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ส
วนท่ี 1 เนื้อหา/องคKความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ  
1.1 ท่ีมาหรือวัตถุประสงคKของโครงการโดยย
อ 

โครงการการประชุมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับเทคโนโลยีการจัดเก็บอาหารและการจัดการอย/างมีประสิทธิภาพ มี
วัตถุประสงค�เพ่ือเป4นการบรรยายถึงสาเหตุหรือกลไกหลักของการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ�อาหารทางการเกษตร และป9องกัน
การเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ�อาหารทางการเกษตรตามลักษณะของอาหารสด (fresh food) รวมถึงอภิปรายเก่ียวกับ
เทคโนโลยีสมัยใหม/และแนวทางการจัดการเพ่ือเก็บรักษาคุณภาพของอาหารทางการเกษตรระหว/างการจัดเก็บ 

โดยโครงการประชุมเชิงปฏิบัติการน้ี เก่ียวข�องกับการขยายตัวของชนช้ันกลางและรายได�ท่ีเพ่ิมข้ึน ความต�องการ
อาหารของคนท่ัวไปจึงเปลี่ยนจากปริมาณสู/ความต�องการท่ีเน�นคุณภาพมากข้ึน ท่ัวโลกมีความต�องการอาหารท่ีสดและ
ปลอดภัยเพ่ิมข้ึน ซ่ึงการรักษาความสดและความปลอดภัยของอาหาร จะเป4นการเพ่ิมมูลค/าและลดการสูญเสียของอาหาร 
อย/างไรก็ตาม เน่ืองจากสินค�าเกษตรส/วนใหญ/เกิดการเน/าเสียง/าย ทําให�คุณภาพเสื่อมลงทันทีหลังการเก็บเก่ียว สาเหตุมาจาก
การหายใจ การสูญเสียนํ้า แมลงศัตรูพืช และโรคพืชต/างๆ ซ่ึงอาหารประมาณ 14 เปอร�เซ็นต� สูญเสียไปหลังการเก็บเก่ียวก/อน
ถึงมือผู�ค�าปลีก ในปI พ.ศ. 2559 (UN, 2020) เทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารสมัยใหม/สามารถช/วยรักษาคุณภาพตลอดห/วงโซ/
อาหาร (FVCs; ปริมาตรสูงสุดของอากาศท่ีขับออกโดยการหายใจเร็วและแรงเต็มท่ีจนสุดจากตําแหน/งท่ีหายใจเข�าเต็มท่ี) และ
ลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียว ประสิทธิภาพ FVC จึงมีความสําคัญต/อการจัดการการเก็บรักษาอาหาร เทคโนโลยีการ
เก็บรักษาอาหาร ยังมีส/วนช/วยในการเพ่ิมรายได�ของผู�มีส/วนได�ส/วนเสียท่ีเก่ียวข�อง หลักสูตรน้ีจะช/วยเพ่ิมความเข�าใจเก่ียวกับ
เทคโนโลยี FVC ในปTจจุบัน และแนวปฏิบัติด�านการจัดการสําหรับการรักษาคุณภาพสินค�าเกษตรในระหว/างการเก็บรักษาจึง
ช/วยเพ่ิมผลผลิตและความสามารถในการแข/งขันของผู�ประกอบการเกษตรอาหารในกลุ/มสมาชิก APO ได� 

 
1.2  เนื้อหา/องคKความรู	ท่ีได	จากกิจกรรมต
างๆ พร	อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย
างประเด็นท่ีสามารถ

นํามาปรับใช	ในองคKกรหรือประเทศไทย ได�แก/ 
 การบรรยาย 

การบรรยายเป4นการนําเสนอโดยผู�เช่ียวชาญท่ีมีความรู�ความสามารถเก่ียวกับการเก็บรักษาอาหารหลังการเก็บเก่ียว 
ประกอบด�วยการบรรยาย 7 ตอน ได�แก/ 

Session 1: Impact of Environmental Conditions on Fruit and Vegetable Quality  
โดย ศ.ดร. Takeo Shiina จาก Graduate School of Horticulture, มหาวิทยาลัย Chiba ประเทศญี่ปุfน 
เน้ือหาเก่ียวข�องกับผลกระทบของสภาพแวดล�อมต/อผลไม�และคุณภาพของผัก โดยผู�เช่ียวชาญได�อธิบายถึงผลกระทบ

ของปTจจัยแวดล�อมต/างๆ ท่ีมีต/อผักและผลไม�ต/างๆ การทําความเข�าใจผลกระทบดังกล/าวมีความสําคัญต/อการรักษาคุณภาพ
ของผักและผลไม�สดในการเก็บรักษา 

การสูญเสียหลังเก็บเก่ียวของผักผลไม� คือ ผักผลไม�เสื่อมสภาพทางสรีระ เน/าเสียโดยเช้ือรา แบคทีเรีย หรือบอบชํ้าา
ก/อนถึงระยะเวลาจําหน/ายหรือบริโภคถือเป4นการสูญเสียทางปริมาณ (quantity loss) การสูญเสียทางคุณภาพ (quality loss) 
เป4นการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนจากการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพและองค�ประกอบทางเคมีจนทําให�ผักมีรูปร/างภายนอก รสชาติ 
และเน้ือสัมผัสไม/เป4นท่ียอมรับของผู�บริโภค ปTจจัยท่ีมีอิทธิพลต/อการสูญเสียของผักผลไม� ประกอบด�วย ปTจจัยภายนอกและ
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ปTจจัยภายใน โดยปTจจัยภายนอกท่ีมีอิทธิพลต/อการสูญเสียของผักและผลไม� ได�แก/ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ� องค�ประกอบ
บรรยากาศ แสง โรคและแมลง ส/วนปTจจัยภายในท่ีมีอิทธิพลต/อการสูญเสียของผักและผลไม� ได�แก/ การคายนํ้า การหายใจ การ
ผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงองค�ประกอบทางเคมี และการพัฒนาและเจริญเติบโต 

ปTจจัยหลายปTจจัยท่ีต�องได�รับการปรับเปลี่ยนเพ่ือให�เหมาะสมต/อการรักษาคุณภาพของผัก รอยชํ้า รอยแผลต/างๆ ไม/
เพียงแต/มีผลต/อคุณภาพและลักษณะปรากฏเท/าน้ัน แต/ยังเพ่ิมอัตราการหายใจและการสูญเสียนํ้าด�วย ซ่ึงกระตุ�นให�ผัก
เสื่อมสภาพเร็วข้ึน เมื่อเก็บเก่ียวผักแล�วควรกําจัดส/วนท่ีมีแผลหรือโรคออก และนําผักเข�าสู/ระบบอุณหภูมิต่ําทันทีไม/ว/าผักน้ันจะ
บริโภคสดหรือแปรรูปก็ตาม เพ่ือลดกระบวนการเมตาบอลิสม�ให�เกิดน�อยลง ป9องกันการสะสมความร�อน และป9องกันไม/ให�นํ้าตาล
ในผักเปลี่ยนเป4นแป9ง มีวิธีการหลายวิธีซึ่งสามารถนํามาใช�เพ่ือลดความร�อนและการสูญเสียนํ้าหนักอย/างรวดเร็วหลังการเก็บเก่ียว  

การลดอุณหภูมิผักและผลไม�หลังการเก็บเก่ียว (pre-cooling) ก/อนเก็บรักษาในห�องเย็น เป4นอีกวิธีหน่ึงในการลด
อุณหภูมิของผักผลไม�ให�ต่ําลงอย/างรวดเร็ว จนอุณหภูมิใจกลางของผักผลไม� เกือบถึงอุณหภูมิท่ีต�องการเก็บรักษา แล�วจึงนําไป
เก็บรักษาในห�องเย็น โดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือดึงความร�อนท่ีสะสมอยู/ในพืชจากแปลงปลูก (field heat) ระหว/างการเก็บเก่ียว 
ช/วยลดอัตราการคายน้ําและลดอัตราการหายใจ ช/วยลดการสูญเสียน้ํา ช/วยให�มีอายุการเก็บรักษาได�นานข้ึน และลดภาระของ
เครื่องทําความเย็นท่ีใช�ภายในห�องเก็บรักษา โดยการลดอุณหภูมิผักผลไม�หลังการเก็บเก่ียวสามารถทําได� โดยการใช�ตัวกลางทํา
ความเย็น ได�แก/ อากาศเย็น (forced air-cooling) นํ้าเย็น (hydro-cooling) และนํ้าแข็ง (ice-cooling) 

forced air-cooling เป4นวิธีการท่ีลดอุณหภูมิโดยการใช�อากาศเย็นและความแตกต/างกันของความดันอากาศ เหมาะ
กับมะเขือเทศ แตง พริก มะเขือ มันฝรั่ง และกะหล่ําดอก ส/วนนํ้าเย็น (hydro-cooling) เป4นวิธีท่ีใช�นํ้าเย็นในการลดอุณหภูมิของ
ผักและผลไม� โดยใช�ลดอุณหภูมิก/อนการบรรจุหีบห/อ ผักและผลไม�ท่ีจะใช�วิธี Hydro Cooling จะต�องทนทานต/อการเปIยกนํ้าและ
ต�านทานต/อ water - beating damage เป4นวิธีการลดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับผักท่ีเป4นลําต�นและใบ รวมท้ังบรอกโคลี สมุนไพร 
และข�าวโพดหวาน และนํ้าแข็ง (ice-cooling) เป4นวิธีท่ีใช�นํ้าแข็งในการลดอุณหภูมิของผัก มีประสิทธิภาพดีกว/าการรักษาความ
เย็นด�วยวิธี Crush Ice ภาชนะบรรจุต�องทนนํ้า เป4นวิธีการลดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับแรดิช กระเทียมต�น บรอกโคลี กะหล่ําดาว 
 

Session 2: Challenges of Managing Dynamics of Current Supply Flows in Food Security  
โดย Dr. Rodney Wee, Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, ประเทศสิงคโปร� 

 เน้ือหาเก่ียวข�องกับความท�าทายในการจัดการพลวัตของการไหลของอุปทานในปTจจุบันท่ีเก่ียวข�องกับความมั่นคงด�าน
อาหาร โดยผู�เช่ียวชาญได�นําเสนอเรื่องความท�าทายเก่ียวกับความมั่นคงทางอาหารในกระแสอุปทานในปTจจุบัน เช/น การ
เปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ปTญหาความมั่นคงทางชีวภาพและความขัดแย�ง และกล/าวถึงผลกระทบต/อระบบการส/งออกและ
การกระจายอาหารท่ีมีอยู/และการเปลี่ยนแปลงการจัดหาท่ีมีอยู/และการไหลของสินค�าคงคลัง 
 ความท�าทายระดับโลกและระดับภูมิภาคท่ีส/งผลกระทบต/อความมั่นคงด�านอาหารในปTจจุบัน ประกอบด�วยปTจจัย
หลายอย/าง เช/น  

 สภาพภูมิอากาศท่ีไม/แน/นอน เช/น คลื่นความร�อน นํ้าท/วม ฯลฯ ส/งผลกระทบต/อการเก็บเก่ียวโดยเฉพาะ
พืชผลตามฤดูกาล 

 ความขัดแย�งโดยเฉพาะยูเครน-รัสเซีย และการปะทะกันทางแพ/ง ทําให�เกิดการกีดกันจัดส/งเมล็ดพืช 
 การเพ่ิมต�นทุนเช้ือเพลิงและพลังงานให�กับทุกเศรษฐกิจ 
 การแข/งขัน "ขอบเขตอิทธิพล" ทําให�พันธมิตรทางการค�าเกิดความกระวนกระวายใจ 
 ห/วงโซ/อุปทานท่ีมีอยู/ท่ัวโลกหยุดชะงัก ความกังวลอย/างมากในด�านความมั่นคงด�านอาหาร โดยเฉพาะความ

ต�องการด�านอาหารท่ีจําเป4น เช/น ข�าว ข�าวสาลี ข�าวโพดเลี้ยงสัตว� ข�าวบาร�เลย� ถ่ัวเหลือง ฯลฯ  
 การจัดการประชากรในการเปลี่ยนแปลงทางประชากร โดยจัดการกับความไม/สมดุลในการขยายเขตเมือง 

รวมถึงการให�อาหารและท่ีอยู/อาศัยของผู�ลี้ภัย 
 ปรับสมดุลความเสี่ยงด�านอายุการเก็บรักษาในความมั่นคงด�านอาหาร ในขณะเดียวกันก็รักษาคุณภาพและ

ความปลอดภัยด�วย 
ภาพรวมแบบองค�รวมของความมั่นคงทางอาหาร 
ความมั่นคงทางอาหาร หรือ Food Security น้ัน เป4นประเด็นท่ีถูกจับต�องมากข้ึนในปTจจุบัน เน่ืองจากสภาพความ

แร�นแค�นของคนในอีกซีกโลกท่ีขาดแคลนอาหาร ในขณะท่ีอีกซีกโลกหน่ึงมีความอุดมสมบูรณ� ตลอดจนผลกระทบจากการ
เปลี่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศ และวิกฤติพลังงานท่ีส/งผลกระทบต/อกระบวนการผลิตอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงไป ความไม/มั่นคง
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ทางอาหารในปTจจุบันปรากฏข้ึนอย/างชัดเจนในท้ังระดับครัวเรือน ชุมชน และในระดับโลกท่ีใหญ/กว/า นอกจากน้ี ประเด็นความ
มั่นคงทางอาหารยังผูกติดกับประเด็นหรือวิกฤติอีกหลายประการ เมื่อความมั่นคงทางอาหารถูกผูกติดกับภาวะวิกฤติ ดังน้ัน 
การทําความเข�าใจเพ่ืออธิบายและสร�างให�เกิดความมั่นคงทางอาหาร จึงจําเป4นท่ีจะต�องให�ความสําคัญต/ออธิปไตยทางอาหาร 
ในระดับครัวเรือนหรือชุมชนด�วย 

การแก�ปTญหาประเด็นความมั่นคงทางอาหาร ต�องคํานึงถึงการจัดการสิ่งแวดล�อมท่ีอาจเกิดข้ึนจากปTจจัยท่ีควบคุมยาก 
เช/น อุณหภูมิ ความช้ืน การปนเป|}อน แก~ส เป4นต�น การจัดการความเสี่ยง การพัฒนาทักษะ (SMEs) การอบรมและการศึกษา การ
เปลี่ยนความคิด (Mindsets) และการเปลี่ยนแปลง (กําหนดนโยบายและคํานึงถึงทรัพยากรท่ีมีอยู/) การดําเนินงานมาตรฐาน
ข้ันตอน (SOP) (พลวัตท่ีไม/คงท่ี) และภาระผูกพัน (ทางเลือกและการใช�งาน โดยเฉพาะในช/วงวิกฤต)  สําหรับการเตรียมความ
พร�อมในการจัดการความมั่นคงทางอาหาร เพ่ือไม/ให�เกิดปTญหาความมั่นคงทางอาหารหรือลดความเสียหายท่ีอาจเกิดข้ึนหลังการ
เก็บเก่ียวผลิตภัณฑ�ทางการเกษตร ได�แก/ การเปลี่ยนแปลงในวิธีการผลิตและการเก็บเก่ียว มีแนวปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวสําหรับ 
SMEs การบรรจุและบรรจุภัณฑ� การตรวจสอบย�อนกลับ การจัดการ การจัดเก็บ และการขนส/ง การรักษาบรรยากาศหรือ
สิ่งแวดล�อมของผลิตภัณฑ� การจัดการการจัดจําหน/ายและเครือข/าย (อะไร ท่ีไหน อย/างไร กําหนดเวลา) ลดเวลาในการขนส/งและ
การจัดการ (ทําให�ห/วงโซ/อาหารสั้นลง) และการจัดเตรียมสินค�าคงคลังสําหรับการขายปลีก  

กระบวนการแปรรูปอาหารสด ข้ึนอยู/กับชนิดของอาหาร เช/น อาหารประเภทเน้ือจะทําการฆ/าท่ีโรงฆ/าสัตว� จากน้ัน
นําไปแช/หรือแช/แข็ง และกระจายสินค�าไปตามแหล/งต/างๆ หรืออาหารประเภทอาหารทะเล ผ/านกระบวนการแช/แข็งหลังจากท่ี
จับมาจากทะเล หรืออาจจะเก็บแบบสดในแทงค�หรือบ/อ ส/วนผักและผลไม� หลังจากท่ีเก็บเก่ียวแล�ว อาจจะนําไปล�างทําความ
สะอาด ลดอุณหภูมิผักและผลไม�หลังการเก็บเก่ียว เป4นต�น รายละเอียดตามแผนผังในภาพท่ี 1  

