสูญเสียผลผลิตจํานวนมากในระดับคQาปลีก
หรือผูQบริโภค การไม%ยอมรับผลไมQหรือผักมักเป\นผลมาจากการเส่ือมสภาพเน่ืองจากการสัมผัสกับอุณหภูมิต่ําเกินไปหรือสูงเกินไป 
ลักษณะท่ีปรากฏ เช%น การเปล่ียนแปลงของสี อาการเหี่ยวแหQง การชํ้าน้ําจากอุณหภูมิเย็นจัด การสลายตัว คือหนึ่งในปXจจัยท่ีสําคัญ
ท่ีสุดท่ีกําหนดตลาดคุณค%าของผักและผลไมQสด ซ่ึงมีอิทธิพลมาจากอุณหภูมิ 

   
    1.2.2 Challenges of Managing Dynamics of Current Supply Flows in Food Security บรรยาย

โดย Dr. Rodney Wee Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, Singapore 
  นําเสนอความทQาทายเก่ียวกับความม่ันคงดQานอาหารในกระแสอุปทานในปXจจุบัน เช%น การเปล่ียนแปลงสภาพ
ภูมิอากาศ ปXญหาดQานความปลอดภัยทางชีวภาพ และความขัดแยQง ผลกระทบต%อระบบการส%งออกและจําหน%ายอาหารท่ีมีอยู%และ
การเปล่ียนแปลงในการจัดหาและการขนถ%ายของสินคQาในคลังท่ีมีอยู% 

   ความทQาทายระดับโลกและระดับภูมิภาคท่ีส%งผลกระทบต%อความมั่นคงดQานอาหารในปXจจุบัน 
1. สภาพภูมิอากาศท่ีไม%แน%นอน เช%น คล่ืนความรQอน น้ําท%วม ฯลฯ ส%งผลกระทบต%อการเก็บเก่ียว โดยเฉพาะ

พืชผลตามฤดูกาล 
2. ความขัดแยQง โดยเฉพาะยูเครน-รัสเซีย และการปะทะกันทางดQานพาณิชยBทําใหQระงับการจัดส%งเมล็ดพืช 
3. เพิ่มตQนทุนดQานเช้ือเพลิงและพลังงานกับทุกเศรษฐกิจ 
4. แข%งขัน "ขอบเขตอิทธิพล" พันธมิตรทางการคQาท่ีวุ%นวาย 
5. ห%วงโซ%อุปทานท่ีมีอยู%ท่ัวโลกหยุดชะงักลง เนื่องจากความกังวลในเรื่องความมั่นคงดQานอาหาร โดยเฉพาะ

ความตQองการดQานอาหารท่ีจําเป\น ไดQแก% ขQาว ขQาวสาลี ขQาวโพดเล้ียงสัตวB ขQาวบารBเลยB ถ่ัวเหลือง ฯลฯ 
6. การจัดการประชากรท่ีมีการเปล่ียนแปลงทางประชากร ไดQแก% การจัดการกับความไม%สมดุลภายใน การ

ขยายเขตเมือง แมQกระท่ังการใหQอาหารและท่ีอยู%อาศัยของผูQล้ีภัย 
7. ปรับสมดุลความเส่ียงดQานอายุการเก็บรักษาอาหารปลอดภัย ในขณะเดียวกันก็ตQองรักษาคุณภาพและ

ความปลอดภัยดQวย 
ขQอกําหนดดQานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

  1. ตรงตามขQอกําหนด คือ ขีดจํากัดของความเสียหายหลักและความเสียหายเล็กนQอยต%อขนาดล็อต 
  �. ลักษณะภายนอก เช%น  ขนาด สี รูปร%าง 

  3. บรรจุภัณฑB ไดQแก% ขนาด ชนิด ความสะดวกในการจัดการและจัดเก็บ 
  4. รสชาติและเนื้อสัมผัส 
  5. การปฏิบัติตามขQอกําหนดดQานความปลอดภัยของอาหาร ทางดQานเคมี กายภาพ และชีวภาพ 
  6. ปXญหาอายุการเก็บรักษา 
  7. ส่ิงเจือปน หรือ สารเติมแต%ง 
  8. สามารถตรวจสอบยQอนกลับไดQ 
  ดQานคุณลักษณะ  
   1. แหล%งท่ีมา ไดQแก% ประเทศตQนทาง ภูมิภาค หรือแมQกระท่ังฟารBม 
   2. คุณค%าทางโภชนาการ ไดQแก% ปริมาณสารอาหาร 
   3. ประโยชนBต%อสุขภาพ 
   4. ขQอมูลผลิตภัณฑB ไดQแก% กระบวนการผลิต 
   5. คุณภาพเชิงสัญลักษณB ไดQแก% อิทธิพลทางวัฒนธรรม 
   6. คุณภาพมนุษยนิยม ไดQแก% ปXญหาส่ิงแวดลQอมและศีลธรรม 
   7. คุณภาพทางความรูQสึก ไดQแก% ความสุข 
   8. คุณภาพทางสังคม ไดQแก% อิทธิพลของโซเชียลมีเดีย 
  ภาคีท่ีจะมีส%วนร%วม 
   1. เกษตรกร ผูQปลูก ชาวประมง ผูQผลิตสัตวBน้ํา 



