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ส
วนท่ี 1 เนื้อหา/องค?ความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ  
1.1 ท่ีมา 

ด�วยการขยายตัวของชนช้ันกลางและรายได�ต,อหัวของประชากรท่ีมีเพ่ิมมากข้ึน ความต�องการอาหารจึง
มุ,งเน�นไปท่ีคุณภาพของอาหารมากกว,าปริมาณ โดยท่ีความต�องการอาหารท่ีสดใหม,และปลอดภัยมีเพ่ิมข้ึนท่ัวโลก ซ่ึงการรักษา
ความสดใหม,และปลอดภัยของอาหารจะเป2นการช,วยเพ่ิมมูลค,าและลดการสูญสียอาหาร อย,างไรก็ตาม เน่ืองจากผลผลิต
ทางการเกษตรส,วนใหญ,มักประสบป7ญหาเน,าเสียได�ง,าย คุณภาพของผลผลิตจะเริ่มเสื่อมลงโดยทันทีหลังจากเก็บเก่ียวอัน
เน่ืองมาจากการหายใจ การสูญเสียนํ้า แมลงศัตรูพืช และโรค ในป9 2559 ประมาณ 14% ของอาหารเกิดการสูญเสียก,อนถึงมือ
ผู�ค�าปลีก ดังน้ัน เทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารสมัยใหม,จะสามารถช,วยรักษาคุณภาพของอาหารได�ตลอดห,วงโซ,คุณค,าอาหาร 
และช,วยลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียวได� การจัดการห,วงโซ,คุณค,าอาหารท่ีมีประสิทธิภาพจึงมีความสําคัญต,อการเก็บ
รักษาอาหาร ซ่ึงจะมีผลช,วยให�ผู�ท่ีมีส,วนเก่ียวข�องมีรายได�เพ่ิมมากข้ึน การสัมมนาเชิงปฏิบัติการในครั้งน้ีจึงมุ,งเน�นเพ่ิมความ
เข�าใจเก่ียวกับเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข�องกับห,วงโซ,คุณค,าอาหารในป7จจุบัน และแนวทางการจัดการสําหรับการเก็บรักษาคุณภาพ
ของผลผลิตทางการเกษตรในระหว,างการเก็บรักษา ซ่ึงจะเป2นการเพ่ิมประสิทธิภาพและความสามารถในการแข,งขันของ
วิสาหกิจด�านการเกษตรในประเทศสมาชิกองค�การเพ่ิมผลผลิตแห,งเอเชีย (Asian Productivity Organization: APO) 

  วัตถุประสงค� 
1.  มุ,งเสนอสาเหตุหรือกลไกหลักของการเสื่อมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร 
2.  ปUองกันการเสื่อมสภาพของผลผลิตทางการเกษตรตามลักษณะของอาหารสดแต,ละประเภท 
3.  อภิปรายเก่ียวกับเทคโนโลยีล,าสุดและแนวทางการปฏิบัติเพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ�ทาง   

การเกษตรในระหว,างการเก็บรักษา 
 

1.2 เน้ือหา/องค�ความรู�ท่ีได�จากกิจกรรมต,าง ๆ พร�อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย,างประเด็นท่ีสามารถ
นํามาปรับใช�ในองค�กรหรือประเทศไทย (สามารถจําแนกตามหัวข�อและระบุช่ือวิทยากรบรรยาย) ได�แก, 
 การบรรยาย 

1.2.1 สภาวะแวดล�อมท่ีส,งผลกระทบต,อคุณภาพของผักและผลไม� บรรยายโดย Dr. Takeo Shiina 
(Professor, Graduated School of Horticulture, Chiba University, Japan) 

         ผลผลิตทางการเกษตรสามารถจําแนกออกได�หลายแบบหลายประเภท ท้ังน้ีข้ึนอยู,กับสรีระวิทยาและ
กายวิภาคของผลผลิตแต,ละอย,าง และข้ึนอยู,กับลักษณะการบริโภคของมนุษย� การปฏิบัติภายหลังการเก็บเก่ียวต,อ
ผลผลิตแต,ละชนิดจึงแตกต,างกันไปมาก ดังน้ัน การเข�าใจถึงโครงสร�าง ลักษณะความแตกต,างหรือความคล�ายคลึงกัน
ของผลผลิตชนิดต,างๆ จะช,วยให�การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวมีประสิธิภาพมากยิ่งข้ึน 
การจําแนกลักษณะของผักและผลไม	 
- ส,วนท่ีมีชีวิต: มีการหายใจ และการสูญเสียนํ้า 
- ความเครียดจากการเสียหาย: เสียหายเน่ืองจากการตัดแต,ง 
- มีปริมาณนํ้าสูง/อวบนํ้า: เสี่ยงต,อการเห่ียวเฉาได�ง,าย 
- ส,วนของพืช: ใบ ก�าน ผล หน,อ ราก และดอก  
- มีรูปร,างไม,สม่ําเสมอ: เน่ืองจากสายพันธุ� การเจริญเติบโต และระยะการเจริญเติบโต 
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สภาวะแวดล	อมท่ีส
งผลกระทบต
อคุณภาพของผักและผลไม	 
1. อุณหภูมิ: อุณหภูมิมีผลต,อกระบวนการหายใจของพืช อุณหภูมิสูงเร,งปฏิกิริยาเคมีภายในเซลล� ทําให�การหายใจ

เพ่ิมมากข้ึนและการเปลี่ยนแปลงต,างๆ เกิดเร็วข้ึน ในขณะท่ีอุณหภูมิต่ําท่ีเหมาะสมจะช,วยชะลอการหายใจและ
การเปลี่ยนแปลงต,างๆ แต,หากอุณหภูมิท่ีต่ําจนเกินไปจะทําให�ผักและผลไม�เมืองร�อนเสียหายได�เน่ืองจากเกิด
การสะท�านหนาว 

2. ความช้ืนสัมพัทธ�: ปริมาณความช้ืนในอากาศหรือความช้ืนสัมพัทธ� (Relative Humidity) มีผลต,อการสูญเสียนํ้า
ของผักและผลไม� การสูญเสียนํ้าหนักสด 5% ของนํ้าหนักเดิมในผักและผลไม�บางชนิดเป2นสาเหตุทําให�เสื่อม
คุณภาพ นอกจากน้ี ความช้ืนในอากาศยังส,งผลต,อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� 

3. องค�ประกอบบรรยากาศ: องค�ประกอบของบรรยากาศท่ีมีผลต,อคุณภาพของผักและผลไม�หลังการเก็บเก่ียวคือ 
ออกซิเจน คาร�บอนไดออกไซด� และเอทิลีน โดยออกซิเจนจําเป2นต,อการหายใจของเซลล� การเก็บรักษาในสภาพ
ออกซิเจนต่ําช,วยลดการหายใจและยืดอายุการเก็บรักษา คาร�บอนไดออกไซด�เป2นผลท่ีได�จากการหายใจ หากมี
สะสมมากเกินไปจะทําให�การหายใจผิดปกติ ผักเสื่อมสภาพทางกลิ่น หรือรสชาติ เช,น เกิดกลิ่นแอลกอฮอล� 
ดังน้ัน ในแง,การจัดการหลังการเก็บเก่ียวจึงต�องจัดสมดุลระหว,างกnาซท้ัง 2 ชนิด 