 

 
 

ภาพท่ี 1 การเก็บรักษาและการจัดการผลิตภัณฑ�อาหารสดหลังการเก็บเก่ียว 
 

 ในปTจจุบันกระแสการผลิตท่ีเปลี่ยนไป ทําให�การทําการเกษตรหรือฟาร�มในเมืองเปลี่ยนแปลงไป โดยมีการทํา
การเกษตรในร/ม แนวตั้ง และเป4นการทําฟาร�มแบบแยกส/วน (Modular Farming) (ภาพท่ี 2) เกษตรกรรมในเขตเมือง หรือ 
Peri-Urban หมายถึง การทําการเกษตรในชุมชนเมือง ประเทศสิงคโปร�ตระหนักถึงความจําเป4นในการเปลี่ยนแปลง ดังน้ัน จึง
จัดลําดับความสําคัญ โดยมีการทําฟาร�มแบบแนวตั้ง บนหลังคา และในอาคาร ด�วยการประยุกต�ใช�เทคโนโลยีและการกําหนด
เป9าหมายผลตอบแทนท่ียั่งยืนและคุณภาพต/อตารางเมตรหรือลูกบาศก�เมตร รวมถึงลดระยะทางอาหารและการปล/อยก~าซ
คาร�บอนไดออกไซด� 
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ภาพท่ี 2 การทําฟาร�มแบบแนวตัง้ในเขตเมือง 
 
 ข�อกําหนดด�านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ต�องคํานึงถึงสิ่งต/างๆ เหล/าน้ี เช/น  

 ตรงตามข�อกําหนด – ขีดจํากัดของความเสียหายท่ีสําคัญและเล็กน�อยต/อขนาดล็อต  
 ลักษณะ – ขนาด สี รูปร/าง  
 บรรจุภัณฑ� – ขนาด ชนิด ความสะดวกในการจัดการและจัดเก็บ 
 รสชาติและเน้ือสัมผัส 
 การปฏิบัติตามข�อกําหนดด�านความปลอดภัยของอาหาร (เคมี กายภาพ และชีวภาพ) 
 ปTญหาอายุการเก็บรักษา 
 สิ่งเจือปน / สารเติมแต/ง 
 การตรวจสอบย�อนกลับได� 

โดยคุณลักษณะด�านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร จะต�องคํานึงถึงแหล/งท่ีมา (ประเทศต�นทาง ภูมิภาค หรือ
แม�แต/ฟาร�ม) คุณค/าทางโภชนาการ (ปริมาณสารอาหาร) ประโยชน�ต/อสุขภาพ (คุณค/าการใช�งาน) ข�อมูลผลิตภัณฑ� 
(กระบวนการผลิต) คุณภาพเชิงสัญลักษณ� (อิทธิพลทางวัฒนธรรม) คุณภาพท่ีเห็นอกเห็นใจ (ปTญหาสิ่งแวดล�อมและศีลธรรม) 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (ต�องทําให�เกิดความสุขเมื่อบริโภค) และคุณภาพทางสังคม (อิทธิพลของสื่อสังคมออนไลน�) 

ภาคีท่ีจะมีส/วนร/วมในการจัดการหลังการเก็บเก่ียวหรือการเก็บรักษา ได�แก/  
 ผู�ปลูก ชาวประมง ผู�ผลิตสัตว�นํ้า 
 ตัวกลางการแปรรูปและการบรรจุ 
 ซัพพลายเออร�บรรจุภัณฑ� 
 ผู�จําหน/ายห�องเย็น 
 ผู�ประกอบการขนส/งและโลจิสติกส� 
 ตัวจัดการสินค�า 
 สนามบิน 
 ท/าเรือทะเล 
 ฝfายกวาดล�างชายแดน 
 ศุลกากร 
 ตลาด 
 ผู�ค�าปลีก 
 ผู�จัดจําหน/าย/จัดส/งอาหาร 
 ครัวอาหาร 
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ความสามารถในการตรวจสอบย�อนกลับของอาหาร ขับเคลื่อนโดยเทคโนโลยีสําหรับการทําฐานข�อมูล การวิเคราะห� 
และการคาดการณ�ความต�องการด�วยระบบ AI (ภาพท่ี 3) ระบบตรวจสอบย�อนกลับ (traceability system) หมายถึง ระบบ
ติดตามการเดินทางของอาหารตลอดท้ังวงจรนับตั้งแต/วัตถุดิบ การผลิต การแปรรูป การขนส/ง การกระจายสินค�าไปจนกระท่ัง 
อาหารถึงมือผู�บริโภค โดยแต/ละข้ันตอนต�องเก็บรวบรวมข�อมูลการผลิตของตัวสินค�าไว�เพ่ืออํานวยความสะดวกในการเรียก
ตรวจสอบข�อมูลย�อนกลับและเพ่ื�อให�การติดตามแหล/งท่ีมาของสินค�าทําได�เร็วข้ึน การมีระบบตรวจสอบย�อนกลับมีประโยชน� 
คือ ทําให�สืบหาแหล/งท่ี�มาของอาหารได�อย/างรวดเร็ว ลดความเสี่ยงท่ีอาจเกิดข้ึน ลดค/าใช�จ/ายและปริมาณสินค�าท่ีถูกเรียกคืน 
เพราะสามารถเรียกคืนเฉพาะสินค�าล็อตท่ีมีปTญหา เพ่ิมความเช่ือมั่นด�านความปลอดภัยอาหารและสอดคล�องกับความต�องการ
ของผู�บริโภคท่ีอยากทราบท่ีมาของอาหาร และท่ีสําคัญการมีระบบตรวจสอบย�อนกลับช/วยกีดกันและป9องกันอาหารท่ีไม/
ปลอดภัยไม/ให�ผ/านถึงผู�บริโภคได� 

 

 
 

ภาพท่ี 3 แผนผังการตรวจสอบย�อนกลับของอาหารด�วยระบบ AI 
 
 ความร/วมมือภาครัฐและเอกชนเพ่ือเป9าหมายความมั่นคงด�านอาหาร มีเป9าหมายเพ่ือการพัฒนากระบวนการและ
ผลิตภัณฑ�ใหม/ โดยจะต�องออกแบบ/ดัดแปลงผลติภณัฑ�อาหารท่ีมีอยู/หรือท่ีมีศักยภาพเพ่ือระบุอายุการเก็บรักษา ความต�องการ
ทางโภชนาการ เพ่ือสร�างกลยุทธ�เครือข/ายโครงสร�างพ้ืนฐาน (รวมถึงโลจิสติกส�และการขนส/ง) โดยต�องมีการจัดหาและจัด
จําหน/ายผลิตภัณฑ�ท่ีมีมูลค/าเพ่ิมจาก/สู/เขตเมือง/ชนบท เพ่ือจัดการกับปTญหาความไม/สมดุลของการกระจายอาหาร นอกจากน้ี 
เป9าหมายอีกข�อคือ วิธีการผลิต จะต�องมีการตั้งค/าและการจัดการโซนการผลิตอาหารใหม/ด�วยแอปพลิเคชัน 
 สรุปเน้ือหาของการบรรยาย ประกอบด�วย 
 1) ความท�าทายระดับโลกและระดับภูมิภาค 

 การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศท่ีส/งผลกระทบต/อพืชผล (โดยเฉพาะตามฤดูกาล) 
 ความขัดแย�งและการแข/งขัน - "ขอบเขตอิทธิพล" 
 เครือข/ายท่ัวโลกท่ีหยุดชะงัก - ห/วงโซ/อุปทานและความมั่นคงด�านอาหาร 
 การจัดการกับการเปลี่ยนแปลงของประชากร จากการขยายเขตเมือง 
 ให�อาหารและท่ีพักผู�ลี้ภัย 

2) การดําเนินงาน 
 การเปลี่ยนแปลงวิธีการผลิตหรือการปฏิบัติ โดยเริ่มจากกรอบความคิด ด�วยการประยุกต�ใช�เทคโนโลยี 
 การจัดการห/วงโซ/อาหาร – ช/วยให� SME สามารถผลิตและจัดหาในท�องถ่ินได� และทําให�ห/วงโซ/อุปทาน

อาหารสั้นลง 
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 ความสําคัญอยู/ท่ีอายุการเก็บรักษาอาหาร – รักษาผลิตผลและผลิตภัณฑ�สด สิ่งแวดล�อม – การใช�ควบคุม
ความเย็น การควบคุมก~าซ (เช/น เอทิลีน) การประยุกต�ใช�เทคโนโลยีโดยเฉพาะอย/างยิ่งในการแปรรูป การบรรจุ และ
การบรรจุหีบห/อ 
 การรักษาเวลา การจัดการ และการขนส/งในการจัดส/งอาหาร 
 การจัดการปTญหาด�านความปลอดภัยและคุณภาพอาหารอย/างองค�รวม 
 ติดตามและติดตามด�วยเทคโนโลยีสําหรับการรวบรวมข�อมูล การวิเคราะห� และการคาดการณ� AI 

3) ทางเลือก 
 การประยุกต�ใช�เทคโนโลยีอาหารในการแปรรูปอาหารและการขนส/ง 
 ขยายความพร�อมใช�งานของ RTC (พร�อมปรุง) หรือ RTE (พร�อมรับประทาน) 
 นําเทคโนโลยีสู/เอสเอ็มอี 
 ให�ความช/วยเหลือระดับชาติสําหรับ SMEs เพ่ือ "เติมช/องว/าง" ท่ีจําเป4นเพ่ือให�บรรลุข�างต�น 

 
Session 3: Packaging Technologies for the Preservation of Fresh Produce  
โดย ศ.ดร. Takeo Shiina จาก Graduate School of Horticulture, มหาวิทยาลัย Chiba ประเทศญี่ปุfน 
เน้ือหาเก่ียวข�องกับเทคโนโลยีการบรรจุเพ่ือการเก็บรักษาของสด โดยผู�เช่ียวชาญได�อธิบายถึงเทคโนโลยีการบรรจุ

เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตผลสด ผลิตผลแต/ละชนิดมีวิธีบรรจุท่ีเหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพ การทําความเข�าใจวิธีการดังกล/าว
เป4นสิ่งสําคัญในการรักษามูลค/าของผลผลิตและลดการสูญเสียอาหาร 

เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ� ต�องเริ่มท่ีการทราบสมบัติของอาหาร และสาเหตุท่ีทําให�อาหารไม/เป4นท่ียอมรับ 
จากน้ันจึงเลือกบรรจุภัณฑ�ท่ีสามารถป9องกันสาเหตุเหล/าน้ีได� เทคโนโลยีการบรรจุท่ีสามารถลดปริมาณก~าซออกซิเจนภายใน
ช/องว/าง (Headspace) บรรจุภัณฑ� โดยเฉพาะอย/างยิ่งถ�าอาหารน้ันเสื่อมคุณภาพได�ง/ายเพราะก~าซออกซิเจน จะชะลอการ
เสื่อมเสียของอาหารได�ด�วย อันจะทําให�อายุการเก็บนานข้ึน นอกจากน้ี การควบคุมการป�ดผนึกบรรจุภัณฑ�ให�สมบูรณ�ไม/ให�เกิด
การรั่วซึมเป4นสิ่งสําคัญ เพราะการรั่วซึมท่ีแม�ว/าจะเกิดเพียงเล็กน�อย แต/ทําให�ไอน้ําและอากาศผ/านเข�าออกได� อาหารก็จะมีอายุ
การเก็บสั้นลง การศึกษาอายุการเก็บของอาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ�แล�วเป4นเรื่องสําคัญมาก เพ่ือระบุอายุการเก็บท่ี 
บรรจุภัณฑ� การศึกษาทําได� 2 วิธี คือ การศึกษาอายุการเก็บตามสภาวะจริง และการศึกษาโดยการคาดคะแนน 

ก. การศึกษาอายุการเก็บตามสภาวะจริง ทําการทดสอบในห�องปฏิบัติการท้ังกระบวนการ ในสภาวะท่ีเหมือนสภาวะ
จริง ระหว/างการกระจายสินค�า ทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ� จนกว/าจะถึงเกณฑ�ท่ีมีคุณภาพยอมรับไม/ได� อาหารบางชนิดมี
อายุการเก็บมากกว/า 1 ปI การทดลองในสภาวะจริงน้ีมักทําให�สินค�าน้ันวางตลาดช�ากว/าท่ีต�องการ  

ข. การศึกษาโดยการคาดคะเนอายุการเก็บ ทําได� 2 วิธี คือ 
• การเก็บในสภาวะเร/ง: จําลองสภาวะท่ีรุนแรงกว/าปกติ โดยเลือกปTจจัยหลักท่ีมีผลต/ออายุการเก็บ เช/น อุณหภูมิท่ี

สูงข้ึน ความช้ืนสัมพัทธ�ท่ีสูงข้ึน หรือความเข�มข�นของก~าซออกซิเจนท่ีมากกว/าปกติ เพ่ือให�ทราบผลได�เร็ว ทําให�สินค�าสามารถ
ออกตลาดได�ตามเวลาท่ีกําหนด ความยากของวิธีน้ีคือ ต�องอาศัยข�อมูลด�านอ่ืนๆ มาสร�างสูตรทางคณิตศาสตร� (Mathematical 
Model) ท่ีใช�ในการคํานวณอายุการเก็บในสภาวะเร/ง แล�วเทียบมาเป4นอายุการเก็บของอาหารในสภาวะปกติ มีข�อแนะนําว/า
การคาดคะเนอายุการเก็บโดยวิธีน้ี ไม/ควรมีความผิดพลาดมากกว/า 10 เปอร�เซ็นต� เน่ืองจากความผิดพลาดท่ีมากกว/าน้ี จะ
ส/งผลให�ความผิดพลาดในการคํานวณย�อนกลับสูงข้ึนเป4นหลายเท/า 

• การใช�ค/าของการซึมผ/านไอน้ําของวัสดุบรรจุภัณฑ�: เหมาะกับการใช�ถุงพลาสติกบรรจุอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเพราะ
ไอน้ําเท/าน้ัน และผู�บริโภครับรู�ได�ชัดเจน เช/น อาหารผงเกิดการเกาะกันเป4นก�อน อาหารหายกรอบ การคาดคะเนอายุการเก็บ
โดยวิธีน้ีเป4นการคาดคะเนแบบง/ายท่ีสุด ท่ีผู�ประกอบการสามารถทําเองได� โดยมีข้ันตอนดังน้ี 

1) หาปริมาณน้ํา (เป4นกรัม) ของอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนจนทําให�ผู�บริโภคไม/ยอมรับ 
2) คํานวณหาพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของถุงเป4นหน/วยตารางเมตร 
3) ขอค/า WVTR ของฟ�ล�มท่ีทําถุงจากผู�ผลิตถุง ค/าน้ีมีหน/วยเป4นกรัมของน้ําท่ีซึมผ/านในเวลา 1 วัน ต/อพ้ืนท่ี 1 ตาราง

เมตรของถุง 
4) คํานวณหาปริมาณน้ํา (เป4นกรัม) ท่ีผ/านพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของถุงในเวลา 1 วัน 
5) คํานวณหาจํานวนวันท่ีปริมาณน้ําของอาหารจะเพ่ิมข้ึนถึงระดับท่ีผู�บริโภคไม/ยอมรับ ซ่ึงคือ ค/าอายุการเก็บของ

อาหารน้ันโดยประมาณ ถ�าผลออกมาว/าอายุการเก็บสั้นกว/าท่ีต�องการ ก็ต�องหาถุงท่ีทําจากฟ�ล�มพลาสติกท่ีมีค/า WVTR ตํ่าลง 
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เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ�เพ่ือเสริมการยดือายุการเก็บของอาหาร โดยการยืดอายุการเก็บของอาหารสามารถเสริมได�ด�วย
เทคโนโลยี ต/อไปน้ี 

1) การลดก~าซออกซิเจนในช/องว/างของบรรจุภัณฑ� มีข�อแนะนําว/าก~าซออกซิเจนในช/องว/างท่ีตํ่ากว/า 0.5% ของ
ปริมาตรภายในบรรจุภัณฑ�ท่ีใช� จะสามารถช/วยยืดอายุการเก็บของอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเพราะก~าซออกซิเจน
ได� เทคนิคในการลดก~าซออกซิเจน ได�แก/ 
- การบรรจุระบบสุญญากาศ (Vacuum Pack) เป4นการดูดอากาศ (ซ่ึงมีก~าซออกซิเจน) ในถุงออกได�เกือบ