   2. ตัวกลางการแปรรูปและการบรรจ ุ
   3. ซัพพลายเออรBบรรจุภัณฑB 
   4. ผูQจําหน%ายหQองเย็น 
   5. ผูQประกอบการขนส%งและโลจิสติกสB 
   6. ตัวจัดการสินคQา (Cargo handlers) 
   7. สนามบิน 
   8. ท%าเรือทะเล 
   9. ฝ�ายกวาดลQางชายแดน 
   10. ศุลกากร 
   11.  ตลาด 
   12.  ผูQคQาปลีก 
   13.  ผูQจัดจําหน%าย/จัดส%งอาหาร 
   14.  ครัวอาหาร 
  การตรวจสอบยQอนกลับของอาหาร สามารถขับเคล่ือนโดยเทคโนโลยีสําหรับการทําศูนยBขQอมูล การวิเคราะหB และ
การคาดการณBความตQองการ AI  
 
   

ความร%วมมือภาครัฐ – เอกชนเพื่อเป�าหมายความปลอดภัยดQานอาหาร ผลลัพธBการพัฒนาใหม% 

เป�าหมาย ผลลัพธB 

การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑBใหม% ออกแบบ/แกQไขผลิตภัณฑBอาหารท่ีมีอยู%หรือท่ีมีศักยภาพเพื่อ
แกQไขอายุการเก็บรักษา ความตQองการทางโภชนาการ 

กลยุทธBเครือข%ายโครงสรQางพื้นฐาน 
(รวมค%า logistics และขนส%ง) 

จัดหาและจัดจําหน%ายผลิตภัณฑBมูลค%าเพิ่มไปยังเขตเมือง/
ชนบทเพื่อแกQไขปXญหาความไม%สมดุลในการกระจายอาหาร 

วิธีการผลิต การจัดต้ังและจัดการเขตการผลิตอาหารแห%งใหม%ดQวยการ
ประยุกตBใชQเทคโนโลยี 

 
สรุป 
1) ความทQาทายระดับโลกและระดับภูมิภาค 
 - การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศท่ีส%งผลกระทบต%อพืชผล โดยเฉพาะพืชผลตามฤดูกาล 
 - ความขัดแยQงและการแข%งขัน  "ขอบเขตอิทธิพล" 
 - เครือข%ายท่ัวโลกท่ีหยุดชะงัก  ห%วงโซ%อุปทานและความปลอดภัยดQานอาหาร 
 - การจัดการเก่ียวกับการเปล่ียนแปลงของประชากร จากการขยายเขตเมืองใหQอาหารและท่ีพักผูQล้ีภัย 
2) การปฏิบัติ  
 - การเปล่ียนแปลงวิธีการผลิต/การปฏิบัติ โดยเริ่มจากกรอบความคิด ดQวยการประยุกตBใชQเทคโนโลยี 
 - การรีเซ็ตห%วงโซ%อาหาร ช%วยใหQ SME สามารถผลิตและจัดหาในทQองถ่ินไดQ และทําใหQห%วงโซ%อุปทาน

อาหารส้ันลง 
 - ความสําคัญอยู%ท่ีอายุการเก็บรักษาอาหาร  สามารถรักษาผลิตผลและผลิตภัณฑBสด ส่ิงแวดลQอม  การใชQ 

cool chain การควบคุมก�าซ เช%น เอทิลีน การประยุกตBใชQเทคโนโลยี โดยเฉพาะอย%างยิ่งในการแปรรูป 
การบรรจุ และการบรรจุหีบห%อ 

 - การรักษาเวลา การจัดการ และการขนส%งในการจัดส%งอาหาร 



 - การจัดการปXญหาดQานความปลอดภัยและคุณภาพอาหารแบบองคBรวม 
 - ติดตาม และติดตามดQวยเทคโนโลยีสําหรับการรวบรวมขQอมูล การวิเคราะหB และการคาดการณB AI 
3) ทางเลือก 
 - การประยุกตBใชQเทคโนโลยีอาหารในการแปรรูปอาหารและการขนส%ง 
 - ขยายความพรQอมใชQงานของ RTC (Ready-to Cook) / RTE (Ready-to Eat) เทคโนโลยี สู%  SMEs               

- ความช%วยเหลือระดับประเทศสําหรับ SMEs ท่ีจําเป\นเพ่ือใหQบรรลุเป�าหมายขQางตQน 
 1.2.3 Packaging Technologies for the Preservation of Fresh Produce บรรยายโดย Dr. Takeo Shiina 