4. แรงกระแทกและการสั่นสะเทือน: ผักและผลไม�เป2นเน้ือเยื่อพืชท่ีอวบนํ้า จึงเสียหายได�ง,ายเน่ืองจากแรงทาง
กายภาพท่ีมีสาเหตุมาจากแรงกระแทกและแรงสัน่สะเทือนท่ีเกิดข้ีนก,อนการเก็บเก่ียว ระหว,างการเก็บเก่ียว การ
ขนส,ง การแปรรูป และการเก็บรักษา ทําให�ผักผลไม�มีการแตกหัก ชํ้ามีบาดแผล ทฤษฎีเดิมเก่ียวกับการกระแทก
คือ แรงกระแทกท่ีมีค,าสูงกว,าระดับเกณฑ�สามารถทําให�สินค�าเสียหายได� โดยสามารถสร�างเป2นกราฟ (Damage 
Boundary Curve: DBC) ได�โดยใช�สองป7จจัยคือ อัตราเร,งสูงสุด (Peak acceleration) และความเร็วท่ี
เปลี่ยนไป (Velocity) ซ่ึงจะแสดงระดับของแรงกระแทกท่ีก,อให�เกิดความเสียหายต,อผลผลิตได� และทฤษฎีใหม,
ท่ีแสดงให�เห็นว,าผลผลิตสามารถเสียหายได�จากแรงกระแทกเฉ่ือยท่ีเกิดข้ึนซํ้าๆ (Shock Fatigue Failure: SFF) 

5. เช้ือจุลินทรีย�: ผักและผลไม�เป2นอาหารท่ีมีความช้ืน (moisture content) สูง มีวอเตอร�แอคทิวิตี้ (water 
activity) สูงกว,า 0.9 หากไม,ถูกเก็บรักษาอย,างเหมาะสม จะเสื่อมเสียอย,างรวดเร็ว ภายใน 1-2 วัน หรือ ไม,เกิน 
1 สัปดาห� การเสื่อมเสียเกิดเกิดจากการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรีย�ท่ีทําให�เกิดการเน,าเสีย (microbial spoilage) 
และจุลินทรีย�ท่ีทําให�เกิดโรค (pathogen) 

หลักการพ้ืนฐานในการเก็บรักษาผักและผลไม	 
1. หลีกเลี่ยงความเสียหาย: ลดการเกิดแรงกระแทกและการสั่นสะเทือนในระหว,างการขนส,ง 
2. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา: มีการระบายความร�อนก,อนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําคงท่ี และใช�ฉนวนปUองกันความ

ร�อน 
3. รักษาความช้ืนให�สูง: เครื่องให�ความช้ืน บรรจุภัณฑ� และการเคลือบผิวผลผลิต 
4. เก็บรักษาในสภาพท่ีออกซิเจนต่ําและคาร�บอนไดออกไซด�สูง: สภาพดัดแปลงบรรยากาศ 
5. เก็บรักษาในสภาพท่ีมีเอทิลีนต่ํา: ใช�สารดูดซับเอทิลีน 
6. ควบคุมเช้ือจุลินทรีย�: การจัดการสุขอนามัยพืช ใช�อุณหภูมิต่ํา และฆ,าเช้ือท่ีผิวพืช 

 
1.2.2 การจัดการต,อการเปลี่ยนแปลงห,วงโซ,คุณค,าอาหารในยุคป7จจุบันในด�านความมั่นคงทางอาหาร 

บ ร รย าย โด ย  Dr. Rodney Wee (Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, 
Singapore) 
ห,วงโซ,คุณค,าอาหาร คือ กิจกรรมท่ีมีความสัมพันธ�และเช่ือมโยงกันเพ่ือสร�างมูลค,าเพ่ิมให�กับ

ป7จจัยการผลิต โดยเริ่มตั้งแต,กระบวนการนําวัตถุดิบปUอนเข�าสู,กระบวนการผลิต กระบวนการจัดจําหน,าย 
กระบวนการจัดส,งสินค�าสู,ผู�บริโภค และกระบวนการบริการหลังการขาย การสร�างคุณค,าให�กับสินค�าอาจจะเป2นการ
กระทําโดยบริษัทเดียวหรือหลายบริษัทด�วยการแบ,งขอบเขตของกิจกรรมแล�วส,งต,อคุณค,าในแต,ละช,วงต,อเน่ืองกันไป  

ความท	าทายระดับโลกและระดับภูมิภาคท่ีส
งผลกระทบต
อความมั่นคงด	านอาหารในปVจจุบัน 
- สภาพภูมิอากาศท่ีไม,แน,นอน เช,น คลื่นความร�อน นํ้าท,วม ฯลฯ ท่ีส,งผลกระทบต,อการเก็บเก่ียว โดยเฉพาะ

พืชผลตามฤดูกาล 
- ความขัดแย�งโดยเฉพาะยูเครน-รัสเซีย และการยุติการขนส,งเมล็ดพืช 
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- ต�นทุนเพ่ิมสูงข้ึนเน่ืองจากราคาเช้ือเพลิงและพลังงานในทุกเศรษฐกิจ 
- การแข,งขัน ขอบเขตอิทธิพล พันธมิตรทางการค�าท่ีไม,มั่นคง 
- ห,วงโซ,อุปทานท่ีมีอยู,ท่ัวโลกหยุดชะงักลง เกิดความกังวลอย,างมากต,อความมั่นคงด�านอาหารโดยเฉพาะอย,างยิ่ง

ความต�องการอาหารท่ีจําเป2น เช,น ข�าว ข�าวสาลี ข�าวโพดเลี้ยงสัตว� ข�าวบาร�เลย� ถ่ัวเหลือง ฯลฯ 
- การจัดการประชากรและการเปลี่ยนแปลงทางประชากร จัดการกับความไม,สมดุลภายใน การขยายเขตเมือง 

รวมถึงการให�อาหารและท่ีอยู,อาศัยต,อผู�ลี้ภัย 
- การกักตุนอาหาร 

ข	อกําหนดด	านคุณภาพท่ีเกี่ยวข	องกับความปลอดภัยอาหาร 
 ตรงตามข�อกําหนด – ปริมาณความเสียหายหลักและรองต,อลอตการผลิต 
 ลักษณะ – ขนาด สี รูปร,าง 
 บรรจุภัณฑ� – ขนาด ชนิด ความสะดวกในการจัดการและจัดเก็บ 
 รสชาติและเน้ือสัมผัส 
 การปฏิบัติตามข�อกําหนดด�านความปลอดภัยของอาหาร (เคมี กายภาพ และชีวภาพ) 
 ป7ญหาอายุการเก็บรักษา 
 สารเจือปน/สารเติมแต,ง 
 ตรวจสอบย�อนกลับได� 