หมด จุดด�อยของเทคนิคน้ี คือ ลักษณะภายนอกของถุงจะยับย/นไม/สวยงาม อีกท้ังอ/านฉลากได�ยาก หรือ
บาร�โค�ดไม/สามารถสแกนได�  

- การอัดก~าซไนโตรเจนเข�าไปในถุง (Nitrogen Flush) หลังจากดูดอากาศออกไปแล�ว จะอัดก~าซไนโตรเจน
เข�าไปอยู/ในช/องว/างในถุงแทนอากาศ ทําให�ถุงไม/ยับย/น เน่ืองจากก~าซไนโตรเจนเป4นก~าซเฉ่ือยท่ีไม/ทํา
ปฏิกิริยากับอาหาร จึงช/วยยืดอายุการเก็บของอาหารได� อีกท้ังการพองของถุงจะช/วยป9องกันอาหารแห�งอบ
กรอบบางชนิดหักแตกได� การใช�เทคนิคน้ีควรควบคุมปริมาณของก~าซไนโตรเจนท่ีอัดให�เหมาะสมไม/ควรอัด
ก~าซมากเกินไปจนทําให�ถุงปfองมากจนเสียรูปและบิดเบ้ียว ไม/สวยงาม อีกท้ังทําให�ถุงท่ีบรรจุแล�วมีขนาดไม/
แน/นอน ส/งผลต/อการกําหนดขนาดกล/องกระดาษลูกฟูกท่ีใช�ขนส/ง 

การบรรจุด�วยระบบสุญญากาศและการอัดก~าซไนโตรเจนเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร จําเป4นต�องเลือกฟ�ล�มพลาสติกท่ี
ทําถุงท่ีสามารถป9องกันการซึมผ/านก~าซออกซิเจนได�ดี (ดูจากค/า OTR) มิเช/นน้ันก~าซออกซิเจนจากอากาศนอกถุงจะซึมผ/านเข�า
ไปในถุงได� ค/า OTR ของฟ�ล�มพลาสติกจะเป4นเท/าใด ข้ึนกับว/าต�องการอายุการเก็บนานเพียงใด จึงมีความจําเป4นท่ีผู�ผลิตอาหาร
ต�องทดลองบรรจุผลิตภัณฑ�ด�วยระบบสุญญากาศ หรืออัดก~าซไนโตรเจน โดยใช�ถุง 2-3 ตัวอย/าง ท่ีมีค/า OTR ต/างกัน แล�วหา
อายุการเก็บผลิตภัณฑ�ว/าถุงโครงสร�างใดท่ีสามารถให�อายุการเก็บตามท่ีต�องการได� 

2) การใช�บรรจุภัณฑ�แอกทีฟ (Active Packaging) หมายถึง การใส/สารเฉพาะเข�าไปในบรรจุภัณฑ�เพ่ือควบคุม
ปฏิกิริยาระหว/างอาหารและอากาศในช/องว/างของบรรจุภัณฑ� อันจะทําให�สามารถยืดอายุการเก็บอาหารได� เช/น 
การใส/สารดูดความช้ืน สารดูดก~าซออกซิเจน สารดูดก~าซคาร�บอนไดออกไซด� สารยับยั้งเช้ือจุลินทรีย� เป4นต�น 
สารท่ีนิยมใช�มากท่ีสุด ได�แก/ 
- การใช�สารดูดความช้ืน เพ่ือกําจัดความช้ืนในช/องว/างบรรจุภัณฑ� หรือความช้ืนท่ีซึมผ/านจากภายนอกเข�าสู/

ในบรรจุภัณฑ� เหมาะกับอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเน่ืองจากไอน้ําเป4นหลัก เช/น สูญเสียความกรอบ เกาะกัน
เป4นก�อน เป4นต�น สารดูดความช้ืนท่ีนิยมใช� คือ ซิลิกาเจล (Silica Gel) โดยบรรจุในซองเล็กๆ กฎกระทรวง
สาธารณสุขของไทยได�จัดให�การใส/ซองบรรจุสารดังกล/าวอยู/ในหมวดวัตถุเจือปนในอาหาร ประเภทวัตถุท่ี
ใช�รักษาคุณภาพ ท่ีบรรจุภัณฑ�ต�องมีการพิมพ�ข�อความว/า “มีซองวัตถุกันช้ืน” การใช�สารดูดความช้ืนน้ีจะ
ได�ผลดี (คือ สามารถดูดความช้ืนในช/องว/างของบรรจุภัณฑ�ได�) ต/อเมื่อวัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ีใช�มีสมบัติป9องกัน
ไอน้ําซึมผ/านได�ดี และป�ดผนึกได�สมบูรณ� ไม/เกิดการรั่วซึม 

- การใช�สารดูดก~าซออกซิเจน เพ่ือกําจัดก~าซออกซิเจนในช/องว/างบรรจุภัณฑ� และท่ีซึมผ/านจากภายนอกเข�า
สู/ในบรรจุภัณฑ� เหมาะกับอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเน่ืองจากไอนํ้าเป4นหลัก เช/น อาหารท่ีมีไขมัน หรือมีกลิ่น
เฉพาะ ตลอดจนอาหารท่ีต�องการป9องกันการเติบโตของจุลินทรีย�ท่ีอาศัยก~าซออกซิเจนในการหายใจ สาร
ดูดก~าซออกซิเจนท่ีนิยมใช� คือ ผงเหล็กออกไซด� (Iron Oxide) โดยบรรจุในซองเล็กๆ กฎกระทรวง
สาธารณสุขของไทยได�จัดให�การใส/ซองบรรจุสารดังกล/าวอยู/ในหมวดวัตถุเจือปนในอาหาร ประเภทวัตถุท่ี
ใช�รักษาคุณภาพท่ีบรรจุภัณฑ�ต�องมีการพิมพ�ข�อความว/า “มีซองวัตถุดูดออกซิเจน” การใช�สารดูดก~าซ
ออกซิเจนจะได�ผลดี (คือ สามารถดูดก~าซออกซิเจนในช/องว/างของบรรจุภัณฑ�ได�) ต/อเมื่อวัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ี
ใช�มีสมบัติป9องกันก~าซออกซิเจนซึมผ/านได�ดี และป�ดผนึกได�สมบูรณ� ไม/เกิดการรั่วซึม 

ในปTจจุบัน ซองเล็กๆ ท่ีบรรจุสารดูดความช้ืนและสารดูดก~าซออกซิเจนมีจําหน/ายอย/างแพร/หลาย มีปริมาณบรรจุ
ต/างกันและมีประสิทธิภาพในการดูดความช้ืนหรือดูดก~าซออกซิเจนต/างกัน หากผู�ผลิตอาหารต�องการใส/ซองดังกล/าวลงไปใน
บรรจุภัณฑ�อาหาร ต�องทราบว/าผลิตภัณฑ�อาหารของตนเสือ่มคุณภาพเพราะความช้ืนหรือเพราะก~าซออกซิเจน เพ่ือเลือกใช�สาร
ดังกล/าวอย/างใดอย/างหน่ึง นอกจากน้ี ยังต�องศึกษาทดลองหาปริมาณของการใช�ท่ีเหมาะกับอายุการเก็บของผลิตภัณฑ�ด�วย 
การใส/สารดังกล/าวโดยไม/จําเป4น (ทดลองแล�วปรากฏผลว/าไม/ได�ช/วยยืดอายุการเก็บของอาหาร) เป4นการสิ้นเปลืองค/าใช�จ/าย ท่ี
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ซองของสารดังกล/าวนอกจากต�องพิมพ�ว/าเป4นสารดูดความช้ืนหรือสารดูดก~าซออกซิเจนแล�ว ยังควรมีข�อความเตือน “ห�าม
รับประทาน” หรือ ”ห�ามเข�าเตาไมโครเวฟ” ท่ีอ/านได�ชัดเจนด�วย 
 กระบวนการถนอมอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บของอาหาร อาหารสามารถมีอายุการเก็บท่ีนานข้ึนได�โดยผ/าน
ก ร ะ บ วน ก ารถ น อ ม อ าห า ร  (Food Preservation Process) เช/ น  Hot Filling, Aseptic System, Pasteurization, 
Sterilization, High Pressure Processing เป4นต�น แต/ละวิธีมีการใช�อุณหภูมิ เวลา และความดันต/างกัน และสามารถฆ/าเช้ือ
ได�ในระดับต/างกัน (ไม/กล/าวในบทความน้ี) การเลือกใช�วิธีใดข้ึนกับอายุการเก็บท่ีต�องการ เมื่อผู�ผลิตอาหารเลือกกระบวนการได�
แล�วต�องศึกษาเพ่ือกําหนดสภาวะท่ีแน/นอน จากน้ันจึงเลือกใช�บรรจุภัณฑ�ท่ีทนทานต/อสภาวะของกระบวนการน้ันๆ ตัวอย/าง
เทคโนโลยีการถนอมอาหารท่ีส/งผลให�อาหารมีอายุการเก็บต/างกันและการใช�บรรจุภัณฑ�ต/างกัน 

สรุป อาหารแปรรูปทุกชนิดท่ีไม/ใช/ปรุงใหม/และไม/ได�ขายทันทีจําเป4นต�องมีการใช�บรรจุภัณฑ�ท่ีป�ดสนิท และต�องระบุ
อายุการเก็บของอาหารไว�ท่ีบรรจุภัณฑ� เพ่ือสร�างความมั่นใจให�ผู�บริโภคและให�สอดคล�องกับกฎระเบียบของอาหาร อายุการ
เก็บของอาหารระบุได� 2 แบบ คือ วันหมดอายุ และควรบริโภคก/อน การประเมินอายุการเก็บอาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ�เป4น
สิ่งท่ีผู�ผลิตอาหารจําเป4นต�องทําอย/างถูกต�องตามหลักวิทยาศาสตร�ก/อนท่ีจะวางตลาด เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ� 
กระบวนการถนอมอาหาร และอุณหภูมิการจัดจําหน/าย เป4นสิ่งสําคัญในการยืดอายุการเก็บของอาหาร ซ่ึงก/อให�เกิดประโยชน�
หลายด�าน คือ ด�านธุรกิจ ทําให�อาหารจําหน/ายได�ในร�านค�าขายปลีกแบบทันสมัย ผ/านระบบขายปลีกปกติหรือผ/านระบบ E-
Commerce ส/งข�ามจังหวัด และส/งออกได� ด�านผู�บริโภค ทําให�ไม/ต�องรีบรับประทาน สามารถเก็บอาหารน้ันไว�ทานในวันหน�า
ได� หรือในยามเดินทาง หรือท/องเท่ียว และด�านสิ่งแวดล�อม ทําให�ลดขยะอาหารท่ีเกิดจากอาหารเน/าเสียในเวลาท่ีเร็วเกินไป 
 

Session 4: Efficient Management Practices for Food Storage  
โดย Dr. R.K.Tripathi, Director-Technical National Seeds Association ประเทศอินเดีย 
เน้ือหาเก่ียวข�องกับแนวทางการจัดการท่ีมีประสิทธิภาพสําหรับการจัดเก็บอาหาร โดยผู�เช่ียวชาญได�นําเสนอเรื่อง

ความจําเป4นสําหรับข้ันตอนการปฏิบัติงานตามมาตรฐานสําหรับการจัดการการจัดเก็บอาหารอย/างมีประสิทธิภาพ ซ่ึงจะรวมถึง
งานการจัดการท่ีสําคัญ เช/น การรับ/การกระจายสินค�า/การจัดเก็บ การจัดเก็บและการเก็บรักษา การจัดการคุณภาพ การลด
ความเสี่ยง การจัดการกําลังคน และการจัดการความคิดเห็นของลูกค�า 

การจัดเก็บอาหารอาจซับซ�อนมากในครัวขนาดเล็กท่ีมีงานยุ/งและเป4นไปได�มากท่ีสุด พ/อครัวและผู�จัดการมักประสบ
ปTญหาในแต/ละวันในการพยายามจัดเก็บอาหารอย/างเหมาะสม เป9าหมายสูงสุด คือ การปกป9องอาหารจากการปนเป|}อนท่ีอาจ
เกิดข้ึนในหลายรูปแบบ บางครั้ง ร�านอาหารท่ียุ/งมากข้ึน ปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน และปริมาณท่ีมากเกินความจุอาจทําให�การจัดเก็บ
อาหารท่ีปลอดภัยตกอยู/ในความเสี่ยง แนวปฏิบัติท่ีดีในการผลิต (GMP) ส/วนท่ี 110.93 ในปTจจุบันได�เสนอบางภาษาเก่ียวกับ
การเก็บรักษาอาหารสําเร็จรูปอย/างปลอดภัย โดยอ�างถึงการป9องกันการเสื่อมสภาพ แต/ก็ไม/เฉพาะเจาะจง 

Good Manufacturing Practice เรียกย/อว/า GMP คือ การปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร เป4นระบบประกันคุณภาพท่ี
มีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพ่ือให�เกิดความปลอดภัยและมั่นใจต/อการบริโภค หลักการของ GMP จึงครอบคลุมตั้งแต/สถาน
ท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสร�างอาคาร ระบบการผลิตท่ีดี มีความปลอดภัย และมีคุณภาพ ได�มาตรฐานทุกข้ันตอน 
นับตั้งแต/เริ่มต�นวางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต/วัตถุดิบ ระหว/างการผลิต ผลิตภัณฑ�สําเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุม
คุณภาพ และการขนส/งจนถึงผู�บริโภค มีระบบบันทึกข�อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ� รวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเรื่องสุขอนามัย (Sanitation และ Hygiene) GMP ยังเป4นระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานก/อนท่ีจะพัฒนาไปสู/ระบบ
ประกันคุณภาพอ่ืนๆ ต/อไป เช/น HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) และ ISO 9000 อีกด�วย 

การผลิตอาหารให�ถูกหลัก GMP จะต�องมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช�ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารจะต�องคํานึงถึงสิ่งต/างๆ ดังต/อไปน้ี 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกล�เคียง ต�องอยู/ในท่ีท่ีจะไม/ทําให�อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเป|}อนได�ง/าย โดย

สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม/ปล/อยให�มีการสะสมสิ่งท่ีไม/ใช�แล�ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป4นแหล/งเพาะพันธุ�
สัตว�และแมลง รวมท้ังเช้ือโรคต/างๆ ข้ึนได� อยู/ห/างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุfนมากผิดปกติ ไม/อยู/ใกล�เคียงกับสถานท่ีน/า
รังเกียจ บริเวณพ้ืนท่ีตั้งตัวอาคารไม/มีนํ้าขังแฉะและสกปรก และมีท/อระบายนํ้าเพ่ือให�ไหลลงสู/ทางระบายนํ้าสาธารณะในกรณี
ท่ีสถานท่ีตั้งตัวอาคาร ซ่ึงใช�ผลิตอาหารอยู/ติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม/เหมาะสม ต�องมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการป9องกัน



การจัดทํารายงานภายหลังการเข�าร�วมโครงการเอพีโอ (ฉบบัปรับปรุง ต.ค. 2562) 
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และกําจัดสัตว�รบกวน (pest) และสัตว�นําโรค ตลอดจนฝุfนผง และสาเหตุของการปนเป|}อน และการปนเป|}อนข�าม (cross 
contamination) 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก/อสร�างในลักษณะท่ีง/ายแก/การทะนุบํารุงสภาพ รักษา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดยพ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ต�องก/อสร�างด�วยวัสดุท่ีคงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซ/อมแซมให�อยู/ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา ต�องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป4นสัดส/วน ไม/ปะปนกับท่ีอยู/
อาศัย ต�องมีมาตรการป9องกันสัตว�และแมลงไม/ให�เข�าในบริเวณอาคารผลิต จัดให�มีพ้ืนท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและ
อุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิตให�เป4นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต/ละประเภท และแบ/งแยกพ้ืนท่ีการผลิตเป4นสัดส/วน เพ่ือป9องกัน
การปนเป|}อนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิตข้ึน ไม/มีสิ่งของท่ีไม/ใช�แล�วหรือไม/เก่ียวข�องกับการผลติอยู/ในบริเวณผลิต จัดให�มีแสง
สว/างและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ในการผลิต 
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ�ในการผลิตท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ต�องทําจากวัสดุท่ีไม/ทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป4น

อันตรายต/อผู�บริโภค 
2.2 โต~ะท่ีเก่ียวข�องกับกระบวนการผลิตในส/วนท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ต�องทําด�วยวัสดุท่ีไม/เกิดสนิม ทําความ