         อธิบายเก่ียวกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑBเพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตผลใหQสด ซ่ึงผลผลิตแต%ละอย%างมีวิธีการบรรจุท่ี
เหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพ และสรQางความเขQาใจเก่ียวกับวิธีการดังกล%าวนั้นเป\นส่ิงสําคัญในการรักษาความสด 
  ธรรมชาติของผักผลไมQสดคือ มีการหายใจ ซึ่งการคงความสดของผักผลไมQไวQไดQก็ต%อเม่ือเซลลBของของผักผลไมQมี
ชีวิตและทํางานอยู%เท%าน้ัน เทคโนโลยีการบรรจุหีบห%อท่ีใชQเพื่อรักษาความสดควรอยู%บนหลักการท่ีว%า ควรระงับการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางกายภาพ เคมี หรือชีวภาพ ในขณะท่ีควรรักษาระดับกิจกรรมการเผาผลาญข้ันต่ําในเซลลBพืชท่ีมีชีวิต บรรจุภัณฑB
ดัดแปลงบรรยากาศ โดยปกติจะมี O2 ลดลงและความเขQมขQนของ CO2 สูงข้ึน สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนไดQ 
ซึ่งจะทําใหQผลผลิตเส่ือมสภาพชQาลง บรรจุภัณฑBสําหรับผลิตผลท่ีดูดซับสารระเหยท่ีเป\นอันตรายและปล%อยสารประกอบท่ีเป\น
ประโยชนBสามารถลดการเส่ือมสภาพทางสรีรวิทยา ชะลอกระบวนการสุก และยับยั้งการเน%าเสียของจุลินทรียB บรรจุภัณฑBท่ีเพ่ิม
ความสดดังกล%าวอาจใชQฟ�ลBม สารเคลือบ หรือวิธีการเหล%าน้ีร%วมกัน ในการคQนหาการใชQงานในดQานบรรจุภัณฑBของผลิตภัณฑBสด 
จําเป\นตQองผสานเทคโนโลยีท่ีเป\นนวัตกรรมใหม% หรือปรับแต%งอย%างละเอียดสําหรับสินคQาเพ่ือบริโภค สภาวะการจัดเก็บ การ
กระจายสินคQาเพื่อจําหน%าย และขQอกําหนดอายุการเก็บรักษา และเพื่อตอบสนองความตQองการของผูQบริโภค 
  หน	าที่ของบรรจุภัณฑ� 
  - เพื่อการป�องกัน คือ การปกป�องผลิตภัณฑBจากแสงแดด ฝน ความช้ืน แมลง และสภาวะแวดลQอมทางอากาศ 
  - ระบุตัวตนไดQง%าย มีขQอมูลของผลิตภัณฑB 
  - เพื่อความสะดวกแก%ผูQบริโภค 
  - เพื่อการส%งเสริมการขาย บรรจุภัณฑBมักใชQเพื่อเพิ่มยอดขายไดQสูง การใชQบรรจุภัณฑBท่ีมีสีสัน รูปร%างเฉพาะ 
สโลแกน และโลโกQมีบทบาทสําคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑB การเพิ่มปริมาณการขายโดยการบรรจุสินคQาหลายรายการเขQา
ดQวยกันและใหQราคาโปรโมช่ัน 
  - ความคิดสรQางสรรคB บรรจุภัณฑBสามารถทําจากวัสดุท่ีแตกต%างกันไดQ บรรจุภัณฑBสามารถนํากลับมาใชQใหม%ไดQ 
เช%น สามารถรีไซเคิลไดQ ปXจจุบันมีการพัฒนามากมายเพ่ือทําใหQบรรจุภัณฑBมีความยั่งยืนมากข้ึน 
  การออกแบบบรรจุภัณฑ�ท่ีเหมาะสม 
  1) เพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิตและการจําหน%าย 
  - สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสุด และปลอดภัยสําหรับผลิตภัณฑB คือกุญแจสําคัญในการบรรจุภัณฑBท่ี
ประสบความสําเร็จ 
  - บรรจุเฉพาะผลิตภัณฑBที่ดีมีคุณภาพท่ีสุดและหลีกเล่ียงความผันผวนของคุณภาพผลิตภัณฑBตลอดท้ังปs 
  - ลดกระบวนการผลิต การจัดการ และข้ันตอนท่ีไม%จําเป\นใดๆ ท่ีอาจทําใหQเกิดความเสียหายทางกล 
  2) รูQและเขQาใจ : วัดค%าไดQ 
  - วัดอัตราการหายใจของผลิตภัณฑBแปรรูป เป\นประจํา 
  - กําหนดอัตราการคายนํ้าของผลิตภัณฑB ตลอดจนขีดจํากัดการยอมรับสําหรับอาการสูญสียนํ้า 
  - กําหนดเกณฑBคุณภาพท่ีจําเป\นสําหรับผลิตภัณฑB เช%น การเปล่ียนสี กล่ินท่ีไม%พึงประสงคB และความปลอดภัย
ของอาหาร 
  3) เลือกบรรจุภัณฑBท่ีดีที่สุด 
  - ใชQแบบจําลองทางคณิตศาสตรBเพื่อใหQตรงกับความตQองการของผลิตภัณฑBท่ีเน%าเสียง%ายกับขQอกําหนด 
บรรจุภัณฑB 
  - เลือกวัสดุบรรจุภัณฑBใหQตรงตามเกณฑBคุณภาพท่ีสําคัญท่ีสุด ใชQเทคโนโลยีท่ีเป\นนวัตกรรมใหม% (เลเซอรBเจาะ
ไมโคร, ขยะ) เพ่ือปรับแนวคิดบรรจุภัณฑBใหQเหมาะสมกับผักผลไมQ 



  - หลีกเล่ียงบรรจุภัณฑBที่มากเกินไปและใชQงานไม%ไดQ 
          
   1.2.4 Efficient Management Practices for Food Storage บรรยายโดย Dr. R.K.Tripathi Director-

Technical National Seeds Association India  
           ในหัวขQอนี้จะเนQนถึงความจําเป\นในการสรQางมาตรฐานข้ันตอนการปฏิบัติงานเพ่ือการจัดการอาหารอย%างมี

ประสิทธิภาพของพื้นท่ีจัดเก็บ ซึ่งจะรวมถึงการจัดการท่ีสําคัญของข้ันตอนงานต%างๆ เช%น การรับเขQาเพื่อการจัดเก็บ การจัดเก็บและ
การเก็บรักษา การจัดการคุณภาพ การลดความเส่ียง การจัดการกําลังคน และการจัดการความคิดเห็นลูกคQา 

   วิธีจัดการเมล็ดพืชท่ีเก็บไว	ในโรงเก็บ 
   วิธีจัดการเมล็ดพืชท่ีเก็บไวQในโกดังอาจเป\นความทQาทายท่ีสําคัญสําหรับเกษตรกรและผูQรวบรวมเมล็ดพืช ส่ิง