คุณลักษณะพึงประสงค?ของอาหารท่ีจําเปXนต	องพิจารณา 
1. แหล,งท่ีมา – ประเทศต�นทาง ภูมิภาค หรือแม�กระท่ังฟาร�ม 
2. คุณค,าทางโภชนาการ – ปริมาณสารอาหาร 
3. ประโยชน�ต,อสุขภาพ – คุณค,าทางโภชนาการ 
4. ข�อมูลผลิตภัณฑ� – กระบวนการผลิต 
5. คุณภาพเชิงสัญลักษณ� – อิทธิพลทางวัฒนธรรม 
6. คุณภาพมนุษยนิยม – ป7ญหาสิ่งแวดล�อมและศีลธรรม 
7. คุณภาพทางประสาทสัมผัส – ความพึงพอใจ 
8. คุณภาพสังคม – อิทธิพลของโซเชียลมีเดีย 

ผู	ท่ีมีส
วนเกี่ยวข	องในห
วงโซ
คุณค
าอาหาร ได�แก, ผู�ปลูก ชาวประมง ผู�ผลิตสัตว�นํ้า ตัวกลางในการประมวลผลและการบรรจุ ผู�
จัดหาบรรจุภัณฑ� ผู�จําหน,ายห�องเย็น ผู�ประกอบการขนส,งและโลจิสติกส� เจ�าหน�าท่ีขนถ,ายสินค�า สนามบิน ท,าเรือ ด,าน 
ศุลกากร ตลาด ผู�ค�าปลีก ผู�จําหน,าย/จัดส,งอาหาร และครัวอาหาร 

 
รายการตรวจสอบตัวชี้วัดของห
วงโซ
อุปทานอาหาร 

ตัวชี้วัด ผู�ผลิต ขนส,ง 
ศูนย�กลางการ
กระจายสินค�า 

พ,อค�าคนกลาง หมายเหตุ 

คําสั่งซื้อที่วางไว�ตรงเวลา ?      
อุณหภูมิในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�ที่เน,าเสียง,าย
และคําแนะนําในการจัดการระบุไว�อย,างชัดเจนในการ
สั่งซื้อ ? 

     

สินค�าจัดส,งตามข�อกําหนด ?      
สินค�าบรรจุอย,างดีเหมาะสําหรับการเดินทาง ?      
สินค�าพร�อมรับ/ส,งถึงมือลูกค�าตรงเวลา ?      
มารับสินค�าตรงเวลา ?      
แยกผลิตภัณฑ�เพ่ือปUองกันการปนเป��อน/การปนเป��อน
ข�าม ? 

     

ขนส,งออกตรงเวลา ?      
ขนส,งมาถึงตรงเวลา ?      
มีการแจ�งการเปลี่ยนแปลงตารางเวลาล,วงหน�าเพ่ือความ
พอใจของทุกฝ�าย ? 

     

ศูนย�กลางการกระจายสินค�าพร�อมรับตรงเวลา ? 
(กําลังคน/อุปกรณ�) 

     

สินค�าจัดส,งตรงเวลา ?      
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สินค�าจัดส,งครบ ?      
สินค�าจัดส,งโดยไม,มีข�อยกเว�น ?      
ตรวจสอบอุณหภูมิ 
- ณ เวลาที่รวบรวม ? 
- ในการขนส,ง ? 
- เม่ือได�รับ ? 
- เข�าศูนย�กลางการกระจายสินค�า ? 

     

วัดอุณหภูมิ ?      
ใช�เครื่องบันทึกข�อมูลอุณหภูมิ วางอย,างถูกต�อง ดึง
ข�อมูลและวิเคราะห� ? 

     

การตรวจสอบ Data Loggers เพ่ือยืนยันการรักษา
อุณหภูมิ 

     

บํารุงรักษาอุปกรณ�ตามคําแนะนํา ?      

 
ความร
วมมือภาครัฐ – เอกชนเพ่ือเปZาหมายความมั่นคงด	านอาหาร 

เปUาหมาย ผลลัพธ� 
พัฒนากระบวนการและผลิตภัณฑ�ใหม,ๆ ออกแบบ/ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ�ท่ีช,วยยืดอายุการเก็บรักษา 

อาหารท่ีมีอยู,หรือท่ีมีศักยภาพเพ่ือตอบสนองความต�องการ
ทางโภชนาการ 

ยุทธศาสตร�เครือข,ายโครงสร�างพ้ืนฐาน 
(รวมโลจิสติกส�และการขนส,ง) 

จัดหาและจัดจําหน,ายผลิตภัณฑ�เพ่ิมจากเขตเมืองไปยังชนบท 
แก�ป7ญหาความไม,สมดุลในการกระจายอาหาร 

ระเบียบวิธีการผลิต การจัดตั้งและจัดการเขตการผลิตอาหารแห,งใหม,ด�วยการ
ประยุกต�ใช�เทคโนโลยี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การจัดการอุณหภูมิ ความชื้น ก[าซ และสภาวะแวดล	อมแบบเบ็ดเสร็จ 

 
แ
ห
ล่
ง
ที�
ม
า 

เนื�อสด 

สตัวปี์ก 

อาหาร
ทะเล 

ผกั 

ผลไม ้

กระบวนการแปรปูอาหารสด 
Fresh Food Process Flows 

โรงฆ่าสตัว ์

โคเชอร์ / โรงฆ่าสตัวฮ์าลาล 

และการบรรจุ (ปรับขนาด
ล่วงหนา้) 

อาหารสด / อาหารสดแช่แขง็ 

นํ�าออกซิเจนและของเสียที�ผา่นระบบกรอง 

กระบวนการบรรจุ
และแช่แขง็ 

ลา้งทาํความสะอาด 

การจดัการหลงัการเก็บเกี�ยว 

- ลา้งทาํความสะอาด 

- ระบายความร้อน 

- แพค็ล่วงหนา้ 
- แพค็แบบเป็นกลุ่ม 

- การตดัแต่ง 

แช่เยน็ 

/ แช่แขง็ 

ถงับรรจุอาหาร
ทะเลสด / อาหาร

ทะเลแช่แขง็ 
 

ผกัผลไมส้ดแช่เยน็ 
/ แช่แบบเยอืกแขง็ 

ร้านอาหารทอ้งถิ�น 

E-commerce 

ส่งออก 

คา้ส่ง 

คา้ปลีก 

สญัญาจดัซื�อ 

กระบวนการผลิตและ
แปรรูป 

จดัจาํหน่าย 
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การปฏิบัติสําหรับการจัดการห
วงโซ
คุณค
าอาหาร 
1. การเปลีย่นแปลงวิธีการผลติหรือการปฏิบัตโิดยเริม่จากการประยุกต�เทคโนโลย ี
2. รีเซ็ตห,วงโซ,อาหารโดยช,วยให� SME สามารถผลิตและจัดหาผลผลิตในท�องถ่ินได� ซ่ึงทําให�ห,วงโซ,อุปทานอาหารสั้นลง 
3. อายุการเก็บรักษาอาหาร การรักษาความสดของผลิตภัณฑ�และสภาพแวดล�อมของผลิตภัณฑ� การใช�สายโซ,เย็น 