สะอาดง/าย และไม/ทําให�เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป4นอันตรายแก/สุขภาพของผู�บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการ
ปฏิบัติงาน 

2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ�แปรรูปอาหาร ท่ีใช�เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเป|}อน
ท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมท้ังสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีตั้งได�ง/ายและท่ัวถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ในการผลิต ต�องเพียงพอต/อการปฏิบัติงาน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนินการทุกข้ันตอนจะต�องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลท่ีดีตั้งแต/การตรวจรับวัตถุดิบและ
ส/วนผสมในการผลิตอาหาร การขนย�าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนส/ง วัตถุดิบและ
ส/วนผสมในการผลิตอาหาร ต�องมีการคัดเลือกให�อยู/ในสภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใช�ในการผลิตอาหารสําหรับ
บริโภค ต�องล�างหรือทําความสะอาดตามความจําเป4นเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเป|}อนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุน้ันๆ และ
ต�องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต�สภาวะท่ีป9องกันการปนเป|}อนได� โดยมีการเสื่อมสลายน�อยท่ีสุด และมีการหมุนเวียนสต~อกของ
วัตถุดิบและส/วนผสมอาหารอย/างมีประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใช�ในการขนถ/ายวัตถุดิบและส/วนผสมในการ
ผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใช�ในการน้ี ต�องอยู/ในสภาพท่ีเหมาะสมและไม/ทําให�เกิดการปนเป|}อนกับอาหารในระหว/างการ
ผลิต นํ้าแข็งและไอนํ้าท่ีใช�ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ต�องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่องนํ้าแข็งและนํ้าบริโภค และการนําไปใช�ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ นํ้าท่ีใช�ในกระบวนการผลิตอาหาร ต�องเป4นนํ้าสะอาด
บริโภคได� มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นํ้าบริโภค และการนําไปใช�ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 
การผลิต การเก็บรักษา ขนย�าย และขนส/งผลิตภัณฑ�อาหาร ต�องป9องกันการปนเป|}อนและป9องกันการเสื่อมสลายของอาหาร
และภาชนะบรรจุด�วย และการดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตท้ังหมด ให�อยู/ภายใต�สภาวะท่ีเหมาะสม 

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอย/างน�อยดังต/อไปน้ี ผลการตรวจวิเคราะห�ผลิตภัณฑ� และชนิดและปริมาณการ
ผลิตของผลิตภัณฑ�และวันเดือนปIท่ีผลิต โดยให�เก็บบันทึกและรายงานไว�อย/างน�อย 2 ปI 
 4. การสุขาภิบาล 

4.1 นํ้าท่ีใช�ภายในโรงงาน ต�องเป4นนํ้าสะอาดและจัดให�มีการปรับคุณภาพนํ้าตามความจําเป4น 
4.2 จัดให�มีห�องส�วมและอ/างล�างมือหน�าห�องส�วมให�เพียงพอสําหรับผู�ฏิบัติงาน และต�องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ�

ในการล�างมืออย/างครบถ�วน และต�องแยกต/างหากจากบริเวณผลิต หรือไม/เป�ดสู/บริเวณผลิตโดยตรง 
4.3 จัดให�มีอ/างล�างมือในบริเวณผลิตให�เพียงพอและมีอุปกรณ�การล�างมืออย/างครบถ�วน 
4.4 จัดให�มีวิธีการป9องกันและกําจัดสัตว�และแมลงในสถานท่ีผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จัดให�มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาป�ดในจํานวนท่ีเพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม 
4.6 จัดให�มีทางระบายนํ้าท้ิงและสิ่งโสโครกอย/างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม/ก/อให�เกิดการปนเป|}อนกลับ

เข�าสู/กระบวนการผลิตอาหาร 
 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานท่ีผลิตต�องทําความสะอาดและรักษาให�อยู/ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
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5.2 ต�องทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ในการผลิตให�อยู/ในสภาพท่ี
สะอาดท้ังก/อนและหลังการผลิต สําหรับช้ินส/วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต/างๆ ท่ีอาจเป4นแหล/งสะสมจุลินทรีย� หรือก/อให�เกิด
การปนเป|}อนอาหาร สามารถทําความสะอาดด�วยวิธีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

5.3 พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของเครื่องมือและอุปกรณ�การผลิต ต�องทําความสะอาด
อย/างสม่ําเสมอ 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ในการผลิต ต�องมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาให�อยู/ในสภาพใช�งานได�
อย/างมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

5.5 การใช�สารเคมีท่ีใช�ล�างทําความสะอาด (cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใช�เก่ียวข�องกับการผลิตอยู/
ภายใต�เง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล/าว จะต�องแยกเป4นสัดส/วนและปลอดภัย 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู�ปฏิบัติงาน (personal hygiene) 

6.1 ผู�ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต�องไม/เป4นโรคติดต/อหรือโรคน/ารังเกียจตามท่ีกําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมี
บาดแผลอันอาจก/อให�เกิดการปนเป|}อนของผลิตภัณฑ� 

6.2 เจ�าหน�าท่ีผู�ปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส/วนผสมของ
อาหาร หรือส/วนใดส/วนหน่ึงของพ้ืนท่ีผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ต�องสวมเสื้อผ�าท่ีสะอาดและเหมาะสมต/อการปฏิบัติงาน 
กรณีท่ีใช�เสื้อคลุมก็ต�องสะอาด ล�างมือให�สะอาดทุกครั้งก/อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเป|}อน ใช�ถุงมือท่ีอยู/ในสภาพ
สมบูรณ�และสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําด�วยวัสดุท่ีไม/มีสารละลายหลุดออกมาปนเป|}อนอาหารและของเหลวซึมผ/านไม/ได� สําหรับ
จับต�องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไม/สวมถุงมือต�องมีมาตรการให�คนงานล�างมือ เล็บ แขนให�สะอาด ไม/สวมใส/เครื่องประดับ
ต/างๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให�สะอาดอยู/เสมอ และสวมหมวก หรือผ�าคลุมผม หรือตาข/าย 

6.3 มีการฝ�กอบรมเจ�าหน�าท่ีผู�ปฏิบัตงิานเก่ียวกับสขุลักษณะท่ัวไป และความรู�ท่ัวไปในการผลติอาหารตามความ
เหมาะสม 

6.4 ผู�ท่ีไม/เก่ียวข�องกับการผลิต ปฏิบัติตามข�อ 6.1-6.2 เมื่ออยู/ในบริเวณผลิต 
 แนวทางการบริหารจัดการความคิดเห็นของลูกค�า (Customer feedback management) ภูมิทัศน�ทางธุรกิจ 
(Business Landscape) ในปTจจุบันท่ีเปลี่ยนแปลงไป ทําให�บริษัทต/างๆ จําเป4นต�องปรับการดําเนินธุรกิจของตนเองตามไปด�วย 
เพ่ือสร�างความอยู/รอดและเพ่ิมศักยภาพในการแข/งขัน จากความก�าวหน�าของเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม/ๆ ท่ีเกิดข้ึนในทุกวัน 
ก็สร�างผลกระทบต/อธุรกิจอย/างมาก โดยเฉพาะในเรื่องของ Customer Experience หรือ ประสบการณ�ของลูกค�า ซ่ึงเป4นสิ่งท่ี
ทุกธุรกิจควรให�ความสําคัญเป4นอันดับต�นๆ การสร�างสภาพแวดล�อมของการบริการลูกค�าท่ีเป4นแบบ Personalization และมี
การตอบสนองอย/างรวดเร็วและเหมาะสม เป4นสิ่งสําคัญลําดับต�นๆ สําหรับธุรกิจ ซ่ึงน่ันก็เป4นเรื่องท่ีสมเหตุสมผล เน่ืองจาก 
96% ของลูกค�าให�ข�อมูลว/า พวกเขาจะเลิกซ้ือหากพบเจอประสบการณ�ท่ีไม/ประทับใจ ดังน้ัน เพ่ือลดปTญหาการเลิกซ้ือสินค�า
หรือบริการของลูกค�า และเพ่ิมความพึงพอใจและกระตุ�นยอดขาย ธุรกิจจําเป4นต�องหาวิธีการในการพัฒนาประสบการณ�ของ
ลูกค�า โดยคุณต�องรับรู�ความรู�สึกของลูกค�า คําร�องเรียน และข�อมูลเชิงลึก เพ่ือท่ีจะสามารถระบุจุดท่ีต�องพัฒนา ปรับปรุง และ
จัดสรรทรัพยากรให�เหมาะสม เพ่ือดําเนินการเปลี่ยนแปลงให�เป4นไปในเชิงบวก ในการรวบรวมข�อมูลท่ีจําเป4นต/อการพัฒนา
ประสบการณ�ของลูกค�า ธุรกิจต�องใช�การบริหารจัดการความคิดเห็นของลูกค�า (Customer Feedback Management - 
CFM) โดย CFM ช/วยให�ธุรกิจสามารถรวบรวมข�อมูลเชิงรุกเก่ียวกับประสบการณ�ของลูกค�า ความต�องการ และคําแนะนําต/างๆ 
ของลูกค�า ซ่ึงสามารถนําไปใช�เพ่ือปรับปรุงการให�บริการ รวมถึงการสร�างความพึงพอใจของลูกค�าให�ดียิ่งข้ึน ด�วยการใช�
ซอฟต�แวร�ท่ีบริหารจัดการความคิดเห็นของลูกค�า และแนวทางการปฏิบัติท่ีดีเลิศ (Best Practice) เพ่ือรวบรวม และวิเคราะห�
ข�อมูลของแต/ละประเภทของความคิดเห็นลูกค�า ทําให�บริษัทต/างๆ สามารถกําหนดตําแหน/งของตนเอง เพ่ือทําการรักษาลูกค�า 
และเพ่ิมความจงรักภักดีต/อแบรนด�ของฐานลูกค�าเดิมได�มากข้ึน 
 การบริหารจัดการความคิดเห็นของลูกค�า (Customer Feedback Management - CFM) เป4นกระบวนการในการ
ค�นหาความคิดเห็นจากลูกค�าผ/านช/องทางต/างๆ เพ่ือเป4นแนวทางในการทํางานของบริษัทไปพร�อมๆ กับการพัฒนา
ประสบการณ�ของลูกค�า หัวใจสําคัญของ CFM คือ แนวทางการทําธุรกิจท่ีมีลูกค�าเป4นศูนย�กลาง โดยใช�ความคิดเห็นของลูกค�า
เพ่ือเป4นแนวทางในการมอบประสบการณ�ประทับใจให�มากยิ่งข้ึน 

ตัวอย/างของความพยายามในการผลิตพืชผลอย/างยั่งยืน ทําให�ธัญพืชอาหารในอินเดียมีความพอเพียงต/อการบริโภค
ของคนในประเทศ โดยมีการผลิตเพ่ิมข้ึนเป4น 264.77 ล�านตัน ในช/วงปI 2556-2557 ในช/วงปI 2557–2558 มีการจัดหาธัญพืช
อาหาร 60.18 ล�านตัน ซ่ึงประกอบด�วยข�าว 32.16 ล�านตัน และข�าวสาลี 28.02 ล�านตัน สําหรับภาคกลาง แหล/งรวมสําหรับ
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ตอบสนองความต�องการของระบบจําหน/ายสาธารณะ (PDS) และโครงการสวัสดิการอ่ืนๆ ความจุท่ีมีอยู/ในหน/วยงานจัดเก็บ
หลักในภาครัฐสําหรับการจัดเก็บเมล็ดพืชอาหารอยู/ท่ีประมาณ 60 Mt ดังน้ัน จึงต�องใช�ความจุในการจัดเก็บของภาคเอกชน
และสหกรณ� และการจัดเก็บเมลด็พืชอาหารจํานวนหน่ึงในโครงสร�างการจัดเก็บช่ัวคราวแบบเป�ด มีความพยายามอย/างต/อเน่ือง
ในการเพ่ิมความจุในการจัดเก็บ ท้ังสําหรับการจัดเก็บแบบเทกองและแบบถุง โดยการมีส/วนร/วมของภาคเอกชน อย/างไรก็ตาม 
เพ่ือปรับปรุงระบบการจัดการและการเก็บรกัษาธัญพืชอาหารให�ทันสมัย มีความจําเป4นเร/งด/วนในการติดตามการมีส/วนร/วมของ
ภาคเอกชนอย/างรวดเร็วในการสร�างไซโลจัดเก็บธัญพืชในพ้ืนท่ีจัดซ้ือและการบริโภค โดยเฉพาะอย/างยิ่งสําหรับการเก็บสต็อก
ข�าวสาลีในเชิงยุทธศาสตร�/บัฟเฟอร� การจัดการ จัดเก็บ และขนส/งเมล็ดพืชอาหารในอินเดีย ส/วนใหญ/ทําในถุงละ 50 กิโลกรัม 
เมล็ดพืชอาหารมีแนวโน�มท่ีจะเสื่อมสภาพ เน่ืองจากปTจจัยทางชีวภาพและปTจจัยทางชีวภาพต/างๆ ข�อกําหนดเบ้ืองต�นของการ
จัดเก็บธัญพืชอาหารทางวิทยาศาสตร�เพ่ือลดการสูญเสียให�เหลือน�อยท่ีสุด คือ การดําเนินการตรวจสอบสุขอนามัยอย/าง
สม่ําเสมอ การป9องกันและการบําบัดรักษา แม�ว/าจะมีการพ่ึงพาการรมควันฟอสฟIนมากข้ึนเพ่ือการเก็บรักษาเมล็ดพืชอาหารให�
นานข้ึน แต/แนะนําให�ใช�วิธีการแบบบูรณาการเพ่ือลดการใช�สารเคมีกําจัดศัตรูพืช ความพยายามล/าสุดของการพัฒนาคลังสินค�า
และหน/วยงานกํากับดูแลในการจดทะเบียนคลังสินค�าเพ่ือออกใบเสร็จรับเงินของคลังสินค�า เพ่ือให�เครดิตแก/เกษตรกรในสินค�า
ท่ีฝากไว� จะช/วยปฏิวัติระบบการจัดเก็บเมล็ดพืชอาหารในประเทศได� 
 

Session 5: Managing the Balance of Demand and Forecasting with Planned Inventory Flows  
โดย Dr. Rodney Wee, Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, ประเทศสิงคโปร� 
เน้ือหาเก่ียวข�องกับการจัดการความสมดุลของอุปสงค�และอุปทานด�วยการไหลของสินค�าคงคลังท่ีวางแผนไว� โดย

ผู�เช่ียวชาญได�นําเสนอเรื่องเทคโนโลยีการจัดการของการจัดเก็บอาหาร โดยคํานึงถึงความต�องการอาหาร ใช�ฐานข�อมูลจาก 
แอปพลิเคชันอัจฉริยะ AI ในการคาดการณ�ความต�องการ การจัดการความสดของอาหารเกษตรและอายุการเก็บรักษา การ
จับคู/ความต�องการของผู�บริโภคใน Ready to Cook และ Ready to Eat เป4นต�น 

กลไกของห/วงโซ/อุปทานเกษตรและอาหาร ประกอบด�วย 2 แบบ ได�แก/ (1) แบบดั้งเดิม (Traditional) เป4นตลาดท่ี
จําหน/ายในสวน (หรือปลูกแล�วขายเลย) โดยมีการเก็บเก่ียวและจําหน/ายให�ใครก็ได� และ (2) แบบประยุกต� (Modified) โดยมี
ผลิตภัณฑ�พิเศษท่ีทําฟาร�ม ผ/านกระบวนการหลังการเก็บเก่ียว และมีช/องทางเลือกสําหรับการจําหน/ายสินค�า ซ่ึงจะเรียกกลไก
ของห/วงโซ/อุปทานท้ัง 2 แบบน้ี ว/า “PUSH” Flow ส/วนกลไกของห/วงโซ/อุปทานอีกแบบ เรียกว/า “PULL” Flow จะเป4น (3) 
แบบทําสัญญา (Contracted) โดยจะต�องมีคําสั่งซ้ือจากลูกค�า หรือเป4นแบบฟาร�มตามสั่ง จากน้ันจึงจําหน/ายสินค�าให�กับลูกค�า
ได� กลไกแบบน้ีจะลดความเสี่ยงในการผลิตสินค�า เน่ืองจากมีตลาดรองรับแล�ว แต/ก็มีความเสี่ยงท่ีอาจเกิดข้ึนกับเกษตรกรหรือ
เจ�าของฟาร�ม คือ ต�องสามารถผลิตสินค�าให�ได�ตามเป9าหมายท่ีลูกค�าได�ทําสัญญาไว�แล�ว  