สําคัญท่ีควรทราบคือ โรงเก็บมีบทบาทสําคัญในห%วงโซ%คุณค%าหลังการเก็บเก่ียว หลังจากการเก็บเก่ียว การทําใหQแหQง การนวด และ
การบรรจุหีบห%อ เมล็ดพืชหรือผลผลิตทางการเกษตรอ่ืนๆ จะถูกนําเขQาไปในโกดังเพื่อเก็บไวQ คลังสินคQาจะกลายเป\นบQานของผลผลิต
ทางการเกษตรจนกว%าจะมีการขายหรือบริโภค การจัดการคลังสินคQาท่ีไม%ดีอาจส%งผลใหQสูญเสียผลผลิตท่ีเก็บไวQหรือคุณภาพของ
ผลิตผลท่ีเก็บไวQในคลังสินคQาลดลง ก%อนจัดเก็บคลังสินคQา ส่ิงสําคัญคือตQองตรวจสอบใหQแน%ใจว%าคลังสินคQาอยู%ในสภาพดี 

   แนวทางการจัดการโรงเก็บท่ีดี 
   คือแนวทางการจัดการโรงเก็บท่ีดีบางประการท่ีจะช%วยใหQเก็บรักษาคุณภาพธัญพืชไดQยาวนานระหว%างการ

จัดเก็บรักษา 
   - ตรวจสอบคลังสินคQาก%อนรับเมล็ดธัญพืชเพื่อจัดเก็บ ตรวจสอบใหQแน%ใจว%าไม%มีนํ้ารั่วไหล ป�ดรูเพื่อป�องกันแมลง

และหนู และซ%อมแซมความเสียหายใดๆ 
   - ตรวจสอบธัญพืชก%อนเก็บในคลังสินคQา ตัวอย%างเมล็ดพืชเพ่ือใหQแน%ใจว%าไม%มีศัตรูพืชหรือแมลง 
   - ตรวจสอบใหQแน%ใจว%าเมล็ดธัญพืชท่ีจะเก็บไวQน้ันแหQงถึงระดับความช้ืนท่ีเหมาะสม โดยใชQเครื่องวัดความช้ืน

เมล็ดพืช จะช%วยใหQผูQจัดการคลังสินคQาสามารถวัดความช้ืนของเมล็ดพืชก%อนจัดเก็บไดQ 
   - วางเมล็ดพืชไวQเป\นช้ันๆ บนพาเลทไมQท่ีสะอาด เวQนช%องว%างระหว%าง palettes เพื่อใหQง%ายต%อการจัดเก็บ 

ตรวจสอบ และแยกสต็อก 
   - ทําความสะอาดคลังสินคQาและพื้นท่ีจัดเก็บอย%างสม่ําเสมอ กําจัดวัชพืชรอบๆ คลังสินคQาและฆ%าเช้ือดQวยยาฆ%า

แมลงท่ีเหมาะสม ติดตั้งกับดักเพื่อดักจับแมลงศัตรูพืช ตรวจสอบใหQแน%ใจว%าภายในโกดังสะอาดอยู%เสมอ กวาดเมล็ดพืชท่ีร%วงหล%น 
เพื่อไม%ใหQดึงดูดแมลงและสัตวBฟXนแทะ 

   - ตรวจสอบธัญพืชเป\นประจําเพื่อตรวจหาเช้ือรา ความช้ืนสูง แมลง และเขQาถึงความเสียหาย เมล็ดพืชแหQงท่ีมี
ความช้ืนสูงและเมล็ดรมควันท่ีถูกแมลงทํารQาย 

   - ขายธัญพืชเขQาก%อนออกก%อน เพื่อใหQแน%ใจว%าเมล็ดธัญพืชท่ีเก%าและเปราะบางกว%าจะถูกขายก%อน 
   - เก็บสต็อกท่ีเหมาะสมและเก็บบันทึกเมล็ดพืชท่ีดี โดยระบุวันท่ี ขนาด น้ําหนัก และความหลากหลายของถุง

แต%ละใบ 
   การจัดการคลังสินคQาท่ีดีเป\นส%วนสําคัญของกระบวนการหลังการเก็บเก่ียว การปฏิบัติตามแนวทางการจัดการ

คลังสินคQาท่ีดีจะช%วยลดการสูญเสียและช%วยใหQขายธัญพืชไดQในเวลาท่ีดีท่ีสุดดQวยราคาท่ีดีท่ีสุด 
   การวางซQอนและการใชQพ้ืนท่ี 
   - การซQอนอย%างง%าย ในการซQอนน้ี บรรจุภัณฑBจะถูกวางซQอนในแนวตั้งวางซQอนข้ึนไปโดยจํากัดท่ีความสูง 10 

หน%วย การซQอนชนิดน้ีไม%เสถียรมากและใชQเฉพาะในระหว%างถ%ายเทเท%านั้น กองความสูงคงท่ีอย%างง%ายช%วยในการขนถ%ายและถ%ายเท
ไดQง%าย 

   - การซQอนแบบกากบาท ใชQสําหรับซQอนล็อตใหญ%ท่ีมีระยะเวลาการจัดเก็บนานข้ึน ในการวางแนวการซQอนถุง
ประเภทนี้ในระดับต%างๆ จะถูกวางสลับกันเพื่อสรQางการยึดบรรจุภัณฑB ท่ีแข็งแรงข้ึน 

   - การซQอนแบบบล็อก ในฐานกองการซQอนประเภทนี้แบ%งออกเป\นจํานวนบล็อกตามขนาดของบรรจุภัณฑBและ
ขนาดของกองในแต%ละบล็อกจะมีการนํารูปแบบและการวางแนวของแพ็คเกจท่ีแตกต%างกันซึ่งจะสลับกันในแต%ละระดับภายใน
บล็อก ส่ิงนี้จะสรQางกองย%อยท่ีเล็กกว%าภายในกองท่ีค%อนขQางเสถียร 

    