(กระบวนการใดๆ ท่ีใช�เพ่ือควบคุมอุณหภูมิของสินค�าให�เหมาะสมตั้งแต,ออกจากแหล,งผลิตจนกระท่ังถึงมือผู�จําหน,าย
หรือผู�บริโภคเพ่ือคงคุณภาพของสินค�าไว�ให�ยาวนานท่ีสุด) การควบคุมกnาซ (เช,น เอทิลีน) การประยุกต�ใช�เทคโนโลยี
โดยเฉพาะอย,างยิ่งในการแปรรูป การบรรจุ และการบรรจุหีบห,อ 

4. การรักษาเวลาในการจัดการและการขนส,งอาหาร 
5. มองถึงป7ญหาด�านความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารแบบองค�รวม 
6. ติดตามห,วงโซ,ด�วยเทคโนโลยี AI สําหรับการรวบรวมข�อมูล การวิเคราะห� และการคาดการณ�  
7. การประยุกต�ใช�เทคโนโลยีอาหารในการแปรรูปอาหารและการขนส,ง 
8. ขยายความพร�อมใช�งานของเทคโนโลยี RTC (Ready-to Cook) หรือ RTE (Ready-to Eat) ให�กับ SMEs 
9. ความช,วยเหลือระดับชาติสําหรับ SMEs เพ่ือ "เติมเต็มช,องว,าง" ท่ีจําเป2นเพ่ือให�บรรลุเปUาหมายข�างต�น 

 
1.2.3 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ�สําหรับบรรจุผลผลิตสด บรรยายโดย Dr. Takeo Shiina (Professor, 

Graduated School of Horticulture, Chiba University, Japan) 
บรรจุภัณฑ� คือ กระบวนการห,อหุ�มหรือบรรจุสินค�าด�วยวัสดุต,างๆ ไม,ว,าจะเป2นขวด ถุงพลาสติก 

กระดาษห,อ และกล,องกระดาษ เป2นต�น โดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือแสดงข�อมูลท่ีเป2นประโยชน�เก่ียวกับสินค�า ได�แก, นํ้าหนัก 
ขนาด ราคา และส,วนประกอบ รวมถึงข�อมูลอ่ืนๆ ท่ีจําเป2น เช,น คําแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เป2นต�น บรรจุ
ภัณฑ�ท่ีดีจะช,วยลดความเสี่ยงของการสูญเสีย การเน,าเสีย การรั่วซึม การหลอมเหลว และการระเหยในระหว,างการขนส,ง
และการเก็บรักษา  

หน	าท่ีของบรรจุภัณฑ? 
ช,วยปกปUองสินค�าจากแสงแดด ฝน ความช้ืน แมลง และปUองกันสินค�าจากสภาพอากาศภายนอก ช,วยให�

ผลผลิตยังคงความสดใหม, ช,วยให�เก็บสินค�าได�นานข้ึน โดยเฉพาะการใช�ภาชนะบรรจุแบบสุญญากาศ นอกจากน้ี ยังช,วย
ให�จัดจําแนกสินค�าได�ง,าย ช,วยส,งเสริมให�สินค�าดึงดูดใจต,อผู�บริโภคและสะดวกต,อการใช�สินค�า เป2นต�น 

การเก็บรักษาผลผลิตในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging: MAP) 
เป2นเทคโนโลยีการบรรจุเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหารสดทําได�โดยการปรับสัดส,วนบรรยากาศภายใน 

บรรจุภัณฑ� ให�มีสัดส,วนกnาซต,างๆ ให�แตกต,างไปจากบรรยากาศปกติ โดยสัดส,วนของกnาซท่ีใช�อาจเปลี่ยนแปลงไปตาม
ระยะเวลา ไม,มากก็น�อยตลอดอายุการจัดเก็บข้ึนอยู,กับชนิดของผลิตภัณฑ� อัตราการซึมผ,านกnาซของฟ�ล�มหรือวัสดุท่ีใช�ทํา
บรรจุภัณฑ� และสภาวะในการเก็บรักษา ท้ังน้ี การบรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเป2นวิธีถนอมอาหารท่ีปราศจากการ
ใช�วัตถุกันเสียหรือสารเติมแต,งชนิดต,างๆ จึงตอบสนองความต�องการของผู�บริโภคท่ีต�องการบริโภคอาหารสด 
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แบบจําลองสมดุลก[าซในบรรจุภณัฑ?ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

                                                                                                
 
 
 

 
 
 

บรรจุภัณฑ?ท่ีใช	ในการปZองกันแรงกระแทกและการสั่นสะเทือน 
ในทุกสภาวะการขนส,งผลิตภัณฑ�จะเผชิญกับการตกกระแทกและการสั่นสะเทือนในรูปแบบต,างกัน  

บรรจุภัณฑ�ท่ีมีผลิตภัณฑ�อยู,ภายในอาจจะมีการตกหล,นในระหว,างการเคลื่อนย�ายไม,ว,าใช�แรงงานคนหรือเครื่องมือในการ
ขนย�าย โอกาสท่ีบรรจุภัณฑ�จะตกหล,นระหว,างการเคลื่อนย�ายโดยใช�แรงงานมีมากกว,า ส,วนโอกาสและความบ,อยครั้งท่ีจะ
เกิดข้ึนกับบรรจุภัณฑ�ท่ีมีนํ้าหนักเบามากกว,าบรรจุภัณฑ�ท่ีมีนํ้าหนักมาก สําหรับการเคลื่อนย�ายโดยใช�เครื่องมือ เช,น รถยก
โอกาสในการตกกระแทกจะมีน�อย แต,เมื่อบรรจุภัณฑ�น้ันเกิดตกหล,น ความสูงในการตกอาจจะสูงถึง 1.5 เมตร มีวัสดุและ
วิธีการต,างๆ หลายประเภทท่ีสามารถนํามาเป2นวัสดุปUองกันการสั่นกระแทก งานของผู�พัฒนาบรรจุหีบห,อคือการเลือกวัสดุ
ปUองกันการสั่นกระแทกท่ีสามารถปUองกันสินค�าจากความเสียหายได�อย,างเพียงพอด�วยต�นทุนท่ีเหมาะสม เพ่ือท่ีจะเลือก
สารกันการสั่นกระแทกได�ถูกต�อง ป7จจัยในการเลือกสารกันการสั่นกระแทก มีดังน้ี 