จากการวิเคราะห� พบว/า ข้ันตอนการวางแผนสินค�าคงคลัง กลไกแบบดั้งเดิมจะไม/มีการวางแผน แบบประยุกต� จะมี
การกําหนดเป9าหมาย ส/วนแบบทําสัญญา จะมีการวางแผนให�กับลูกค�า เพ่ือลดความเสี่ยงในการกระจายสินค�าให�ตรงตาม
เป9าหมาย สําหรับกลไกของการกระจายสินค�าของผู�ค�าปลีกรายใหญ/ จะมีการแสดงร�านค�าปลีก ประมาณ 1 วัน มีการสํารอง
ข�อมูลร�านค�าปลีก ประมาณ 1 วัน เข�าสู/ศูนย�กระจายสินค�า ประมาณ 1-2 วัน สินค�าขาเข�า ประมาณ 1-2 วัน ข้ันตอนในการ
สั่งซ้ือ ประมาณ 1-2 วัน (ข้ึนอยู/กับเวลาขนส/ง) โดยสินค�าคงคลังท่ีวางแผนโดย JIT โดยท่ัวไป ประกอบด�วย 1 (ร�านค�า) + 1 
(สํารอง) + 2 (ศูนย�กระจายสินค�า) + 1 (ระหว/างทาง) โดยข้ันตอนของการวางแผนการกระจายสินค�าสินค�า จะต�องมีการ
วางแผน เพ่ือลดความเสี่ยงท่ีอาจเกิดจากความเสียหายระหว/างการขนส/งได� (ภาพท่ี 4) 
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ภาพท่ี 4 ห/วงโซ/อุปทานอาหารก/อนการกระจายสินค�า 
 
 อุปสรรคต/อความมั่นคงทางอาหาร ส/วนใหญ/จะประกอบด�วย การไหลของวัสดุบรรจุภัณฑ�/บรรจุภัณฑ�ล/าช�า การไหล
ของการขนส/งท่ีล/าช�า การไหลของวัตถุดิบล/าช�า ซ่ึงปTญหาเหล/าน้ี จะส/งผลกระทบอย/างมากต/ออายุการเก็บรักษา (ภาพท่ี 5) 
 

 
 

ภาพท่ี 5 แผนผังของอุปสรรคต/อความมั่นคงทางอาหาร 
 

 ความท�าทายของอุตสาหกรรมทางอาหารเกษตร ประกอบด�วยปTจจัยหลายอย/าง ได�แก/  
 (1) การตลาด 

 การเข�าถึงตลาด 
 ข/าวกรองทางการตลาด 
 การแข/งขัน (และ/หรือการเปลี่ยนแปลง) ลําดับความสําคัญของสาธารณะและอุตสาหกรรม 
 ระยะทางท่ีมีการกําหนดเส�นทางท่ีซับซ�อน 
 อุปสรรคทางภูมิศาสตร�และภูมิประเทศ 
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 ข�อจํากัดด�านความคิดและทักษะ 
(2) ผู�บริโภค 

 Gen Y (& Gen Z) 
 ได�รับการศึกษาและเป4นสากล 
 ชนช้ันกลางใหม/ – รายได�ท่ีสูงข้ึน 
 รายได�สองเท/า / ครอบครัวขนาดเล็ก 
 การเข�าถึงโทรศัพท�มือถือ & โซเชียลมีเดีย 
 การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

(3) ความต�องการ 
 ความปลอดภัย/ความมั่นคงและคุณภาพอาหาร 
 ขนาดแพ็คท่ีต�องการ 
 ทางเลือก – ช/วงของผลิตภัณฑ� 
 ระดับการบริการท่ีรับรู� 
 นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
 ความยั่งยืนและการตรวจสอบย�อนกลับ 

จุดวิกฤตท่ีผู�ค�าปลีกต�องเผชิญ เช/น การทําให�เกิดการเสื่อมสภาพ (อุณหภูมิแวดล�อมท่ียาวนาน) ปTญหาการบํารุงรักษา
โซ/เย็น ความเสียหายจากแก~ส/กลิ่น ความเสียหายทางกล (การเคลื่อนไหวบ/อย) รอบการเติมเต็มช�า สินค�าคงคลังไม/เพียงพอ 
สินค�าหมดสต็อก (OOS) จอแสดงผลว/างเปล/า การแสดงผลท่ีเรียกว/า “น/าเกลียด (Uglies)” (หรือแจ�งผลว/ากําลังทําอยู/)  

แนวคิดของกลไกของห/วงโซ/อุปทานทางอุตสาหกรรมอาหารทางการเกษตร ประกอบด�วยข้ันตอนและหน/วยงานต/างๆ 
หลายหน/วยงานท่ีทํางานร/วมกันอย/างบูรณาการและมีแบบแผนท่ีเป4นข้ันตน ดังแสดงในภาพท่ี 6 ส/วนรูปแบบของโมเดลค�าปลีก
ของร�านค�าประเภทซูเปอร�มาร�เก็ต ประกอบด�วย 3 ส/วนหลัก ได�แก/ ฝfายขาย (sales) ฝfายดําเนินการ (operations) และฝfาย
สนับสนุน (back end support) และมีองค�ประกอบย/อยอยู/ภายใน เพ่ือให�การดําเนินงานเป4นไปอย/างมีระบบ (ภาพท่ี 7) 

 

 
 

ภาพท่ี 6 แนวคิดของกลไกของห/วงโซ/อุปทานทางอุตสาหกรรมอาหารทางการเกษตร 
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ภาพท่ี 7 รูปแบบของโมเดลค�าปลกีของร�านค�าประเภทซูเปอร�มาร�เก็ต 
 

 สําหรับโมเดลวงจรการเติมสินค�าของผู�ค�าปลีกรายใหญ/ (ภาพท่ี 8) แสดงกิจกรรมการขายปลีกท่ัวไปและการเติมสินค�าคง
คลังของร�านค�าปลีกในซูเปอร�มาร�เก็ต และอาจใช�เป4นแนวปฏิบัติสําหรับ Green Mart ท่ีเก่ียวข�อง โดยมีการดําเนินงาน ดังน้ี 

o วันจันทร� - ผู�จัดการและหัวหน�างานทบทวนผลการปฏิบัติงานของสัปดาห�ท่ีแล�วและปรับการคาดการณ�
สําหรับสัปดาห�ข�างหน�า – กําหนดการสั่งซ้ือและรอบการเติมเต็ม 

o วันอังคาร/ วันพุธ/ วันพฤหัสบดี – โดยท่ัวไปแล�วการค�าปลีกจะเงียบกว/าช/วงสุดสัปดาห� เน่ืองจากผู�ซื้อส/วน
ใหญ/รอ “โปรโมช่ันวันหยุดสุดสัปดาห� ข�อเสนอท่ีและพิเศษ” ซ่ึงจะเริ่มในวันศุกร� (ซูเปอร�มาร�เก็ตยังกําหนดเป9าหมายไปท่ี
ผู�สูงอายุด�วยข�อเสนอช/วงกลางสัปดาห�) 

o วันพฤหัสบดี - โฆษณาพิเศษวันหยุดสุดสัปดาห� 
o วันศุกร�/ วันเสาร�/ วันอาทิตย� – ลูกค�าหนาแน/นและการขายเป4นไปด�วยดี (รอบการเติมสินค�าในร�าน > 2 – 

3 ครั้งต/อวัน มักจะใช�ระบบการมองด�วยภาพ) 
ท้ังน้ี การดําเนินการต/างๆ จะใช�การขับเคลื่อนของคน โดยมี AI ในการช/วยขับเคลื่อน เพ่ือให�การดําเนินงานต/างๆ 

เป4นไปอย/างรวดเร็วและแม/นยํา (ภาพท่ี 9 และภาพท่ี 10) 

 
 

ภาพท่ี 8 รูปแบบโมเดลวงจรการเติมสินค�าของผู�ค�าปลีกรายใหญ/ 
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ภาพท่ี 9 กลไกการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร โดยใช� AI ในการขับเคลื่อน 
 

 
ภาพท่ี 10 ระบบ AI ท่ีใช�ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร 

 
มีวิธีแก�ปTญหาบางอย/างท่ีใช�ในการแก�ปTญหาในการดําเนินงานตามกลไกของห/วงโซ/อุปทาน (ภาพท่ี 11) ได�แก/ 
 ทบทวนห/วงโซ/อุปทานในประเทศโดยเน�นท่ีความพร�อมใช�งาน (สร�างการเติบโตและผลผลิตในเมือง - การ

ผลิตและอุปทานชานเมือง) 
 ก�าวสู/ e-grocering....เปลี่ยนวิธีคิด (การวางแผนการจัดจําหน/ายแบบไดนามิกสําหรับล็อตเล็ก & การจัดส/ง

แบบผสมด�วย cool chain แอปพลิเคชัน) 
 โหมดการชําระเงินใหม/ – พัฒนาเทคโนโลยีทางการเงินในท�องถ่ินสําหรับการธนาคารและการชําระเงิน

(แอปพลิเคชันในโหมด e-payment ท�องถ่ิน) 
 ตัวเลือก SOP เชิงกลยุทธ�สําหรับสถานการณ�เฉพาะหน�าและอนาคต (รูปแบบสําหรับสถานการณ�ฉุกเฉิน) 
 Big Data Analysis และ AI เก่ียวกับรูปแบบการบริโภคเพ่ือ “คาดการณ�” ความต�องการสินค�าคงคลัง

รวมถึงการเพ่ิมข้ึนของสต็อกบัฟเฟอร�โดยเฉพาะอย/างยิ่งสําหรับ “อาหาร” ได�แก/ ข�าว แป9ง นํ้าตาล เกลือ ขนมปTง 
นํ้ามันปรุงอาหาร ฯลฯ) 
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 ปรับตัวตามการเปลี่ยนแปลงลําดับความสําคัญของการบริโภค – ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการซ้ือ (Staging 
สนับสนุนสินค�าคงคลังเพ่ือตอบสนอง " bumps" ในอุปสงค�และอุปทาน) 

 

 
 

ภาพท่ี 11 การบรรจบกันของห/วงโซ/อุปทานผลิตผลสด 
 

การตรวจสอบแนวทางแก�ไขบางอย/างท่ีควรพิจารณา ประกอบด�วย ข�อท่ีควรคํานึงถึง ดังน้ี 
 อาหารสําเร็จรูป “กักตุน” Vs. Just-in-Time (JIT) ท่ีแก�ไขแล�ว 
 การรักษาความสมบูรณ�ของสภาพแวดล�อมของผลิตภัณฑ� (การจัดการอายุการเก็บรักษา) 
 การทําฐานข�อมูล การวิเคราะห� กระบวนการตัดสินใจ (เครื่องมือพยากรณ�) 
 การพยากรณ�ความต�องการด�วย AI (แอปพลิเคชันเทคโนโลยีท่ีใช�งานอยู/) 
 การจัดซ้ือตามแผนและการตั้งเวลา (ปริมาณผลิตภัณฑ� / ขนาดหน/วย) 
 การจัดสรรทรัพยากร (การตัดสินใจเชิงกลยุทธ�ในการจัดการ) 
 การจัดหาทางเลือก (แผนฉุกเฉิน) 
 การจัดการกระแสสินค�าคงคลังตามข�อจํากัดการหมดอายุ (การดําเนินการ) 
 ดัดแปลงและแก�ไขตามต�องการ 
 

Session 6: Scientific Storage of Food Grains in Commercial Warehouses  
โดย Dr. Ashok Kumar, Senior Consultant National Productivity Council 

 เน้ือหาเก่ียวข�องกับการจัดเก็บเมล็ดพืชอาหารทางวิทยาศาสตร�ในคลังสินค�าเชิงพาณิชย� โดยผู�เช่ียวชาญได�นําเสนอ
เรื่องปริมาณการจัดซ้ือโดยหน/วยงานของรัฐ การเก็บรักษาเมล็ดพืชอาหาร สาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว เช/น แมลง 
หนู จุลินทรีย� รายละเอียดและวิธีการควบคุมศัตรูพืชแบบผสมผสานระหว/างการเก็บรักษา 
 คลังสินค�าเป4นโครงสร�างการจัดเก็บทางวิทยาศาสตร�ท่ีสร�างข้ึนโดยเฉพาะ เพ่ือปกป9องปริมาณและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ�ท่ีจัดเก็บ ภายใต�การจัดเก็บจํานวนมาก การซีลและการเติมอากาศมีบทบาทสําคัญ การเติมอากาศอาจอยู/ใน
สภาพแวดล�อมหรือแช/เย็นตามความต�องการ โดยมีวิธีทดสอบมาตรฐานมากกว/า 420 วิธี รวมถึงวิธีท่ีเป4นท่ียอมรับในระดับ
สากลมากกว/า 75 วิธี เพ่ือทดสอบคุณภาพของธัญพืชท่ีเก็บไว� จากคุณสมบัติท่ีหลากหลายท่ีใช�ในการทดสอบ มีการประเมิน
ความหนาแน/นและสิ่งแปลกปลอมของธัญพืชเป4นส/วนใหญ/ การปรับปรุงโครงสร�างการจัดเก็บและการจัดเก็บเมล็ดพืชทาง
วิทยาศาสตร�ในรูปแบบของคลังสินค�าจึงเป4นสิ่งจําเป4น ในหน่ึงช่ัวโมงในการเสริมความแข็งแกร/งให�กับวิธีการจัดเก็บแบบดั้งเดิม
ด�วยปTจจัยการผลิตท่ีทันสมัย และเพ่ือให�มีสถานท่ีจัดเก็บท่ีมีราคาถูกลงแก/เกษตรกร ตลอดจนป9องกันการสูญเสียพ้ืนท่ีจัดเก็บ
จํานวนมหาศาล 
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 การจัดเก็บไซโลถือเป4นตวัเลือกท่ีดีท่ีสดุสาํหรบัการจัดเก็บข�าวสาลี อย/างไรก็ตาม การสูญเสียพ้ืนท่ีจัดเก็บในคลังสนิค�า
ยังเทียบเท/ากับการจัดเก็บข�าวสาลีในไซโล เมื่อมีการนําวิธีปฏิบัติด�านการจัดการการจัดเก็บท่ีเหมาะสมมาใช� และ Food 
Corporation of India (FCI) เป4นตัวอย/างท่ีดีท่ีสุดของระบบการจัดเก็บอาหารท่ียั่งยืน โดยมีการสูญเสียพ้ืนท่ีจัดเก็บเพียง 
0.3% ใน 3 ปIของการเก็บรักษาข�าวสาลี ระบบการจัดหา การจัดเก็บ และการกระจายข�าวสาลีของ FCI น้ันไม/เหมือนใครใน
โลก และจัดการธัญพืชอาหารประมาณ 85 ล�านตันต/อปI โดยการจัดหาจากเกษตรกรในราคาสนับสนุนข้ันต่ําท่ีรับประกันซ่ึงตรง
ตามมาตรฐานคุณภาพบางประการ บทความน้ีกล/าวถึงบทบาทของ FCI ในการรักษาความปลอดภัยด�านอาหาร การจัดการ
คลังสินค�าเป4นแบบจําลอง และระดับการสูญเสียการเก็บรักษาของข�าวสาลีระหว/างการจัดเก็บ 
 Food Corporation of India (FCI) เป4นองค�กรตามกฎหมายท่ีสร�างข้ึนและดําเนินการโดยรัฐบาลอินเดีย อยู/ภายใต�
การครอบครองของกระทรวงกิจการผู�บริโภค อาหาร และการจําหน/ายสาธารณะ รัฐบาลอินเดียจัดตั้งข้ึนโดยการตรา
พระราชบัญญัติบริษัทอาหาร พ.ศ. 2507 โดยรัฐสภาอินเดีย เจ�าหน�าท่ีระดับสูงถูกกําหนดให�เป4นประธานและกรรมการ
ผู�จัดการซ่ึงเป4นข�าราชการส/วนกลางของ IAS cadre ก/อตั้งข้ึนในปI พ.ศ. 2508 โดยมีสํานักงานใหญ/อยู/ท่ีเจนไน ต/อมาได�ย�ายไป
นิวเดลี นอกจากน้ี ยังมีศูนย�ภูมิภาคในเมืองหลวงของรัฐ Food Corporation of India หรือ FCI จัดตั้งข้ึนเมื่อวันท่ี 14 
มกราคม พ.ศ. 2508 โดยมีสํานักงานเขตแห/งแรกท่ีธานชาวูร� ซ่ึงเป4นอู/ข�าวอู/นํ้าของรัฐทมิฬนาฑู และมีสํานักงานใหญ/ท่ีเมือง 
เจนไน เป4นหน่ึงในบริษัทท่ีใหญ/ท่ีสุดในอินเดียท่ีก/อตั้งโดยรัฐบาล และอาจเป4นการจัดการห/วงโซ/อุปทานท่ีใหญ/ท่ีสุดในเอเชีย[4] 
ดําเนินการผ/านสํานักงานเขตห�าแห/งและสํานักงานภูมิภาค 26 แห/ง ในแต/ละปI Food Corporation of India ซ้ือประมาณ 15 
ถึง 20 เปอร�เซ็นต�ของผลผลิตข�าวสาลีของอินเดีย และ 12 ถึง 15 เปอร�เซ็นต�ของผลผลิตข�าว การซ้ือจะทําจากเกษตรกรใน
อัตราท่ีประกาศโดยรัฐบาลอินเดีย อัตราน้ีเรียกว/า MSP (ราคาสนับสนุนข้ันต่ํา) Food Corporation of India จัดหาข�าวและ
ข�าวสาลีจากชาวนาผ/านหลายเส�นทาง เช/น ศูนย�รับซ้ือข�าวเปลือก/โรงสี/โรงสี และจัดเก็บในโรงสี FCI ดูแลรักษาคลังสินค�า
หลายประเภท เช/น คลังเก็บอาหารและศูนย�จัดเก็บบัฟเฟอร� และคลังสินค�าส/วนตัว และยังใช�วิธีการจัดเก็บล/าสุดของโรงเก็บ
ไซโล ซ่ึงตั้งอยู/ท่ีเมืองฮาปูร�ในอุตตรประเทศ มาลูร�ในรัฐกรณาฏกะ และเอลาวูร�ในรัฐทมิฬนาฑู 
 การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�เป4นกิจกรรมท่ีจําเป4นประการหน่ึงในวงจรการเพาะปลูก เน่ืองจากฤดูปลูกถัดไป มักจะท้ิงช/วง
จากฤดูการเก็บเก่ียวสําหรับพืชชนิดน้ันๆ เกษตรกรจึงจําเป4นต�องเก็บเมล็ดพันธุ�ไว�ระยะหน่ึง นอกจากความจําเป4นตามเง่ือนไข
ของเวลาแล�ว บางครั้งยังเกิดภัยธรรมชาติ จึงจําเป4นต�องสํารองเมล็ดพันธุ�ไว�ใช� เพ่ือให�การเพาะปลูกดําเนินต/อไปได� ไม/ขาดสาย 
การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�มีความจําเป4นสําหรับงานปรับปรุงและพัฒนาพันธุ�พืช โดยเฉพาะอย/างยิ่งในการเก็บและรวบรวมเช้ือ
พันธุ� นอกจากน้ี บางคนหรือบางองค�กรมีการทําธุรกิจอันเก่ียวกับการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�ด�วย การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�ไว�ใช�เอง
ก็ดี ไว�ขายก็ดี หรือไว�ใช�ในงานวิจัยและพัฒนาก็ดี มิใช/เพียงแต/เก็บไว�ให�ปลอดภัยจากนก หนู และแมลงเท/าน้ัน แต/จะต�องถนอม
ให�เมล็ดพันธุ�ยังคงมีความงอกและความแข็งแรงเป4นสําคัญ แม�ว/าโดยท่ัวไปจะถือว/าการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�นับเริ่มตั้งแต/การ
นําเข�าโรงเก็บเมื่อเสร็จจากการปรับปรุงสภาพและการบรรจุหีบห/อ ไปจนถึงการขนออกจากโรงเก็บเพ่ือจัดส/ง แต/น่ันเป4นเพียง
ส/วนหน่ึงเท/าน้ัน และว/าการเก็บรักษาท้ังหมด อาจจะแบ/งเป4นระยะต/างๆ ดังน้ี คือ 