         1.2.5 Managing the Balance of Demand and Forecasting with Planned Inventory Flows 
บรรยายโดย Dr. Rodney Wee 

         แนะนําเทคโนโลยีการจัดการของการจัดเก็บอาหารโดยคํานึงถึงความตQองการอาหาร การใชQขQอมูลขนาดใหญ%จาก
แอปพลิเคชัน AI ในการคาดการณBความตQองการ การจัดการความสดของอาหารและอายุการเก็บรักษาตรงกับความตQองการของ
ผูQบริโภคใน Ready to Cook และ Ready to Eat ฯลฯ  
  Agri-Food Supply Chain Flows 
  เสQนทางการจําหน%ายผลผลิตทางการเกษตร โดยแบ%งเป\น 3 ลักษณะ ไดQแก% 
  A) แบบพ้ืนเมืองดั้งเดิม ไดQแก% 
  1) การซื้อขายในสวน (รวมถึงไร%) 
  2) การเก็บเก่ียว 
  3) ขายใหQใครก็ไดQ 

B) การดัดแปลง  
  1) ผลิตภัณฑBพิเศษท่ีเพาะปลูก 
  2) กระบวนการหลังการเก็บเก่ียว 
  3) ขายตามช%องทางท่ีเลือก 
C) การทําขQอตกลง 
  1) ออเดอรBส่ังซื้อของลูกคQา 
  2) ฟารBมจัดตามออเดอรBส่ังซื้อลูกคQา 
  3) ขายใหQกับลูกคQา 
การวางแผนสินค	าคงคลัง เพ่ือให	สินค	ามีคุณภาพจําเปfนต	องมีการวางแผนสินค	าที่รับเข	ามา 
 A) แบบดั้งเดิมไม%มีการวางแผน 
 B) แกQไขโดยกําหนดเป�าหมาย 
 C) ทําสัญญาขQอตกลงกับลูกคQาเพ่ือการวางแผนกลุ%มลูกคQา 
ตัวอย%างการวางแผนสินคQาคงคลัง สําหรับผูQคQาปลีกรายใหญ% 
 A) การแสดงรQานคQาปลีก : 1 วัน 
 b) การสํารองขQอมูลการขายปลีก : 1 วัน 
 C) ศูนยBกระจายสินคQา : 1-2 วัน 
 D) ขาเขQา : 1-2 วัน 
 E) ในการส่ังซ้ือ : 1-2 วัน (ข้ึนอยู%กับเวลาขนส%ง) 
ความท	าทายอุตสาหกรรมอาหารทางการเกษตร 
1. ตลาด  

-  การเขQาถึงตลาด 
- ข%าวกรองตลาด 
- การแข%งขัน (และ/หรือการเปล่ียนแปลง) ลําดับความสําคัญดQานสาธารณะและอุตสาหกรรม 
- ระยะทางท่ีมีการกําหนดเสQนทางท่ีซับซQอน 
- อุปสรรคทางภูมิศาสตรBและภูมิประเทศ 
- ขQอจํากัดดQานความคิดและทักษะ 

2. ผูQบริโภค 
- Gen Y (& Gen Z) 
- การศึกษาและโลกาภิวัตนB 
- ชนช้ันกลางใหม% - รายไดQที่สูงข้ึน 
- รายไดQสองเท%า หรือ ครอบครัวขนาดเล็ก 
- การเขQาถึงส่ือผ%านโทรศัพทBมือถือและโซเชียลมีเดีย 



- การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการกิน 
3. ความตQองการ 

- ความปลอดภัย/ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 
- ขนาดบรรจุท่ีตQองการ 
- ทางเลือกและช%วงของผลิตภัณฑB 
- ระดับการบริการท่ีรับรูQ 
- นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
- ความยั่งยืนและการตรวจสอบยQอนกลับ 

จุดวิกฤตท่ีผู	ค	าปลีกเผชิญ 
  1. การเส่ือมสภาพจากอุณหภูมิแวดลQอมท่ียาวนาน 

2.  ปXญหาการบํารุงรักษา Cold chain 
3. ความเสียหายจากแก�ส / กล่ิน 

  4. ความเสียหายทางกล เช%นการเคล่ือนยQายของสินคQาบ%อย 
      5. รอบการเติมเต็มชQา ทําใหQสินคQาขาดช%วง 
      6. สต็อกไม%เพียงพอในการวางจําหน%าย 
      7. สินคQาหมด  
      8. ช้ันวางจําหน%ายไม%มีสินคQาแสดง 
      9. ลักษณะปรากฏของสินคQาท่ีไม%ดี เช%น การชํ้าของผักผลไมQ ทําใหQไม%น%าบริโภค 
สรุป 
ทบทวนวิธีแกQปXญหาของสินคQาคงคลัง 
 1. วางแผนตาม “สต็อกสินคQา” กับ แกQไข Just-in-Time (JIT) 
 2. การรักษาความสมบูรณBของสภาพแวดลQอมของผลิตภัณฑB การจัดการเพื่ออายุการเก็บรักษา 
 3. การทําแหล%งขQอมูล การวิเคราะหB กระบวนการตัดสินใจ อาจใชQเครื่องมือใชQในการคาดการณB 
 4. คาดการณBความตQองการดQวย AI จากแอปพลิเคชันเทคโนโลยีท่ีใชQงานอยู% 
 5. การวางแผนการจัดซื้อและการกําหนดเวลา ไดQแก% ปริมาณผลิตภัณฑB หรือ ขนาดหน%วย 
 6. การจัดสรรทรัพยากร การตัดสินใจในการจัดการเชิงกลยุทธB 
 7. การจัดหาทางเลือก เป\นแผนฉุกเฉิน หากเกิดปXญหาแผนหลักมีความผิดพลาด 
 8. การจัดการสินคQาคงคลังตามขQอจํากัดการหมดอายุ  
 9. ปรับเปล่ียนและแกQไขตามตQองการ  