- รูปทรง ขนาด และนํ้าหนักของผลิตภัณฑ� 
- ความเปราะของผลิตภัณฑ�ในแง,ของการตกกระแทกและการสั่นสะเทือน ประเภทของการตกกระแทกและอัตรา

การขยาย (Magnitude) ของการตกกระแทกซ่ึงจะมีผลทําให�ผลิตภัณฑ�เสียหาย 
- การตกกระแทกและการสั่นสะเทือนท่ีเกิดข้ึนในวงจรของกระบวนการขนส,งและจัดจําหน,าย เน่ืองจากผลิตภัณฑ�

มีการเคลื่อนย�ายตลอดเวลา ตั้งแต,จากโกดังเก็บสินค�า ท,าเรือ โกดัง ผู�ค�าขายส,ง ผู�ค�าขายปลีกจนถึงห้ิงขายสินค�า 
- คุณสมบัติ ต�นทุน และความสามารถในการจัดหาวัสดุกันการสั่นกระแทกท่ีเลือกไว� 
- การเลือกวัสดุกันการสั่นกระแทกท่ีสามารถหมุนเวียนนํากลับมาใช�ใหม,ได�จะทําให�ผู�ส,งออกสามารถแข,งขันใน

ตลาดได�มากกว,าท่ีจะเลือกวัสดุกันการสั่นกระแทกท่ียากหรือลําบากต,อการหมุนเวียนนํากลับมาใช�ใหม, 
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หลงับรรจุ สภาวะที�ก๊าซยงัไม่คงที� สภาวะที�ก๊าซคงที� 
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ตัวอย,างบรรจุภัณฑ�ท่ีใช�สําหรับรองรับผลไม�ท่ีมมีูลค,าสูง 
 

1.2.4 แนวปฏิบัติการจัดการท่ีมีประสิทธิภาพสําหรับการจัดเก็บอาหาร บรรยายโดย Dr. R.K. Tripathi 
(Director-Technical National Seeds Association India) 

ปVจจัยท่ีมีผลต
อการเก็บรักษาผลผลิต 
1. สภาพแวดล�อม: อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ� 
2. สารเคมี: การสูญเสียคุณค,าทางโภชนาการของผลผลิต การสร�างสารพิษจากเช้ือรา และสารเคมีตกค�างใน

ผลผลิต 
3. ลักษณะทางกล: โครงสร�างท่ีใช�ในการจัดเก็บ การทําความสะอาด การคัดเกรด กระบวนการทําให�แห�ง การเก็บ

เก่ียว และการขนส,ง 
4. สิ่งมีชีวิต: เช้ือจุลินทรีย� แมลง ไร หนู และนก 
5. มนุษย�: ทรัพยากรมนุษย� การจัดการท่ีเป2นระบบพร�อมคู,มือการปฏิบัติ การขาดความรู�และทักษะ และแหล,ง

เงินทุน 
องค?ประกอบสําคัญสําหรับการเก็บรักษาผลผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ 
1. การจัดเตรียมพ้ืนท่ีสําหรับรองรับและเก็บรักษาผลผลิต 

- มีการตรวจสอบโครงสร�างพ้ืนฐานของสถานท่ีท่ีจะใช�สําหรับเก็บรักษาผลผลิต ได�แก, พ้ืน ผนัง หลังคา 
ประตู พัดลมระบายอากาศ โดยดูว,ามีการรั่วไหลรั่วซึมหรือไม,  

- ตรวจสอบความพร�อมของอุปกรณ�ช่ังนํ้าหนัก และอุปกรณ�วิเคราะห�ว,ายังสามารถใช�งานได�ดี 
- ขนาดพ้ืนท่ีจัดเก็บมีความเหมาะสมกับปริมาณของผลผลิต 
- ตรวจสอบให�แน,ใจว,าโกดังมีการทําความสะอาดเรียบร�อยแล�ว 
- ไม,มีต�นไม�เติบโตในพ้ืนท่ีการเก็บรักษา และทําการพ,นสารปUองกันกําจัดโรคและแมลงรอบๆ โกดัง จัดเรียง

ผลผลิตโดยตรวจสอบวัสดุกันกระแทกและช้ันวางกองสินค�า 
- ตรวจสอบว,ามีถังดับเพลิงท่ีใช�งานได� 
- ตรวจสอบการทําเส�นระบุตําแหน,งจัดเก็บท่ีชัดเจน 

2. การรับผลผลิตเข�าสู,พ้ืนท่ีจัดเก็บ 
- การลงทะเบียนรับรองความถูกต�องของผู�นําฝากสินค�า 
- ตรวจสอบนํ้าหนัก บันทึกข�อมูล  
- ใบสําคัญรับเงิน ใบสําคัญนําฝาก 
- ตรวจสอบผลผลิตก,อนนําเข�าโกดังจัดเก็บ ในกรณีท่ีสินค�ามีการปนเป��อนเช้ือราหรือแมลงอาจมีการใช�สาร

รมทันที 
3. การจัดการการเก็บรักษา 

- วาดแผนภาพคร,าวๆ ของลักษณะการจัดเรียงกองผลผลิต 
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- รูปแบบการจัดเรยีงผลผลิตภายในโกดังจัดเก็บสินค�า 

Simple Stacking: เป2นการจัดเรยีงอย,างง,ายโดยจัดเรียงสินค�าเป2นแถวตรงโดยซ�อนกันไม,เกิน 10 หน,วย 
ความเสถียรของการจัดเรียงรูปแบบน้ีจะไม,มากซ่ึงจะใช�เฉพาะช,วงท่ีทําการลําเลียงสินค�าเท,าน้ัน 
Cris-Cross Stacking: ใช�สําหรับจัดเรยีงสินค�าท่ีเป2นลอตใหญ, และต�องการเก็บรักษาไว�เป2นเวลานาน การ
จัดเรยีงในลักษณะน้ีจะวางสินค�าสลับกันเพ่ือสร�างแรงยึดแน,นของสนิค�าด�วยกัน 
Block Stacking: การจัดเรยีงท่ีถูกแบ,งออกเป2นหลายๆ บล็อกตามขนาดของบรรจุภณัฑ�หรือขนาดของ
กองสินค�า โดยในแต,ละบล็อกจะมรีูปแบบการวางแนวท่ีแตกต,างกัน ซ่ึงจะสลับกันในแต,ละช้ันภายในบล็อก 
ซ่ึงการจัดเรียงในลักษณะน้ีค,อนข�างมีความเสถียรเมื่อใช�กับลอตสินค�าท่ีขนาดไม,ใหญ,มาก  

- รักษาความสะอาดและสุขอนามัยของโกดังจัดเก็บเสมอ 
- จัดการสภาพแวดล�อมให�มีการถ,ายเทอากาศ มีการตรวจวัดอุณหภูมแิละความช้ืนในการเก็บรักษาอย,าง