 การเก็บรักษาหลังลดความช้ืนก/อนปรับปรุงสภาพ  
 การเก็บรักษาในระหว/างข้ันตอนต/างๆ ของการปรับปรุงสภาพเมล็ดพันธุ�  
 การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�หลังจากบรรจุหีบห/อก/อนการขนส/ง  
 การเก็บรักษาระหว/างการขนส/ง  
 การเก็บรักษา ณ จุดขาย หรือ ร�านค�าย/อย ก/อนการจําหน/าย  
 การเก็บรักษาหลังการซ้ือขายก/อนการเพาะปลูก  

นอกจากน้ี ยังกล/าวว/าการปล/อยให�เมล็ดท่ีสุกแก/แล�วไว�ในไร/นาโดยไม/รีบเก็บเก่ียว ถือว/าเป4นการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ�
ด�วยแต/เป4นการเก็บในสภาพท่ีไม/เหมาะสม 

อายุการเก็บรักษาข้ึนอยู/กับปTจจัยดังต/อไปน้ี ชนิดของพืช ประวัติของเมล็ด ความช้ืนของเมล็ด และอุณหภูมิ 
นอกจากน้ี ยังมีสาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวอ่ืนๆ เช/น แมลง หนู จุลินทรีย� เป4นต�น ตัวอย/างของความเสียหายท่ีเกิด
จากการเข�าทําลายของเช้ือจุลินทรีย� เช/น ความสูญเสียของผักและผลไม�หลังการเก็บเก่ียว เน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย� โดยเฉพาะใน
เขตร�อนเป4นปTญหาใหญ/ท่ีเก่ียวข�องกับการตลาดของผลิตผลเหล/าน้ี โดยท่ีมีจุลินทรีย�หลายชนิด จุลินทรีย�เหล/าน้ีเมื่อเข�าทําลาย
ผลิตผล ก/อให�เกิดความเสียหายในระหว/างขนส/ง เก็บรักษา วางตลาด และผู�บริโภค การท่ีจะลดความเสียหาย เน่ืองจากโรค
เหล/าน้ี จึงต�องมีการศึกษาในรายละเอียดเก่ียวกับโรคและเช้ือจุลินทรีย�ท่ีเก่ียวข�องให�เข�าใจรวมท้ังใช�การควบคุมอย/างถูกวิธี 
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ลักษณะการเข�าทําลายของเช้ือ เกิดข้ึนได� 2 แบบ คือ 
1. การเข	าทําลายก
อนเก็บเกี่ยว เช้ือจุลินทรีย�ในกลุ/มน้ีท่ีเก่ียวข�องกับผลิตผล มีความสามารถในการเข�าทําลาย

ผลิตผลได�โดยตรง และเข�าทําลายส/วนอ่ืนๆ ของพืชด�วย ทําให�ส/วนท่ีเป4นโรคเหลา�น้ันเป4นแหล/งของเช้ือซ่ึงจะแพร/โดยลม ฝน 
หรือ แมลงไปยังส/วนผลิตผล และเกิดการเข�าทําลาย แต/อาการของโรคไม/ปรากฏในไร/ในสวน ในขณะท่ีผลิตผลยังอยู/บนต�น 
เน่ืองจากเช้ือเข�าทําลายแบบแฝงอยู/ อาการจะปรากฏให�เห็นภายหลังท่ีผลิตผลเหล/าน้ันได�ถูกเก็บเก่ียวและบ/มให�สุกเช้ือในกลุ/ม
น้ี เช/น Colletotrichum, Lasiodiplodia, Dothiorella และ Phytophthora เป4นต�น 

2. การเข	าทําลายขณะหรือหลังการเก็บเกี่ยว โดยปกติ ส/วนขยายพันธุ�ของเช้ือในกลุ/มท่ีเข�าทําลายขณะหรือหลังการ
เก็บเก่ียวน้ี เช/น สปอร� หรือส/วนขยายพันธุ�อ่ืนๆ พบปนเป|}อนอยู/ท่ีส/วนผิวของผลิตผล หรือในระหว/างการขนย�ายหรือการปฏิบัติ
อ่ืนๆ โดยส/วนของเช้ือเหล/าน้ีพบอยู/ในบรรยากาศของโรงบรรจุหีบห/อ นํ้าท่ีใช�ในการล�าง หรือลดอุณหภูมิผลิตผล ภาชนะท่ีใช�ใน
การขนย�ายผลิตผล เป4นต�น เช้ือจุลินทรีย�ในกลุ/มน้ีมีความสามารถในการทําให�เกิดโรคต่ําและไม/สามารถเข�าทําลายผลิตผลได�
โดยตรง การเข�าทําลายต�องอาศัยแผลหรือช/องเป�ดธรรมชาติ โดยท่ีเช้ือในกลุ/มน้ี ส/วนใหญ/มีอัตราการเจริญ และแพร/กระจายท่ี 
ร ว ด เร็ ว ทํ า ให� ผ ลิ ต ผ ล ท่ี ถู ก เ ช้ื อ เข� า ทํ า ล า ย เ กิ ด ก า ร เน/ า เสี ย ภ า ย ใน ร ะ ย ะ เว ล า อั น สั้ น  ซ่ึ ง เ ช้ื อ ใน ก ลุ/ ม น้ี
เช/น Aspergillus, Rhizopus, Alternaria  เป4นต�น 

นอกจากน้ี ยังมีการเข�าทําลายของแมลงศัตรูพืชประเภททําลายผลผลิตในโรงเก็บเก่ียว (stored insect pest) แมลง
ศัตรูประเภทน้ีอาจจะวางไข/บนดอกหรือผลของพืชปลูกขณะอยู/ในแปลง แล�วตัวแมลงไปเจริญเติบโตทําลายผลผลิตขณะท่ีอยู/ใน
โรงเก็บ หรือหลังการเก็บเก่ียวผลผลิตมาแล�ว เช/น ด�วงงวงข�าวสาร ด�วงถ่ัว มอด แมลงวันผลไม� หรืออาจจะเป4นพวกท่ีอาศัยอยู/
ในโรงเก็บ เช/น แมลงสาบ มด เป4นต�น 
 วิธีการป9องกันและควบคุมศัตรูพืชแบบผสมผสานระหว/างการเก็บรักษา อาศัยยึดหลักการ คือ การขัดขวางไม/ให�
สามเหลี่ยมของการเกิดโรคเกิดข้ึนอีก สําหรับการป9องกันสามารถทําได� ดังน้ี 
 1. เข�าใจวงจรและเฝ9าระวัง เช้ือจุลินทรีย�ท่ีเกิดโรค 

2. การเกษตกรรมท่ีดี 
2.1 การจัดการเรื่องนํ้า ระหว/างการเจริญเติบโตควรให�นํ้าอย/างเหมาะสมไม/มากหรือน�อยเกินไป 
2.2 ธาตุอาหาร ถ�าพืชได�รับไนโตรเจนมาก การเจริญทาง vegetative มีมาก มักทําให�ผลิตผลบอบบาง 

และยังทําให�การหายใจสูง 
2.3 การปลูกพืชหมุนเวียน การปลูกพืชหมุนเวียนเป4นการลดวงจรชีวิตของเช้ือจุลินทรีย�ลง ช/วยในการเกิด

โรคมีน�อยลง 
2.4 การใช�สารเคมีในแปลง เพ่ือลดปริมาณของจุลินทรีย�ท่ีอาจติดไปกับผลิตผลลดน�อยลง โดยเฉพาะเช้ือท่ี

เข�าทําลายขณะอยู/ในแปลง 
2.5 การใช�สารเคมีอ่ืนๆ ในระหว/างการเจริญเติบโตของผลิตผลมีผลต/อการเกิดโรคเช/นเดียวกัน 

3. การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว เริ่มตั้งแต/เก็บเก่ียว ควรเลือกผลท่ีมีความบริบูรณ�พอเหมาะ ไม/อ/อนเกินไปจนคุณภาพ
ต่ํา หรือบริบูรณ�มากเกินไป 

ส/วนการควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียว สามารถทําได�โดยอาศัยหลักเดียวกับการป9องกันโรค คือ การจัดการให�ผลิตผล
คงความบริบูรณ�แข็งแรง การทําให�เช้ือมีปริมาณน�อยหรืออ/อนแอลง และการจัดสภาพไม/ให�เหมาะกับการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย�  สามารถแยกเป4นแนวทางปฏิบัติได� 3 วิธี 

1. การควบคุมทางกายภาพ 
1.1 อุณหภูมิและความช้ืน เป4นปTจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเกิดโรคของผลิตผล 
1.2 การดัดแปลงบรรยากาศ หากบรรยากาศในการเก็บรักษาผลิตผลมีองค�ประกอบเปลี่ยนแปลงไป จะ

ส/งผลกระทบต/อการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย�และทําให�การเกิดโรคบนผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวเปลี่ยนแปลงไป
ด�วย 

1.3 การฉายรังสี ระดับรังสีท่ีสามารถควบคุมโรคได�ค/อนข�างสูง คือประมาณ 5 kGy 
2. การใช�สารเคมีในการควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียว การใช�สารเคมีส/วนใหญ/เป4นการจัดการกับเช้ือจุลินทรีย� ซ่ึงไม/มี

ผลโดยตรงต/ออัตราการเสื่อมสภาพของผลิตผล ดังน้ัน การใช�สารเคมีจึงเป4นเพียงส/วนหน่ึงของการควบคุมโรคเท/าน้ัน 
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 2.1 การเลือกใช�เคมี มีหลักเกณฑ� ดังน้ี 
- เลือกชนิดท่ีเช้ือจุลินทรีย�มีความอ/อนแอต/อสารเคมีน้ัน 
- สารเคมีสามารถผ/านเข�าไปทําลายยังบริเวณท่ีมีเช้ืออยู/ได�ดี 
- ผลิตผลทนทานต/อสารเคมีน้ัน 

2.2 ลักษณะการควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวโดยใช�สารเคมี สามารถจําแนกออกเป4น 4 ประเภท ตาม
ลักษณะการควบคุม 

- Sanitation หมายถึง ประเภทท่ีใช�กําจัดเช้ือจุลินทรีย�ท้ังท่ีเป4นเส�นใย ส/วนขยายพันธุ� หรือส/วน
เจริญอ่ืนๆ ท่ีติดมากับผิวของผลิตผล 

- Protection หมายถึง ประเภทท่ีใช�เพ่ือยับยั้งการงอกของสปอร�หรือยับยั้งการเจริญของเส�นใย
ท่ีมีอยู/บนผลิตผลแต/ไม/ได�อยู/ระยะพักตัว 
 - Suppression หมายถึง ประเภทท่ีใช�เพ่ือยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย�ท่ีเข�าแฝงตัวอยู/ใน
ผลิตผลแล�วตั้งแต/ก/อนการเก็บเก่ียว 

- Therapy หมายถึง ประเภทท่ีใช�เพ่ือฆ/าทําลายเช้ือจุลินทรีย�ท่ีแฝงอยู/ในผลิตผล มีใช�กันมากใน
การเก็บรักษาเมล็ด 
2.3 คุณสมบัติของสารเคมีท่ีใช�กันมากในการควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียว 

- คลอรีน ใช�ได�ดีในการฆ/าสปอร�และช้ินส/วนของเช้ือราและแบคทีเรียท่ีติดมากับผลิตผล 
- ก~าซซัลเฟอร�ไดออกไซด� (Sulfur dioxide) หรือ SO2 เป4นแก~สท่ีมีคุณสมบัติในการกําจัด

เช้ือจุลินทรีย�ได�ดีตัวหน่ึง การดําเนินการรมควันด�วย SO2 จําเป4นต�องทําด�วยความระมัดระวัง ดังน้ัน จึงต�อง
คํานึงถึงองค�ประกอบต/างๆ ได�แก/ 

1. บุคลากรต�องมีความรู� ความเข�าใจในการใช� SO2 อย/างดี 
2. โครงสร�างของสถานท่ีรมควันต�องทนทานต/อการกัดกร/อนของ SO2  สามารถทําความสะอาด

ได�ง/าย 
3. วิธีการรมควันด�วย SO2 อาจทําได�โดยการเผากํามะถัน 
4. อุปกรณ�สําหรับการเผากํามะถัน จําเป4นต�องใช�เตาไฟฟ9าท่ีมีความร�อนสูงถึง 250 องศา

เซลเซียส 
5.ปริมาณในการใช� SO2 มีหลักสําคัญว/า ต�องใช�ในอัตราน�อยท่ีสุดแต/มีประสิทธิภาพในการ