 
1.2.6 Scientific Storage of Food Grains in Commercial Warehouses บรรยายโดย Dr. Ashok Kumar 

         จะอธิบายครอบคลุมการจัดซ้ือโดยหน%วยงานราชการ การเก็บรักษาเมล็ดพืช สาเหตุของการสูญเสียหลังการ
เก็บเก่ียว เช%น แมลง หนู สัตวBเล็ก รายละเอียดและการควบคุมศัตรูพืชแบบบูรณาการ วิธีการระหว%างการเก็บรักษาทางวิทยาศาสตรB 
  ในการเก็บรักษาเมล็ดพืชในท่ีเก็บใดๆ น้ัน จําเป\นจะตQองทราบถึงปริมาณความช้ืนท่ีเมล็ดมีอยู% เนื่องจากการ
เปล่ียนแปลงของเมล็ดในทางท่ีเส่ือมคุณภาพลงน้ันข้ึนอยู%กับองคBประกอบความช้ืนในเมล็ดเป\นสําคัญ 
  การเส่ือมคุณภาพของเมล็ดพืชหลังการเก็บเก่ียว เป\นการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนท้ังทางดQานปริมาณและคุณภาพซึ่ง
ความสูญเสียทางปริมาณไดQแก%ความสูญเสียดQานจํานวนหรือน้ําหนัก ความสูญเสียดQานคุณภาพไดQแก% ความสูญเสียดQาน กล่ิน สี รส 
หรือมีเช้ือราทําลายจนบริโภคไม%ไดQ 
   
  การเก็บรักษาเมล็ดพืช 
  เมล็ดพืชจะถูกเก็บเก่ียวเมื่อแก%จัด ซึ่งเมล็ดพืชจะมีความช้ืนต่ํา แต%ภายหลังการเก็บเก่ียวแลQวจะมีการ
เปล่ียนแปลงตลอดเวลา ปXจจัยท่ีมีผลต%อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเมล็ดพืช ไดQแก% 

  - ความช้ืนของเมล็ดพืช 



  - อุณหภูมิที่ใชQการเก็บรักษา 
   - ความช้ืนสัมพัทธB 
  - การรบกวนของสัตวBรบกวน เช%น แมลง มอด มด 
  การจัดการพื้นท่ีจัดเก็บ 
  - รQอยละ 60 – 70 ของผลผลิตธัญพืชในประเทศอินเดียยังอยู%ในระดับฟารBม โครงสรQางการจัดเก็บเป\นแบบ
ดั้งเดิม และยังคงใชQแบบดั้งเดิมหลายพื้นท่ี ควรมีการจัดหาและพัฒนาการจัดเก็บเมล็ดพืชใหQอยู%ในท่ีท่ีมีโครงสรQางท่ีแข็งแรง มี
การระบายอากาศท่ีเหมาะสม ควบคุมความช้ืนและอุณหภูมิไดQ ป�องกันสัตวBรบกวน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและลดปริมาณ
การสูญเสียระหว%างการเก็บ 
  - รัฐบาลควรจัดหาเมล็ดพืช เพื่อจําหน%ายภายใตQหลักความมั่นคงดQานอาหารแห%งชาติตามพระราชบัญญัติและ
แผนสวัสดิการอ่ืนๆ ท่ีเก็บไวQในการจัดเก็บทางวิทยาศาสตรB 
  สําหรับการจัดเก็บท่ีปลอดภัยและการจัดเก็บทางวิทยาศาสตรB ส่ิงสําคัญคือ ตQองเลือกสถานท่ีจัดเก็บ โครงสรQาง
การจัดเก็บ ทําความสะอาดและรมควันอย%างรอบคอบ ตรวจสอบใหQมั่นใจว%ามีการเติมอากาศอย%างเหมาะสม และตQองมีการ
ตรวจสอบสต็อกเมล็ดธัญพืชเป\นประจํา 

 
                     1.2.7 Role of Moisture, Temperature, and Humidity in Grain Storage บร รยาย โดย  Dr. Ashok 
Kumar 
  อธิบายครอบคลุมประเด็นท่ีมีผลกระทบต%อการจัดเก็บของอาหารท่ีเป\นเมล็ด เช%น ขQาว ธัญพืชต%างๆ ระหว%าง
การเก็บรักษา ท้ังทางกายภาพและชีวภาพปXจจัยท่ีก%อใหQเกิดความสูญเสียท้ังเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพในเมล็ดพืชระหว%างการเก็บ
รักษา บทบาทของความช้ืนและอุณหภูมิระหว%างการเก็บรักษา อิทธิพลท่ีมีต%อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของแมลงและ
จุลินทรียB และมาตรการควบคุมความช้ืน 
  การเส่ือมคุณภาพของเมล็ดพืช 
  การเส่ือมคุณภาพของเมล็ดพืชเป\นการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนท้ังทางดQานปริมาณและคุณภาพ มีปXจจัยท่ีเป\นสาเหตุ
สําคัญอยู% 2 ประการ คือ  
  1) ปXจจัยทางกายภาพ (physical factor) โดยมีมีอุณหภูมิกับความช้ืนเป\นตัวการสําคัญส%งผลต%อคุณภาพของ
ผลผลิต และอายุการเก็บรักษา  
  การลดความช้ืนทําไดQหลายวิธี ไดQแก% การใชQแสงอาทิตยB และการใชQเครื่องอบ 