สม่ําเสมอ  
- มีการใช�สารรมปUองกันแมลง Deltamethrin และ Malathion หากพบความเสยีหายของผลผลิตจากการ

ทําลายของแมลงแล�วให�ใช� Phosphine 
- มีการหมุนเวียนพลิกกลับด�านของกองสินค�าเสมอ เพ่ือช,วยคงคุณภาพของผลผลติในระหว,างการเก็บรกัษา 

อย,างน�อยสองสัปดาห�ทําการตรวจหน่ึงครั้ง 
4. การตรวจสอบคุณภาพของผลผลิตในระหว,างการเก็บรักษา 
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- สุ,มตัวอย,างจากในปริมาณท่ีมากพอจากลอตสินค�าท่ีจัดเก็บเพ่ือนําไปวิเคราะห� 
- ดําเนินการตรวจสอบคุณภาพของผลผลิตตามหลักสากลท่ีใช�ในประเทศอินเดีย AGMARK, FSSAI และ BIS 

และวิเคราะห�คุณภาพตามมาตรฐานคุณภาพสินค�าแห,งชาติ ระบุเกรดสินค�า มีใบรายงานการวิเคราะห�ผล 
และรายงานป7ญหาและอุปสรรคในการนําเข�าเก็บรักษา 

- นําเทคโนโลยีดิจิทัล AI มาช,วยในการเก็บบันทึกข�อมูลและประมวลผลข�อมูล เพ่ือแสดงข�อมูลได�แบบ
เรียลไทม� 

5. การลําเลียงหรือขนส,งผลผลิตไปยังผู�บริโภค 
- ก,อนจัดส,งต�องดําเนินการตรวจสอบคุณภาพโดยสุ,มตัวอย,างวัดความช้ืนก,อน 
- แสดงหลักฐานการรับสินค�า 

6. การจัดการทรัพยากรมนุษย� 
หัวหน�างานคุณภาพ ผู�ช,วย ช,างเครื่อง ผู�จัดการการเงิน ผู�ประสานงานด�านไอที ผู�ดูแลรักษาความปลอดภัยทํา
หน�าท่ี 
- กํากับดูแล จัดเก็บและบันทึกข�อมูลต,างๆ  
- ตรวจสอบคุณภาพและประเมินผลการดําเนินการ  

7. การจดบันทึกข�อมูลการทําธุรกรรมทางการเงิน  
ค,าใช�จ,ายคงท่ี 
- ค,าธรรมเนียมสถานประกอบการ ใบอนุญาต  
- ค,าเสื่อมอุปกรณ� 
- ค,าเช,าอุปกรณ� 
ค,าใช�จ,ายท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
- ค,าเก็บรักษา วิเคราะห� กําจัดแมลง และการจัดการ 
- ค,าประกันภัย 
- ค,าใช�จ,ายเบ็ดเตล็ด เช,น ไอที การสื่อสาร สวัสดิการพนักงาน ค,าขนส,งลําเลียง 

8. การจัดการข�อเสนอแนะจากลูกค�า 
- มีระบบลงทะเบียนแสดงความคิดเห็น 

 
1.2.5 การจัดการความสมดุลของอุปสงค�และอุปทานด�วยการวางแผนการไหลเวียนของสินค�าคงคลัง 

บ ร ร ย าย โด ย  Dr. Rodney Wee (Chief Executive Officer, Asia Cold Chain Centre, 
Singapore) 
ในยุคป7จจุบัน การจัดการห,วงโซ,สินค�าอาหาร ครอบคลุมถึงโรงงานสาธารณูปโภคพ้ืนฐาน หน�าท่ี

ฝ�ายต,างๆ ในบริษัท กิจกรรมท่ีผลิตสินค�าและบริการจากผู�ขายป7จจัยการผลิต รวมถึงผู�ขายป7จจัยการผลิตในทุกข้ันถัดไป ลูกค�า
ของลูกค�าในทุกระดับ รวมถึงกิจกรรมการจัดซ้ือสินค�าคงคลัง การผลิต ตารางกําหนดการผลิต การกําหนดทําเลท่ีตั้งโรงงาน
และคลังสินค�า การขนส,ง และการกระจายสินค�า ส,งผลกระทบในระยะสั้น คือ การจัดการอุปสงค�ของสินค�า ส,วนระยะยาวจะ
เก่ียวกับการออกผลิตภัณฑ�ใหม,และกระบวนการผลิต ความล้ําหน�าทางเทคโนโลยีและการเปลีย่นตลาดซ่ึงต�องมีการพยากรณ�ใน
ส,วนท่ีได�รับผลกระทบท้ังระยะสั้นและระยะยาว โดยระยะสั้นจะมองท่ีการพยากรณ�ท่ีแม,นยําซ่ึงเป2นตัวบ,งช้ีแนวทางในการเก็บ
สินค�าคงคลังท่ีกระจายอยู,ในจุดต,างๆ ในระยะยาวต�องมองการเปลี่ยนแปลงของโลกท้ังทางเทคโนโลยี ตลาดในต,างประเทศ 
คู,แข,ง และป7จจัยภายนอกท้ังหมดไม,ว,าเป2นเศรษฐกิจ สังคม การเมือง ลูกค�า และการเปลี่ยนแปลงตลาดใหม, 

แนวโน�มในการออกแบบห,วงโซ,คุณค,าอาหาร คือ การเติมเต็มสินค�าอย,างต,อเน่ือง (Continuous Replenishment) 
ด�วยแนวคิด JUST IN TIME (JIT) และ Vendor Management Inventory (VMI)  ซ่ึงผู�ขายสินค�าใช�ยอดขายท่ีเช่ือมต,อผ,าน
อินเตอร�เน็ตเพ่ือลดสินค�าคงคลงัและเพ่ิมความเร็วในการส,งสินค�าให�ลูกค�า วิธีการน้ีเป2นการตอบสนองลูกค�าอย,างรวดเร็วและไม,
เก็บสต็อก ฉะน้ัน การพยากรณ�ต�องมีข�อมูลเป2นตัวเลขและหากมีตัวเลขในอดีตท่ีผ,านมามากจะยิ่งทําให�การพยากรณ�แม,นยํา
มากข้ึน 

ตัวอย,างการวางแผนสินค�าคงคลังผู�ค�าปลีกรายใหญ, 
1. แสดงสินค�าท่ีร�านค�าปลีกใช�เวลา 1 วัน 
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2. สํารองข�อมูลการขายอย,างน�อย 1 วัน 
3. ใช�เวลาท่ีศูนย�กระจายสินค�า 1-2 วัน 
4. สินค�าขาเข�า 1-2 วัน 
5. สินค�าสั่งซ้ือ 1-2 วันข้ึนอยู,กับระยะเวลาขนส,ง 
หมายเหตุ: แนวคิด JUST IN TIME (JIT) โดยท่ัวไปจะใช�เวลา 1 วัน (ร�านค�า) + 1 วัน (สํารอง) + 2 วัน (ศูนย�
กระจายสินค�า) + 1 วัน (ระหว,างเดินทาง) ใช�เวลาท้ังสิ้นประมาณ 5 วันสําหรับการวางจําหน,ายจนถึงมือผู�บริโภค 