ควบคุมโรคสูง 
 สารเคมีท่ีใช�ควบคุม storage fungi ใช�กันมากในต/างประเทศโดยเฉพาะกับผลไม�สกุลส�มในระหว/างการเก็บรักษา 

- benzimidazole ใช�ได�ผลดีมากในการกําจัดเช้ือราหลังการเก็บเก่ียว เป4นสารประเภทดูดซึม  
- Imidazole สารท่ีมีคุณสมบัติยับยั้งการสร�าง ergosterol ซ่ึงเป4นส/วนประกอบท่ีสําคัญของเยื่อหุ�มเซลล�

ของเช้ือรา 
- สารควบคุมเช้ือรา Phytophthora ท่ีเป4นสาเหตุโรคเน/าในทุเรียน 

3. การควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวด�วยชีววิธี เป4นวิธีท่ีกําลังได�รับความสนใจ การควบคุมโรคด�วยชีววิธี หมายถึง 
การใช�จุลินทรีย�ตัวอ่ืนและการใช�สสารท่ีได�จากธรรมชาติในการควบคุมเช้ือจุลินทรีย�ท่ีก/อให�เกิดโรคหลังการเก็บเก่ียว 

3.1 antagonist เป4นการควบคุมโดยใช� antagonist ในแปลงจะได�ผลค/อนข�างน�อย การใช� antagonist มี
อยู/ 3 ลักษณะด�วยกัน 

- antagonist ไปแย/งอาหารและพ้ืนท่ีในการเจริญเติบโตกับเช้ือจุลินทรีย� 
- antagonist สร�างสารเคมีท่ียับยั้งการงอกของสปอร�และการสร�างสปอร�ของเช้ือจุลินทรีย� 
- antagonist กระตุ�นให�ผลิตผลสร�างความต�านทานต/อเช้ือจุลินทรีย�ข้ึน 

3.2 สารระเหยจากพืช 
การป9องกันและควบคุมแมลงหลังการเก็บเก่ียว 

ผักและผลไม�ทุกชนิดมีแมลงเป4นศัตรูตามธรรมชาติคอยทําลายให�คุณภาพสําหรับการบริโภคลดลง ส/วนใหญ/เข�า
ทําลายผักและผลไม�ขณะท่ีอยู/ในแปลงปลูก 
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ชนิดของแมลงหลังการเก็บเก่ียว สามารถแยกได�เป4น 2 ประเภท คือ ประเภทซ่ึงอาศัยอยู/บนผิวของผักและผลไม� และ
ประเภทท่ีเข�าไปอาศัยอยู/ภายใน  

การกําจัดแมลงในแปลงปลูกหรือการป9องกันแมลงไม/ให�เข�าทําลายผักและผลไม�ระหว/างการเจริญเตบิโตเป4นวิธีการท่ีดี
ท่ีสุดในการควบคุมแมลงหลังการเก็บเก่ียว 

การใช�สารเคมีในการกําจัดแมลงหลังการเก็บเก่ียว การกําจัดแมลงหลังการเก็บเก่ียวด�วยสารเคมีโดยเฉพาะเพ่ือกักกัน
พืช ใช�เฉพาะสารเคมีท่ีมีสถานะเป4นแก~ส เพราะมีข�อดี คือ สามารถซึมเข�าไปทําลายแมลงภายในผลไม�ได�ง/าย 

การใช�ความร�อนสามารถทําได�หลายวิธี เช/น การใช�นํ้าร�อน เป4นการนําผลิตผลจุ/มในนํ้าร�อน ซ่ึงอาจเป4นผลเสียทําให�
ผลิตผลเสียหายได�ง/าย การไอความร�อน โดยการพ/นอากาศร�อนไปยังอุปกรณ�สร�างไอนํ้าแล�วจึงไหลไปสัมผัสกับผลไม� การใช�
ความร�อนโดยใช�อากาศแห�ง จําเป4นต�องใช�เวลานาน เน่ืองจากการถ/ายเทความร�อนผ/านตัวกลางซ่ึงเป4นอากาศเกิดได�ช�า 

การใช�ความเย็น แมลงไม/สามารถดํารงชีวิตอยู/ได�ในอุณหภูมิต่ําเกินไป ดังน้ัน การใช�อุณหภูมิต่ําหรือความเย็นก็
สามารถใช�เป4นวิธีการกําจัดแมลงวันผลไม�ได� แต/สําหรับผลไม�เมืองร�อนแล�ววิธีการน้ีแทบจะใช�ไม/ได�เลย เพราะผลิตผลจากเขต
ร�อนจะเกิดอาการสะท�านหนาว (chilling injury) 

การใช�รังสี ได�ผลดีในการกําจัดแมลงและไม/มีผลตกค�าง แต/ก็มีปTญหาในทางปฏิบัติหลายประการ การใช�รังสียังไม/เป4น
ท่ียอมรับให�ใช�เป4นวิธีการกําจัดแมลงวันผลไม�ในทางกักกันพืช เพราะในขณะท่ีหนอนยังไม/ตายก็สามารถทําความเสียหายให�กับ
ผลิตผลได�มากพอสมควร การตรวจสอบว/าผลไม�ได�ผ/านกระบวนการกําจัดแมลงด�วยรังสีมาแล�วไม/สามารถทําได�ง/าย ค/าใช�จ/าย 
อุปกรณ�แพงและใช�เทคนิคด�านน้ีค/อนข�างสูง และปTญหาการยอมรับของผู�บริโภครวมท้ังผู�ขาย ไม/มั่นใจว/าผู�บริโภคจะยอมรับ  

การควบคุมบรรยากาศ โดยส/วนใหญ/ในเมล็ดเค้ียวมัน ซ่ึงต�องการออกซิเจนต่ําในการเก็บรักษา ส/วนผลไม�สดค/อนข�าง
มีปTญหา เพราะวิธีน้ีต�องใช�ระยะเวลานาน ซ่ึงระหว/างน้ันผลไม�มีการเปลี่ยนแปลงไปมาก 

การปฏิบัติภายหลังการกําจัดแมลง วิธีการการกําจัดแมลงข�างต�นทุกวิธีไม/มีผลต/อเน่ือง แมลงสามารถเข�าทําลายผลไม�ได�อีก 
 
Session 7: Role of Moisture, Temperature, and Humidity in Grain Storage  
โดย Dr. Ashok Kumar, Senior Consultant National Productivity Council 
เน้ือหาเก่ียวข�องกับบทบาทของความช้ืน อุณหภูมิ และความช้ืนในโรงเก็บข�าว โดยผู�เช่ียวชาญได�นําเสนอเรื่องประเด็น

ต/างๆ ท่ีมีผลต/อการเก็บรักษาเมล็ดพืชอาหารระหว/างการเก็บรักษา ปTจจัยทางกายภาพและชีวภาพท่ีก/อให�เกิดการสูญเสียเชิง
ปริมาณและคุณภาพในเมล็ดพืชอาหารระหว/างการเก็บรักษา บทบาทของความช้ืนและอุณหภูมิระหว/างการเก็บรักษา อิทธิพลต/อ
การเจริญเติบโตและพัฒนาการของแมลงและสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก มาตรการควบคุมความช้ืนและอุณหภูมิระหว/างการเก็บรักษา 

ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร การกําหนดอายุของผลิตภัณฑ�อาหารเป4นหัวใจสําคัญท่ีผู�ประกอบการจําต�องกําหนด 
เน่ืองจากเป4นองค�ประกอบสําคัญท่ีจะช/วยช้ีแนวทางการลงทุนเครื่องจักรท่ีใช�ในกระบวนการผลิต แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ�
อาหารด�วยการเลือกสรรจัดหาวัตถุดิบและสารปรุงแต/งต/างๆ พร�อมท้ังกําหนดคุณลักษณะของบรรจุภัณฑ�ท่ีใช�ห/อหุ�มเพ่ือรักษา
คุณภาพของสินค�าให�ได�ตามอายุท่ีกําหนด อาหารมีโอกาสเสื่อมคุณภาพด�วยปฏิกิริยาทางกายภาพและเคมีท่ีเกิดจากสิ่งแวดล�อม
รอบข�างอาหาร กลไกท่ีมีส/วนทําให�สินค�าอาหารเสื่อมคุณภาพได�มีดังน้ี คือ 

(1) อากาศ ออกซิเจนในอากาศนับได�เป4นศัตรูหมายเลขหน่ึงของสินค�าอาหาร เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันท่ีเกิดกับ
ไขมันและโปรตีนในอาหาร ทําให�เสียรสชาติและเกิดกลิ่นหืน แหล/งท่ีปล/อยออกซิเจนมาทําปฏิกิริยาอาจจะมีอยู/ในตัวอาหารเอง
หรือมาจากสิ่งแวดล�อมภายนอก ดังน้ัน ในการบรรจุอาหารจึงต�องพยายามลดปริมาตรของอากาศภายในบรรจุภัณฑ� (Head 
Space) ให�น�อยลงเพ่ือลดโอกาสท่ีออกซิเจนจะทําปฏิกิริยากับอาหาร บรรจุภัณฑ�สุญญากาศ (Vacuum Packaging) ใช�
หลักการเดียวกันน้ี โดยการดูดเอาอากาศภายในบรรจุภัณฑ�ออกเกือบหมด เพ่ือลดโอกาสในการทําปฏิกิริยาของออกซิเจนกับ
อาหาร นับเป4นวิธีการยืดอายุของผลิตภัณฑ�ด�วยเทคนิคทางด�านบรรจุภัณฑ� 

(2) ความช้ืน ความช้ืนเป4นปTจจัยท่ีมีความสําคัญมากต/อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�อาหาร ความช้ืน
มีผลต/อเน้ือสัมผัส เช/น ความนุ/ม ความเหนียว ความกรอบ เป4นต�น มีผลต/อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� ซ่ึงทําให�อาหารเน/า
เสีย (food spoilage) ได� มีผลต/อปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมี เช/น ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของไขมัน ปฏิกิริยาท่ีเกิดจากการกระทํา
ของเอนไซม� เป4นต�น ด�วยเหตุน้ีย/อมกล/าวได�ว/า ความช้ืนเปรียบเสมือนดาบ 2 คม สําหรับผลิตภัณฑ�อาหาร ความช้ืนท่ีมีจํานวน
เหมาะสมจะเป4นองค�ประกอบในการช/วยถนอมรักษาคุณภาพอาหารด�วยการลดปฏิกิริยาชีวเคมีและเคมีของอาหาร ถ�าความช้ืน
มีน�อยเกินไปจะทําให�อาหารเปราะแตกง/าย ในการแปรรูปอาหารจึงจําเป4นท่ีจะต�องควบคุมปริมาณความช้ืนให�อยู/ในระดับท่ี
ยอมรับ ดังเช/น การอบแห�ง (dehydration) ซ่ึงเป4นการสกัดนํ้าออกจากอาหาร ปริมาณของนํ้าท่ีจะช/วยป9องกันการเสื่อมเสีย
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ของอาหารอันเน่ืองมาจากจุลินทรีย� การอบแห�งจะต�องดึงนํ้าออกจากอาหารให�เหลือต่ํากว/าร�อยละ 10 ข้ึนกับชนิดของอาหาร 
และหากต�องการท่ีจะป9องกันการเสื่อมเสีย เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีควรให�มีปริมาณนํ้าในอาหารต่ําลงอีกจนถึง
ประมาณร�อยละ 5 
 (3) กลิ่น กลิ่นหอมท่ีชวนรับประทานของผลิตภัณฑ�อาหารเป4นส/วนผสมของสารเคมีหลายชนิด และกลิ่นหอมน้ีเป4น
คุณสมบัติเด/นประจําอาหารแต/ละชนิด ส/วนผสมของเคมีอาจมีมากถึง 20 ชนิด ตัวอย/างเช/น ในนํ้าส�มท่ีให�กลิ่นส�มอันน/า
รับประทาน โดยปกติกลิ่นเหล/าน้ีจะระเหยไปเมื่อถูกความร�อน ดังน้ันจึงเป4นหน�าท่ีของบรรจุภัณฑ�ท่ีจะถนอมรักษากลิ่นเหล/าน้ี
ไว�ในบรรจุภัณฑ�ไม/ให�หลุดหายมากเกินไปนักระหว/างการผ/านกระบวนการผลิต เช/น การฆ/าเช้ือ การเก็บรักษาคงคลัง เป4นต�น 

(4) การแยกตัว (Migration) การแยกตัวของสารจากบรรจุภัณฑ�เข�าสู/อาหารมักเกิดกับพลาสติก เน่ืองจากพลาสติก
โดยปกติประกอบด�วยโมเลกุลขนาดใหญ/ แต/มีส/วนผสมของสารโมเลกุลขนาดเล็กท่ีมีโอกาสแยกตัวออกมาแล�วเข�าไปผสมกับ
อาหารท่ีบรรจุอยู/ภายใน ซ่ึงถ�ามีการแยกตัวออกมาจะไม/ปลอดภัยต/อการบริโภคเข�าสู/ร/างกาย โดยปกติการแยกตัวดังกล/าว
เกิดข้ึนท่ีปริมาณน�อยจนอยู/ในระดับท่ียอมรับได�และไม/เป4นอันตรายเพราะวิวัฒนาการทางเทคโนโลยีของวัสดุศาสตร�และการ
แปรรูป นอกจากว/าการแยกตัวน้ีจะมีผลทําให�กลิ่นผิดปกติข้ึนมาก็จะไม/เป4นท่ียอมรับ 

(5) แสง แสงท่ีส/องผ/านบรรจุภัณฑ�มักจะเป4นตัวเร/งปฏิกิริยาท่ีทําให�เกิดการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ�อาหาร
ปรากฏการณ�ท่ีพบได�บ/อยมี 2 กรณี คือ 

1. แสงจะทําให�คุณค/าอาหารลดลงแม�ว/าจะไม/มีผลต/อรสชาติ ตัวอย/างท่ีเห็นชัดท่ีสุด คือ นม สารท่ีมีคุณค/า
ต/อสุขภาพในนมท่ีเรียกว/า Riboflavin จะเสื่อมคุณภาพเพราะแสง โดยแสงเหนือม/วง (Ultraviolet) 

2. มีการเปลี่ยนแปลงต/อรสชาติทําให�ผลิตภัณฑ�อาหารไม/เป4นท่ียอมรับ เบียร�ท่ีเห็นอยู/ท่ัวไปมักบรรจุในขวด
สีชาหรือสีเขียว เน่ืองจากแสง สามารถทําให�รสชาติเปลี่ยนได� หรือซอสมะเขือเทศจะเปลี่ยนเป4นสีเข�มเมื่อได�รับแสง
และมีออกซิเจนอยู/มากพอ 

 (6) ความร�อนและความเย็น แม�ว/าในการถนอมอาหารบางชนิดจะใช�ความร�อนในการช/วยการรักษาคุณภาพอาหาร 
แต/การใช�ความร�อนหรือความเย็นเกินขนาดกลับจะเป4นผลร�ายต/อคุณภาพอาหาร การได�รับความร�อนเกินขนาดจะทําให�สูญเสีย
คุณค/าทางอาหารท่ีเรียกกันว/าสุกมากเกินไป (Overcooked) ในทางกลับกันการให�ความเย็นมากเกินไปจะก/อให�เกิดปฏิกิริยาท่ี
เรียกว/าไหม�ด�วยความหนาว (Freeze Burn) เหตุการณ�ท้ัง 2 น้ีสามารถผ/อนหนักเป4นเบาได�ด�วยการใช�วัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ี
เหมาะสม ความร�อนท่ีมากเกินไปแก�ไขได�โดยการเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ีทําหน�าท่ีเป4นฉนวนความร�อนได�ดีข้ึน ส/วนการถูกไฟ
ไหม�ด�วยความหนาวน้ันใช�ฟ�ล�มบรรจุภัณฑ�ห/อผลิตภัณฑ�อาหารให�แน/นด�วยวัสดุป9องกันความช้ืน 

(7) อันตรายทางกายภาพ ในระหว/างการขนส/ง ผลิตภัณฑ�อาหารมีโอกาสเสียดสี กระแทก กดทับ เป4นต�น ผลิตภัณฑ�
อาหารท่ีมีผิวเปราะบาง เช/น ผัก ผลไม�สด ของทอด ย/อมมีโอกาสชํ้าและแตกหัก เป�ดโอกาสให�จุลินทรีย�และสัตว�ตัวเล็กๆ เช/น 
มด เข�าไปทําลายอาหารได� ความเสียหายต/างๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนน้ีย/อมลดโอกาสการจําหน/ายของสินค�า มิฉะน้ันต�องขายลดราคา 