  - การใชQแสงอาทิตยB เป\นแหล%งความรQอนโดยมีการเคล่ือนท่ีของอากาศเป\นตัวช%วยพาความช้ืนออกจากเมล็ด ทํา
ใหQความช้ืนของเมล็ดลดลง เป\นวิธีการท่ีประหยัดไม%ยุ%งยากแต%มีขQอเสียคือ ตQองใชQแรงงานและพ้ืนท่ีในการตาก และไม%สามารถ
ควบคุมคุณภาพขQาวไดQ 

  - การใชQเครื่องอบ วิธีนี้มีขQอดีคือ สามารถปฏิบัติไดQในทุกสภาวะอากาศ แมQว%าฝนจะตกหรือมีแสงแดดนQอย ใชQ
พื้นท่ีนQอย สามารถควบคุมการลดความช้ืนใหQอยู%ในระดับตามตQองการ สามารถควบคุมป�องกันความเสียหายต%อคุณภาพเมล็ดพืชไดQ 
แต%มีขQอเสีย คือ ค%าใชQจ%ายสูง 

  2) ปXจจัยทางชีวภาพ (biological factor) เป\นพวกศัตรูท่ีเขQามาทําลายหลังการเก็บเก่ียว เช%น นก หนู เช้ือรา 
ไรและแมลง ซ่ึงศัตรูเหล%านี้ในแต%ละปsทําความเสียหายใหQกับเมล็ดพืชเป\นอย%างมาก  
  แมลงในโรงเก็บเป\นปXญหาสําคัญ เนื่องจากแมลงสามารถแพร%ขยายพันธุBไดQง%าย ทําใหQมีประชากรเพ่ิมข้ึนอย%าง
รวดเร็วโดยจะเขQาทําลายก%อความเสียหายใหQกับผลผลิตในโรงเก็บ ความเสียหายของผลิตผลท่ีเกิดจากแมลงประมาณ 5-10% 
ผลผลิตทางการเกษตรส%วนใหญ%มักจะเกิดปXญหาโดยเฉพาะอย%างยิ่งผลผลิตของพืชไร% ไดQแก% ขQาว ขQาวโพด ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง        
มันสําปะหลัง ตลอดจนผลิตภัณฑBจากผลผลิตพืชไร%เหล%านี้ และอ่ืนๆ ท่ีนํามาเก็บไวQเพื่อการบริโภคหรือเพื่อจําหน%ายท้ังในประเทศ
และส%งออกไปต%างประเทศ มักจะเกิดความเสียหายจากการเขQาทําลายของแมลงศัตรูในโรงเก็บหลายชนิด 
  ประเภทของความเสียหาย (Types of Loss)  
  1. สูญเสียน้ําหนัก (Weight Loss) แมลงสามารถกินอาหารไดQมากกว%านํ้าหนักตัวหลายเท%า เมื่อแพร%ระบาดมาก
จะทําใหQสูญเสียนํ้าหนักมาก  



  2. สูญเสียคุณค%าทางอาหาร (Food Loss) เมื่อแมลงเขQาทําลายจะทําใหQเมล็ดสูญเสียคุณค%าทางอาหารไป โดย
แมลงชอบทําลายส%วนงอก (embryo) มากกว%า ส%วน endosperm เนื่องจากส%วนงอกจะนุ%มกว%าส%วน endosperm  
  3. สูญเสียความงอก (Seed Germination Loss) เน่ืองจากแมลงชอบทําลายส%วนงอกเป\นผลทําใหQเมล็ดสูญเสีย
ความงอก หรือ บางเมล็ดถูกทําลาย แมQจะะงอก แต%สภาพของเมล็ดท่ีงอกจะไม%สมบูรณB และไม%สามารถเจริญเติบโตต%อไปไดQ  
  4. สูญเสียคุณภาพ (Quality Loss) ทําใหQความสม่ําเสมอของเมล็ดเสียไป การเขQาไปปะปนของแมลง และของ
เสียจากแมลง ทําใหQเกิดกล่ินเหม็น คุณภาพเปล่ียนไป นอกจากน้ี ซากหรือช้ินส%วนของแมลงท่ีติดอยู%กับอาหารทําใหQเกิดการ
ปนเป��อน และคุณภาพเมล็ดเสียหายเมื่อแมลงเขQาทําลายในปริมาณมากทําใหQความช้ืนในกองเมล็ดขQาวเพิ่มข้ึนมีผลทําใหQ
เช้ือจุลินทรียBเจริญเติบโต  
  5. สูญเสียเงิน (Money Loss) เม่ือแมลงเขQาทําลายทําใหQน้ําหนักของผลผลิตลดลง จึงมีผลทําใหQสูญเสียรายไดQ
นอกจากนี้ คุณภาพท่ีเสียไปยังทําใหQราคาลดต่ําลงดQวย  
  6. สูญเสียช่ือเสียง (Loss of Goodwill) ผลิตผลท่ีแมลงเขQาทําลายจะดูสกปรกและเส่ือมคุณภาพ ทําใหQผูQซื้อ 
และผูQบริโภคเส่ือมความเช่ือถือและไวQใจสินคQา 
  การป�องกันและการกําจัดแมลงสามารถทําไดQหลายวิธี โดยแบ%งเป\น 2 วิธีใหญ%ๆ ไดQแก% การป�องกันและกําจัด
โดยไม%ใชQสารเคมี และวิธีการป�องกันและกําจัดโดยใชQสารเคมี 
  การป�องกันและกําจัดแมลงในโรงเก็บโดยใชQสารเคมี เป\นวิธีท่ีนิยมปฏิบัติ เพราะเป\นการป�องกันและกําจัดท่ี
ไดQผลรวดเร็ว หากนําสารเคมีหรือสารฆ%าแมลงมาใชQควรทราบถึงชนิดของสารฆ%าแมลง วิธีการนํามาใชQ ปฏิกิริยาของสารฆ%าแมลง ค%า
ความเป\นพิษของสาร เป\นตQน ท้ังน้ี เพื่อจะไดQใชQสารฆ%าแมลงไดQอย%างถูกตQองและปลอดภัย ถQาใชQเป\นเมล็ดพันธุBก็อาจใชQสารเคมีท่ี
ออกฤทธ์ินาน และอัตราสูงไดQ แต%ถQาใชQเมล็ดเพื่อการบริโภค ตQองคํานึงถึงความปลอดภัยของผูQบริโภค โดยใชQสารท่ีสลายตัวไดQใน
เวลาท่ีกําหนดและควรใชQตามคําแนะนํา 
  สารฆ%าแมลง (Insecticides) คือ สารพิษท่ีสามารถฆ%าแมลงไดQ แมลงไดQรับสารพิษโดยการสัมผัส การกินอาหาร 
หรือโดยการหายใจเอาสารพิษเขQาไปในตัวแมลง พิษมีผลต%อระบบประสาท ทําใหQเป\นอัมพาตหรือเสียชีวิตไดQ สารฆ%าแมลงแบ%ง
ออกเป\น 2 ชนิดคือ 1. สารฆ%าแมลงชนิดถูกตัวตาย (Contact insecticides) สารฆ%าแมลงถูกตัวตายเป\นสารฆ%าแมลงท่ีทําใหQแมลง
ตายเมื่อสัมผัสกับสารฆ%าแมลง 2. สารฆ%าแมลงชนิดรม (Fumigant) คือ สารเคมีท่ีเป\นพิษต%อส่ิงมีชีวิตทุกชนิดในรูปของไอ หรือควัน
เป\นวิธีท่ีนิยมใชQกันอย%างกวQางขวาง เนื่องจากสามารถทําลายแมลงศัตรูไดQทุกชนิดและทุกระยะการเจริญเติบโต ไม%มีพิษตกคQางเมื่อ
เปรียบเทียบกับวิธีการใชQสารฆ%าแมลง สารรมท่ีนํามาใชQมีอยู%หลายชนิดแต%ท่ีนิยมมากคือ ฟอสฟsน (Phosphine) การนํามาใชQเป\น
สารรมอยู%ในรูปของอลูมิเนียมฟอสเฟส (Aluminium phosphide : PH3Al) สารรมทุกชนิดเป\นอันตรายต%อมนุษยB แมQมีความ
เขQมขQนนQอย ดังนั้น การใชQสารรมตQองใชQดQวยความระมัดระวัง รอบคอบ และผูQปฏิบัติตQองไดQรับการฝ�กอบรมวิธีการรมท่ีถูกตQอง 
   