 
1.2.6 การจัดเก็บเมล็ดธัญพืชในโกดังพาณิชย�โดยใช�หลักวิทยาศาสตร� บรรยายโดย Dr. R.K. Tripathi 

(Director-Technical National Seeds Association India) 
1. จักเก็บผลผลิตในสถานท่ีแห�งและสะอาดโดยหลีกเลี่ยงการแพร,กระจายของเช้ือโรคและแมลง 
2. จัดเก็บผลผลิตในโครงสร�างอาคารท่ีเหมาะสมซ่ึงต�องไม,ดูดซับความช้ืน มีการถ,ายเทอากาศได�ดี มีการจัดเรียง

ผลผลิตอย,างเป2นระเบียบ  
3. บํารุงรักษาฐานกระบะท่ีใช�วางผลผลิตและจัดระยะห,างของสต็อกผลผลิตอย,างเหมาะสมและตรวจสอบผลผลติ

เป2นระยะอย,างน�อยหน่ึงครั้งต,อสองสัปดาห� 
4. ดําเนินการปUองกันกําจัดทันทีเมื่อพบการเข�าทําลายของแมลงและหนู 
5. จัดการทําบัญชี First In First Out หรือการเข�าก,อนออกก,อน หมายความว,าสินค�าท่ีถูกซ้ือก,อนก็จะเป2นสินค�าท่ี

ถูกจําหน,ายก,อนในเชิงบัญชี 
 

1.2.7 ความช้ืน อุณหภูมิ และความช้ืนสมัพัทธ� ท่ีเก่ียวข�องกับการเก็บรักษาเมลด็ธัญพืช บรรยายโดย 
Dr. R.K. Tripathi (Director-Technical National Seeds Association India) 
เมล็ดพืชเป2นฉนวนความร�อนท่ีดีมาก หากเก็บไว�โดยปราศจากการรบกวนใดๆ จะทําให�เกิด

กระแสพาความร�อนไปรวมอยู,ท่ีจุดใดจุดหน่ึงซ่ึงจะทําให�เกิดความช้ืนควบแน,นตามมาได� ยิ่งมีความแตกต,างของ
อุณหภูมิภายนอกไซโลกับอุณหภูมิภายในมากเท,าไรจะยิ่งก,อให�เกิดความช้ืนเร็วยิ่งข้ึน โดยเฉพาะกับเมล็ดพืชท่ีไม,ผ,าน
การลดความช้ืนมาก,อนซ่ึงจะทําให�เมล็ดธัญพืชเสื่อมสภาพอย,างรวดเร็ว ดังน้ัน จึงจําเป2นต�องมีการเติมอากาศภายใน
ไซโลจัดเก็บอย,างสม่ําเสมอเพ่ือให�อากาศถ,ายเทอยู,เสมอ โดยต�องมีอุปกรณ�วัดอุณหภูมิและความช้ืนควรตรวจวัดโดย
ท่ีอุณหภูมิภายนอกกับภายในไซโลไม,ควรมีความแตกต,างกันเกิน 5 องศาเซลเซียส ป7จจุบัน ไซโลท่ีทันสมัยจะมีระบบ
เติมอากาศในตัวซ่ึงจะช,วยให�อุณหภูมิในการเก็บรักษาไม,เกิน 18 องศาเซียลเซียส 

แมลงในโรงเก็บเป2นป7ญหาสําคัญ เน่ืองจากแมลงสามารถแพร,ขยายพันธุ�ได�ง,ายทําให�มีประชากร
เพ่ิมข้ึนอย,างรวดเร็วโดยแบ,งตามลักษระการเข�าทําลายได� 2 ลักษณะคือ กัดกินหรือแทะเล็มภายนอก (External 
feeder) ทําความเสียหายเฉพาะภายนอกทําให�เกิดขุย ผิวของเมล็ดถูกทําลาย ถักใยเกาะติดกันเป2นก�อน และกัดกิน
ภายในเมล็ด (Internal feeder) แมลงจะอาศัยและทําลายอยู,ภายในเมล็ด เพศเมียมักวางไข,อยู,ท่ีผิวนอกเมล็ด เมื่อไข,
ฟ7กเป2นหนอน จะเจาะเข�าสู,ภายใน กัดกินและเจริญเติบโตจนครบวงจรชีวิต ตัวเต็มวัยจะเจาะเมล็ดออกมาทําให�เป2นรู 
และภายในเป2นโพรง แมลงประเภทน้ีได�แก, ด�วงงวงข�าวโพด (Sitophilus oryzae) มอดข�าวเปลือก (Rhyzopertha 
dominica) และด�วงถ่ัวเหลือง (Callosobruchus chinensis) ก,อความเสียหายให�กับผลผลิตในโรงเก็บเป2นอย,าง
มาก  

บทบาทของอุณหภูมิและความชืน้ท่ีมีผลกับแมลง 
- อุณหภูมิมีผลอย,างมากต,อจํานวนประชากรของแมลงโดยหากเก็บรักษาเมล็ดธัญพืชไว�ท่ีอุณหภูมิไม,เกิน 15-

18 องศาเซลเซียสจะทําให�แมลงไม,สามารถพัฒนาได�เต็มท่ีท่ีอุณหภูมิน้ีหรือสามารถเจริญเติบโตได�ช�ามาก 
- แมลงศัตรูโรงเก็บส,วนใหญ,มักเจรญิเติบโตได�ท่ีความช้ืนสมัพัทธ�ตั้งแต, 60% - 80%  

 
ความชื้นท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดธัญพืช 

ชนิดพืช ความช้ืน (% ฐานเป9ยก) 
ข�าวเปลือก, ข�าวสาร 14.0 
ข�าวน่ึง 15.0 
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ถ่ัวเหลืองซีก 12.0 
ข�าวสาลี, ข�าวฟ�าง, ข�าวโพด, บาเลย�, ลูก
เดือย, Ragi  

12.5 

ถ่ัวลิสงไม,กระเทาะปลือก 6.0 – 7.0 
เมลด็มัสตาร�ด 5.0 – 6.0 

 
อายุการเก็บรักษาเมล็ดธัญพืชหลังผ
านกระบวนการลดความชืน้ 

% ความช้ืน 
อายุการเก็บรักษา 

(อุณหภูมไิม,เกิน 32 ºC)  

11 - 13 
6 เดือน (อายุการเก็บรักษา 2-3 ป9หาก
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15.6 ถึง 21.1 ºC) 