(8) สัตว�ต/างๆ ประเมินกันว/า ผลิตภัณฑ�อาหารและผลิตผลทางเกษตรท่ีมีอยู/ในโลกน้ี ประมาณ 30% ถูกทําลายด�วย
สัตว�ตัวเล็กตัวน�อย ตั้งแต/หนู ตัวแมลง โดยเฉพาะในการเก็บเก่ียวหรือการเก็บในคลังสินค�าของวัตถุดิบต/างๆ ความเสียหายท่ี
เกิดข้ึนอาจมีตั้งแต/ทําให�ผลิตภัณฑ�อาหารหรือผลิตผลทางการเกษตรปนเป|}อน ลดคุณค/าทางอาหาร หรือเสียหายเน่ืองจาก
กลายเป4นอาหารของสัตว�เหล/าน้ีไป การลดความเสียหายจากการทําลายของสัตว�เก่ียวเน่ืองกับการจัดการ การขนย�าย การเก็บ
คงคลัง บรรจุภัณฑ�หรือภาชนะใดๆ ท่ีใช�จําต�องป�ดสนิท วัสดุบรรจุภัณฑ�ท่ีสามารถป9องกันสัตว�เหล/าน้ีได�ดี คือ แก�วและกระป�อง 
ในขณะท่ีวัสดุบรรจุภัณฑ�อ่ืนๆ นับเป4นอาหารช้ันดีของสัตว� ดังน้ัน มาตรการการป9องกันสัตว�เหล/าน้ีโดยใช�บรรจุภัณฑ�จึงไม/
สัมฤทธ์ิผลเท/ากับการจัดการการดูแลเก็บสินค�าให�ดี 

การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร วิธีการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร อาจทําได�ดังน้ี 
1. การประเมินอายุการเก็บรักษาโดยสภาวะเร/ง เพ่ือใช�ในการทํานายอายุการเก็บรักษาก/อนการนําสินค�าไปจําหน/าย 

โดยพิจารณาว/าปTจจัยคุณภาพใดท่ีเปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมีผลต/อการยอมรับของผู�บริโภคหรือความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ� เช/น คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได�แก/ สี กลิ่นรส รสชาติ หรือเน้ือสัมผัส คุณภาพทาเคมี เช/น pH, 
water activity การออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) คุณภาพทางด�านจุลินทรีย� 

โดยจะนําปTจจัยหลักของการเสื่อมเสียมาพิจารณาเพ่ือหาอายุการเก็บรักษาในสภาวะเร/ง แล�วนําค/าท่ีได�มาเข�าสมการ
คณิตศาสตร� พิจารณาจากกราฟของการเสื่อมเสีย จะสามารถคํานวณอายุการเก็บรักษาได� 

2. การหาอายุการเก็บรักษาตามระยะเวลาจริง 
 



การจัดทํารายงานภายหลังการเข�าร�วมโครงการเอพีโอ (ฉบบัปรับปรุง ต.ค. 2562) 
ส�วนความร�วมมอืระหว�างประเทศ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห�งชาติ 

หน�า 22 ของ 24

 กรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ�ามี)  
Country presentation ใน หั ว ข� อ  What are challenges and opportunities on food storage in your 

country? (ความท�าทายและโอกาสของการเก็บรักษาอาหารในประเทศของคุณ) 
 การนําเสนอของนางสาวจินตนา ไชยวงค� สังกัด กรมการข�าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ� ได�นําเสนอความท�าทาย
ของการเก็บรักษาอาหารในประเทศไทย โดยได�แบ/งออกเป4น 2 ปTจจัยท่ีส/งผลกระทบต/อผลผลิตทางการเกษตรหลังการเก็บ
เก่ียว ได�แก/  

1) ปTจจัยท่ีมีชีวิต (Biotic factors) อันได�แก/ เช้ือโรค/ โรคพืช แมลงศัตรูในโรงเก็บ หนู ไร และนก  
2) ปTจจัยท่ีไม/มีชีวิต (Abiotic factors) ประกอบด�วยปTจจัย 

a. ทางกายภาพ (Physical factor) ได�แก/  แสงสว/าง (Light) อุณหภูมิ  (Temperature) ความช้ืน 
(Moisture) ภูมิประเทศ (Geography) กระแสลม (Wind current) และดิน (Soil)  

b. ปTจจัยทางเคมี (Chemical factor)  
c. ปTจจัยอ่ืนๆ (Other factor) ได�แก/ ความเค็มของดิน (Soil salinity) ความเป4นกรดเป4นด/าง (pH) ไฟ

ปfา (Fire) มลภาวะ (Pollution) 
ส/วนโอกาสของการเก็บรักษาอาหารในประเทศไทย ได�มีการนําเสนอว/า แนวทางในการลดการสูญเสียผลิตผลเหล/าน้ี

ก็คือต�องพยายามลดการเปลี่ยนแปลงต/างๆ ดังกล/าว วิธีการท่ีสําคัญ ได�แก/ การควบคุมอุณหภูมิ และความช้ืน ในการเก็บรักษา 
ส/วนการควบคุมก~าซในภาชนะบรรจุ การเคลือบผิว ฯลฯ เป4นวิธีการเสริมเพ่ือช/วยยืดอายุการเก็บรักษาให�มีประสิทธิภาพดี
ยิ่งข้ึน  ในประเทศไทยแม�ว/าอาหารท่ีผลิตได�จากผักและผลไม�จะมีมากเกินความต�องการบริโภคภายในประเทศสามารถส/งเป4น
สินค�าออกได�มากพอสมควรแต/ปริมาณท่ีส/งออกอาจเพ่ิมข้ึนได�อีก ถ�าเรามีวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวท่ีดีเพราะลูกค�า
ต/างประเทศท่ีจะซ้ือผักและผลไม�จากเราน้ัน ล�วนมีฐานะดีและต�องการของท่ีมีคุณภาพดีเยี่ยมเท/าน้ัน 

แม�ว/าประเทศไทยจะผลิตอาหารได�มากเกินความต�องการบริโภคภายในประเทศจนสามารถส/งเป4นสินค�าออกได�ปIละ
นับแสนล�านบาท แต/ส/วนใหญ/เป4นธัญพืชมีผักและผลไม�เป4นเพียงส/วนน�อย ท้ังท่ีผักและผลไม�เป4นสนิค�าท่ีจําหน/ายได�ราคาสูงและ
เป4นท่ีต�องการของตลาดโลกอย/างมาก สาเหตุท่ีผักและผลไม�ยังมีการส/งออกไม/มากเน่ืองจากมีปTญหาด�านการเก็บรักษา การ
บรรจุหีบห/อ และการขนส/งท่ีจะทําให�สินค�าคงความสด ไม/เน/าเสีย หรือเสื่อมคุณภาพเมื่อไปถึงตลาดของผู�บริโภค ด�วยเหตุน้ี
ความรู�เรื่องการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวจึงเป4นเรื่องสําคัญผักและผลไม�ท่ีเก็บเก่ียวมาแล�วยังมีชีวิตอยู/จึงมีกระบวนการทาง
ชีววิทยาเกิดข้ึนตลอดเวลา ได�แก/ การหายใจ การคายนํ้า การผลิตสารเอทิลีน ก/อให�เกิดการเปลี่ยนแปลงต/างๆ เช/น การเพ่ิมข้ึน
หรือลดลงของนํ้าตาลและแป9ง การปรากฏสีเหลืองหรือสีแดงข้ึนแทนสีเขียว เป4นต�น คุณภาพของผักและผลไม�ส/วนหน่ึงข้ึนอยู/
กับวิธีการเก็บเก่ียวและระยะเวลาในการเก็บเก่ียวเราจึงต�องเลือกวิธีการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตผลแต/ละชนิด  

ประเทศไทยมีเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม/ๆ ท่ีนํามาใช�ในการควบคุมและป9องกันความเสียหายท่ีเกิดจากการจัดการ
ผลผลิตหลังการเก็บเก่ียว ผลิตผลงานวิจัยและนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวท่ีเป4นเลิศ สามารถนําไปแก�ปTญหาหลังการ
เก็บเก่ียวผลิตผลเกษตรของประเทศได�อย/างมีประสิทธิภาพ ด�วยเทคโนโลยีวิทยาศาสตร�และนวัตกรรม เพ่ือต/อยอดองค�ความรู�
และพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ให�เติบโตอย/างเข�มแข็งและยั่งยืนของภาคเกษตรกรรมและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข�อง ท้ังภาครัฐ
และเอกชน ให�บริการวิชาการมาตรฐานสูง ดําเนินการถ/ายทอดองค�ความรู�สู/ภาคเกษตรและอุตสาหกรรม รวมท้ังแก�ปTญหาด�าน
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวของประเทศอย/างมีประสิทธิภาพ นําไปสู/การเสริมสร�างศักยภาพในการแข/งขันของผลิตผลเกษตร
ไทยในตลาดโลกได� และมีบริการการให�คําปรึกษาและทําวิจัยเก่ียวการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เช/น การแปรรูป การเก็บรักษา 
บรรจุภัณฑ� และการวิเคราะห�คุณภาพผลิตภัณฑ�หลังการเก็บเก่ียว 
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 การศึกษาดูงานแต/ละแห/ง (ถ�ามี) พร�อมแนบภาพประกอบ 
เป4นการประชุมถ/ายทอดสัญญาณดิจิทัลผ/านโปรแกรมซูม ซ่ึงไม/มีการศึกษาดูงาน แต/มีกิจกรรมถาม - ตอบ เป4นการ

แลกเปลี่ยนประสบการณ�ของผู�เข�าร/วมการประชุมเชิงปฏิบัติการกับผู�เช่ียวชาญในแต/ละสาขา ซ่ึงมีความรู�ความสามารถในการ
ถ/ายทอดให�กับผู�เข�าร/วมประชุมได�เป4นอย/างดี นอกจากน้ี ผู�เช่ียวชาญยังได�เป�ดโอกาสให�ผู�เข�าร/วมประชุมได�แลกเปลี่ยน
ประสบการณ�ของแต/ละประเทศ เพ่ือเป4นการแลกเปลี่ยนวิธีการต/างๆ ซ่ึงจะนําไปสู/การนําไปประยุกต�ในแต/ละพ้ืนท่ี และเป4น
ประโยชน�ในการนําไปใช�ประโยชน�ต/อไป 

 
 

 การเข�าร/วมกิจกรรมกลุ/ม (Group Discussion)  
ได�มีการเข�าร/วมกิจกรรมกลุ/ม เพ่ือนําเสนอ Country presentation ในหัวข�อ What are challenges and 

opportunities on food storage in your country? (ความท�าทายและโอกาสของการเก็บรักษาอาหารในประเทศของคุณ) 
โดยมีสมาชิกในกลุ/ม 3 จํานวน 10 คน จากประเทศต/างๆ ได�แก/ ประเทศอินเดีย ฟ�ลิปป�นส� ศรีลังกา ปากีสถาน เวียดนาม 
กัมพูชา และประเทศไทย แต/ละคนนําเสนอเรื่องความท�าทายและโอกาสของการเก็บรักษาอาหารในประเทศของแต/ละคน คน
ละ 5 นาที (รวมเวลาถาม - ตอบ) ซ่ึงได�มีการซักถามจากผู�เช่ียวชาญ (Resource person) ซ่ึงเป4นวิทยากรประจํากลุ/ม คือ Dr. 
Ashok Kumar, Senior Consultant National Productivity Council สมาชิกในกลุ/มประกอบด�วย  

1. Ms. Phanna Ly จาก Cambodia 
2. Ms. Binko Tirkey จาก India 
3. Mr. Rishi Kumar จาก India 
4. Mr. Sunil Kumar Singh จาก India 
5. Ms. Rabia Kanwal จาก Pakistan 
6. Ms. Eunice A. Flores จาก Philippines 
7. Ms. Maria Salve D. Chavez จาก Philippines 
8. Mr. Galketiya Gamage Aravinda จาก Sri Lanka 
9. Ms. Jintana Chaiwong จาก Thailand 
10. Ms. Patsorn Jaruborisutikun จาก Thailand 
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ส
วนท่ี 2  ประโยชนKท่ีได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  
 โปรดระบุประโยชน�ท่ีได�รับจากการเข�าร/วมโครงการ โดยแบ/งเป4น 

 ประโยชน�ต/อตนเอง  
ได�ความรู�เก่ียวกับเทคโนโลยีการจัดเก็บอาหารและการจัดการอย/างมีประสิทธิภาพ โดยได�ทราบถึง

สาเหตุหรือกลไกหลกัของการเสือ่มสภาพของผลิตภัณฑ�อาหารทางการเกษตร และป9องกันการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ�อาหาร
ทางการเกษตรตามลักษณะของอาหารสด (fresh food) รวมถึงได�ร/วมอภิปรายเก่ียวกับเทคโนโลยีสมัยใหม/และแนวทางการ
จัดการเพ่ือเก็บรักษาคุณภาพของอาหารทางการเกษตรระหว/างการจัดเก็บ นอกจากน้ี ยังได�แลกเปลี่ยนประสบการณ�กับเพ่ือน
ต/างชาติ ท่ีมีมุมมองและแนวคิดในการจัดการการเก็บรักษาคุณภาพของอาหารทางการเกษตร ซ่ึงสามารถนําไปประยุกต�ใช�ใน
งานและเป4นประโยชน�ต/อองค�กรต/อไป 

 
 ประโยชน�ต/อหน/วยงานต�นสังกัด  

สามารถนําเอาความรู�ท่ีได�จากการประชุมเชิงปฏิบัติการน้ี ไปต/อยอดงานขององค�กร ซ่ึงเดิมได�มีการ
รับผิดชอบงานเก่ียวกับการจัดการศัตรูข�าวในแปลงนา เมื่อได�ผ/านการอบรมครั้งน้ีแล�ว จะได�นําความรู�น้ีไปสร�างสรรค�งานวิจัย 
เพ่ือให�ได�วิธีการจัดการศัตรูข�าวหลังการเก็บเก่ียวได�อย/างมีประสิทธิภาพ และสามารถแก�ปTญหาได�อย/างตรงจุด นอกจากน้ี ยัง
สามารถเผยแพร/ความรู�ท่ีได�ให�กับทีมงานท่ีอยู/ภายในองค�กร เพ่ือให�ได�รับความรู�ร/วมกันอีกด�วย 

 
 ประโยชน�ต/อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข�อน้ันๆ  

สามารถนําความรู�ท่ีได�ไปต/อยอดกับงานท่ีรับผิดชอบในสายงานได� นอกจากน้ี ยังได�เครือข/ายท่ีเป4น
นักวิจัยวงการวิชาชีพเดียวกัน ซ่ึงมาจากหลากหลายประเทศ เป4นการแลกเปลี่ยนความรู�และประสบการณ�ในการทํางานในด�าน
การจัดการศัตรูพืชหลังการเก็บเก่ียวได�อีกด�วย 

 
 กิจกรรมการขยายผลท่ีได�ดําเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท�ายของโครงการ  

ยังไม/ได�ดําเนินการขยายผลท่ีได�จากการเข�าร/วมโครงการน้ี แต/มีแผนการดําเนินงานในช/วงเดือน
ธันวาคม 2565 น้ี เน่ืองจากในช/วงเดือนท่ีผ/านมา เป4นช/วงท่ีทีมงานและนักวิจัยท่ีอยู/วงการวิชาชีพเดียวกัน ต�องรีบดําเนินการ
จัดทํารายการและสรุปผลก/อนสิ้นสุดปIงบประมาณ (สิ้นสุดปIงบประมาณเดือนกันยายน 2565) 

 
 กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข�าร/วมโครงการ  

กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข�าร/วมโครงการน้ี คือ วางแผนเผยแพร/
ความรู�ให�กับทีมนักวิจัยท่ีดําเนินงานวิจัยเก่ียวกับการจัดการศัตรูข�าวหลังการเก็บเก่ียว ซ่ึงจะเน�นเรื่องของการจัดการแบบบูรณา
การ และวางแผนเขียนข�อเสนอโครงการเพ่ือขอรับการสนับสนุนงบประมาณประจําปI 2567 ซ่ึงจะเน�นงานวิจัยเก่ียวกับการ
จัดการแมลงศัตรูข�าวหลังการเก็บเก่ียว โดยจะนําความรู�ท่ีได�รับจากโครงการไปประกอบการเขียนโครงการต/อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