 การเข	าร
วมกิจกรรมกลุ
ม (Group Discussion) 
  นําเสนอ Country presentation กิจกรรมเดี่ยวในกลุ%มย%อย  ซึ่งหัวขQอนําเสนอ คือ “What are challenges 
and opportunities on food storage in your country?” เวลาในการนําเสนอประมาณ 5 นาทีต%อคน คนละ 2 สไลดB  

ส
วนที่ 2 ประโยชน�ที่ได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  
  ประโยชน�ต
อตนเอง  
  ก า ร เ ขQ า ร% ว ม โ ค ร งก า ร  22-CP-06-GE-WSP-A: Workshop on Efficient Food Storage Technologies and 

Management Practices ทําใหQเรียนรูQและเขQาใจประโยชนBของการจัดการเพ่ือรักษาคุณภาพผลิตภัณฑBทางการเกษตรระหว%าง
การจัดเก็บ เห็นถึงความสําคัญของการนําเทคโนโลยีการรักษาคุณภาพ และการการจัดการ การจัดเก็บของผลิตภัณฑBทาง
การเกษตรมาใชQเพ่ือยืดอายุระหว%างการเก็บรักษา การขนส%งไปจนถึงผูQบริโภคใหQคงคุณภาพท่ีดี  

  ประโยชน�ต
อหน
วยงานต	นสังกัด  
  นําความรูQที่ไดQรับไปพัฒนาและประยุกตBใชQในงานวิจัยเก่ียวกับการวิจัยและพัฒนาการจัดการวัตถุดิบสัตวBนํ้าหลังการจับไป

จนถึงผูQบริโภค เพื่อใหQเกิดคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล 
  ประโยชน�ต
อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข	อน้ันๆ และกิจกรรมการขยายผลภายหลังจากเข	าร
วมโครงการ 

 ผูQเขQาร%วมโครงการจะสรุปองคBความรูQเผยแพร%ทางเว็บไซตBของหน%วยงาน นําความรูQหรือแนวคิดท่ีไดQจากการอบรมไปใชQใน



การพัฒนาและปรับใชQในงานวิจัยเก่ียวกับการดQานการวิจัยและพัฒนาการจัดการวัตถุดิบสัตวBนํ้าหลังการจับ ใหQสอดคลQองกับงานท่ี
เก่ียวขQอง และถ%ายทอดองคBความรูQใหQกับผูQประกอบการ และเกษตรกรเพื่อนําไปพัฒนากระบวนการเก็บรักษาและจัดการการจัดเก็บ
วัตถุดิบเพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑBใหQยาวนานข้ึน มีคุณภาพ และถูกสุขลักษณะ ซ่ึงจะเป\นการเพิ่มประสิทธิภาพและความสามารถใน
การแข%งขันของวิสาหกิจดQานการเกษตรต%อไป   

  
 เอกสารนําเสนอผลงานหลังจากเขQาร%วมกิจกรรมกลุ%ม (Group Presentation) 

จัดทําสไลดBสําหรับนําเสนอในกิจกรรมกลุ%ม ในหัวขQอ “What are challenges and opportunities 
on food storage in your country?” 

 