10 – 12 1 ป9 
9 – 11  2 ป9 

 
การเก็บรักษาเมลด็พืชหลังจากลดความช้ืนแล�ว ควรเก็บรักษาไว�ในท่ีมีอากาศเย็น ความช้ืนสัมพัทธ�ต่ํา มีการระบายอากาศ
ดี โดยมหีลักเกณฑ�ดังน้ี 
 ภาชนะท่ีใช�บรรจุหรือหุ�มห,อเมล็ดพืช เช,น กระสอบ และ/หรือ สถานท่ีเก็บรักษารวมถึงไซโล ตู�คอนเทนเนอร� ควร

สะอาด ถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดและตรวจสอบความเรียบร�อยได�ง,าย สามารถปUองกันเมล็ดพืชจากการ
ปนเป��อนจากวัตถุอันตราย ตลอดจนสิ่งแปลกปลอมท่ีอาจก,อให�เกิดอันตราย การปนเป��อนจากสัตว�พาหะนําเช้ือ เช,น 
หนู แมลง นก รวมท้ังสัตว�อ่ืนๆ ได� 

 มีการรมสารเคมีกําจัดศัตรูพืชในโรงเก็บก,อนนําเข�าเก็บรักษา ท้ังสํารวจการอยู,อาศัยของสัตว�พาหะนําเช้ืออย,าง
สม่ําเสมอ 

 สถานท่ีเก็บรักษา และวิธีการเก็บรกัษา ควรมีการหมุนเวียนอากาศท่ีดี เพ่ือไม,ให�เกิดความช้ืนและความร�อนสะสม 
 กรณีเก็บรักษาเมล็ดพืชในกระสอบต�องระวังความช้ืนจากพ้ืนโดยวางบนฐานรองหรือวัสดุท่ีปUองกันความช้ืนได� จัดวาง

เป2นกองให�มีช,องว,างระหว,างกองและจัดเรียงให�ห,างจากผนังและหลังคาเพ่ือให�เกิดการระบายอากาศได�ดีและเอ้ือต,อ
การทําความสะอาดและตรวจสอบความเรียบร�อยได� 

 ควรตรวจสอบเมล็ดพืชท่ีเก็บรักษาเป2นระยะๆ เพ่ือประเมินความเสียหายท่ีอาจมีข้ึน เช,น การเกิดเช้ือรา การเข�า
ทําลายของแมลง หนู  มอด และดาํเนินการแก�ไขอย,างทันท,วงที 

 
 การเข�าร,วมกิจกรรมกลุ,ม (Group Discussion) 

1.2.8 การนําเสนอของประเทศสมาชิกในหัวข�อ “ความท�าทายและโอกาสในการเก็บรักษาอาหารใน
ประเทศ” 
เกิดการแลกเปลี่ยนความรู�กับหน,วยงานต,างประเทศจากการทํากิจกรรมกลุ,ม ท่ีช,วยให�ทราบ

ข�อมูลความท�าทายและโอกาสเก่ียวกับการเก็บรักษาอาหารของประเทศสมาชิกแต,ละประเทศ ซ่ึงจะเห็นได�ว,าความ 
ท�าทายสําคัญๆ ของการเก็บรักษาอาหาร ได�แก, สภาพอากาศท่ีเปลี่ยนแปลงไปเน่ืองจากภาวะโลกร�อน การจัดการด�าน 
โลจิสติกส� ภาวะสงครามท่ีส,งผลกระทบต,อเศรษฐกิจและผลผลิตมีอายุหลังการเก็บเก่ียวสั้นเน่ืองจากการจัดการหลังการ
เก็บเก่ียวไม,เหมาะสมและโอกาสสําหรับการเก็บรักษาอาหารท่ีสําคัญคือ การพัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารท่ี
เหมาะสม ไม,ว,าจะเป2นการจัดการอุณหภูมิ ความช้ืน บรรจุภัณฑ�ท่ีต�นทุนไม,สูงและเป2นมิตรกับสิ่งแวดล�อม รวมถึงการใช�
ห,วงโซ,ความเย็นเข�ามาช,วยในการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดการสูญเสียอาหาร ความรู�จากการอบรบน้ีจะ
ช,วยรายงานสถานการณ�ป7จจุบันเก่ียวกับการเก็บรักษาอาหารซ่ึงเป2นแนวทางในการพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
ของหน,วยงานท่ีจะช,วยตอบโจทย�การผลิตสินค�าเกษตรของเกษตรกรและผู�ประกอบการต,อไป 
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ส
วนท่ี 2  ประโยชน?ท่ีได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  
 โปรดระบุประโยชน�ท่ีได�รับจากการเข�าร,วมโครงการ โดยแบ,งเป2น 

 ประโยชน�ต,อตนเอง  
- ได�ทบทวน เรียนรู� และแลกเปลี่ยนความรู�เก่ียวกับป7จจัยท่ีเก่ียวข�องกับการเก็บรักษาผลผลิต

ทางการเกษตร เทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารและการพัฒนาอย,างยั่งยืนของห,วงโซ,คุณค,า
ผลผลิตทางการเกษตรของประเทศสมาชิกสถาบันเพ่ิมผลผลิตแห,งเอเชีย (APO) 

- เสริมสร�างทักษะและพัฒนาการใช�ภาษาอังกฤษในการสื่อสาร 
 ประโยชน�ต,อหน,วยงานต�นสังกัด  

ความรู�จากการอบรมในครั้งน้ีจะช,วยให�หน,วยงานกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตรในฐานะหน,วยงานหลักรับผิดชอบ ศึกษา ค�นคว�า วิจัย และพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เก่ียว การแปรรูปผลิตผลเกษตร สารสกัดจากธรรมชาติ เทคโนโลยีการบรรจุหีบห,อ ตลอดจนบรรจุภัณฑ�สินค�า
เกษตร ภายใต�สังกัดกรมวิชาการเกษตร ได�รับทราบถึงความก�าวหน�าเก่ียวกับป7จจัยท่ีมีผลต,อการเก็บรักษาอาหาร 
เทคโนโลยีท่ีเก่ียวข�องกับการเก็บรักษาผลผลิตหลังการเก็บเก่ียว และการจัดการห,วงโซ,คุณค,าอาหารอย,างยั่งยืนใน
สภาวะป7จจุบัน ซ่ึงช,วยให�เกิดการนําไปต,อยอดพัฒนาเทคโนโลยีการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวต,อไป 

 ข�อเสนอแนะจากโครงการ 
โครงการอบรมของสถาบันเพ่ิมผลผลติแห,งเอเชีย ช,วยเพ่ิมพูนความรู�และเพ่ิมโอกาสในการแลกเปลี่ยน

เรียนรู�และทําความรู�จักกับประเทศสมาชิก เพ่ือสร�างเครือข,ายความร,วมมือในการทํางานร,วมกันต,อไปในอนาคต 
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