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รายงานการเข�าร�วมโครงการเอพีโอ 
22-CP-06-GE-WSP-A  Workshop on Efficient Food Storage Technologies and Management Practices 

ระหว�างวันท่ี 20 – 22 กันยายน พ.ศ. 2565 
 

จัดทําโดย 
นายนคร  รักกลิ่น 

นักวิชาการสัตวบาลปฏิบัติการ ศูนยHวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑHปศุสัตวHมหาสารคาม 
กองผลิตภัณฑHปศุสัตวH กรมปศุสตัวH 
วันท่ี 16 พฤศจิกายน พ.ศ. 2565 

 
ส�วนท่ี1 เนื้อหา/องคHความรู�จากการเข�าร�วมโครงการ 

1.1 ท่ีมาและวัตถุประสงคHของโครงการ 
ในป�จจุบันจากการเติบโตของประชากรโลกท่ีมีแนวโน�มเพ่ิมข้ึนซ่ึงส#งผลต#อปริมาณความต�องการปริมาณอาหารท่ี

สูงข้ึน นอกจากน้ี พฤติกรรมการบริโภคของผู�บริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงและมีความต�องการอาหารท่ีหลากหลายมากยิ่งข้ึนประกอบ
กับการพัฒนาของเทคโนโลยีต#างๆ ท่ีนํามาใช�ในกระบวนการผลิตของภาคการเกษตร ส#งผลให�เกิดการเปลี่ยนแปลงของ
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร  นวัตกรรมการขนส#งและการจัดเก็บอาหาร เพ่ือให�เก็บรักษาอาหารได�นาน มีการจัดการอย#างเป4น
ระบบ และปลอดภัยต#อผู�บริโภค  

ประเทศไทยวางแผนยุทธศาสตร7การพัฒนาระบบโลจิสติกส7ของประเทศ ฉบับท่ี 3 (พ.ศ. 2560-2564) ภายใต�กรอบ
ยุทธศาสตร7ชาติระยะ 20 ปC โดยมุ#งให�ความสําคัญกับการขนส#งสินค�าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics) เพ่ือ
ยกระดับการบริหารจัดการโลจิสติกส7และห#วงโซ#อุปทานของภาคเกษตรกรรมและภาคอุตสาหกรรมให�ได�มาตรฐาน รวมถึง
พัฒนาระบบโซ#ความเย็น (Cold Chain System) เพ่ือลดความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนท้ังกระบวนการ ช#วยลดต�นทุนตลอดห#วงโซ#การ
ผลิต และสามารถตรวจสอบย�อนกลับได� 

 
1.2 เนื้อหา/องคHความรู� 
1.2.1 ความท�าทายระดับโลกและระดับภูมิภาคท่ีส�งผลต�อความมั่นคงด�านการจัดการอาหารในปVจจุบัน 

(Global and Regional Challenges impacting Food Supply Security Today )  
- สภาวะอากาศแปรปรวน เช#น คลื่นความร�อน นํ้าท#วม ฯลฯ ส#งผลกระทบต#อการเก็บเก่ียวโดยเฉพาะ

พืชผลตามฤดูกาล 
- ความขัดแย�ง โดยเฉพาะยูเครน-รัสเซียทําให�ธัญพืชขาดตลาด 
- ต�นทุนเช้ือเพลิงและพลังงานท่ีเพ่ิมข้ึน 
- การแข#งขัน “ขอบเขตของอิทธิพล” พันธมิตรทางการค�า 
- ห#วงโซ#อุปทานท่ีมีอยู#ท่ัวโลกหยุดชะงักลง ความกังวลในด�านความมั่นคงด�านอาหาร โดยเฉพาะอาหาร

ท่ีจําเป4น เช#น ข�าว ข�าวสาลี ข�าวโพดเลี้ยงสัตว7 ข�าวบาร7เลย7 ถ่ัวเหลือง ฯลฯ 
- การจัดการประชากรในกลุ#มประชากรท่ีย�ายถ่ินฐานกับความไม#สมดุลในการขยายของเขตเมือง 

แม�กระท่ังอาหารและท่ีอยู#อาศัย 
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- ความเสี่ยงอายุการเก็บรักษาความมั่นคงด�านอาหาร การรักษาคุณภาพและความปลอดภัย 
-  

แนวโน�มการผลิตอาหารท่ีเปลี่ยนไป 
  การผลิตอาหารในชุมชนเมือง อย#างประเทศสิงค7โปร7น้ัน ได�ตระหนักถึงความจําเป4นในการเปลี่ยนแปลงจึง
ได�มีการทําการเกษตรแนวตั้ง บนช้ันดาดฟ\าในอาคาร ฯลฯ ด�วยการประยุกต7ใช�เทคโนโลยีและการกําหนดเป\าหมาย
ผลตอบแทนท่ียั่งยืนและคุณภาพต#อตารางเมตรหรือลูกบาศก7เมตร ช#วยลดระยะทางท่ีอาหารถูกขนส#งจากแหล#งผลิต
จนถึงผู�บริโภคและการปล#อยก]าซคาร7บอนด7ไดออกไซด7 
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ประเด็นท่ีสามารถนํามาปรับใช� : สามารถนํามาประยุกต7กับงานท่ีทําเพ่ือพัฒนาองค7ความรู�และต#อยอดสู#เกษตรกร 

 
1.2.2  เทคโนโลยีการบรรจุหีบห�อเพ่ือถนอมผลิตผลสด 

 (Packaging Technologies for the Preservation of Fresh Produce )  
หน�าท่ีพ้ืนฐานของบรรจุภัณฑ7 คือใช�ในการบรรจุผลิตภัณฑ7 ปกป\องผลิตภัณฑ7จากแสงแดด ฝน ความช้ืน 

แมลง ฯลฯ รักษาความสดและสะอาดของผลิตภัณฑ7 ประโยชน7ใช�สอย ความสะดวกสบายต#อผู�บริโภค และยืดอายุ
ของผลิตภัณฑ7 แสดงข�อมูลท่ีจําเป4นของผลิตภัณฑ7 ดังน้ี 

1.ตราสินค�า (Brand) คือ ข�อความ สัญลักษณ7 รูปแบบ หรือนําสิ่งเหล#าน้ีมารวมกัน เพ่ือบ#งบอกให�เห็นถึง
สินค�าหรือบริการของผู�ขาย อาจจะเป4นสัญลักษณ7ท่ีแสดงถึงเอกลักษณ7เฉพาะตวัของผู�ผลิตหรือผู�บริโภค ช่ือ ต�องไม#ซ้ํา
กับคนอ่ืน ใช�คําท่ีจําง#ายเพ่ือช#วยให�จดจําได�ง#าย  

2.ช่ือผลิตภัณฑ7 (Product name) คือ ช่ือของสินค�า ท่ีบ#งบอกถึงลักษณะของสินค�า ว#าสินค�าเป4นอะไร จัดอยู#
ในประเภทไหน ควรตั้งช่ือไม#ยาวและมีความเก่ียวข�องกับสินค�า เพ่ือให�ลูกค�าจดจําได�และรับรู�ได�ทันที  

3.เครื่องหมายการค�า (Trademark) เป4นอีกส#วนหน่ึงของตราท่ีได�จากการจดทะเบียน เพ่ือป\องกันสิทธิตาม
กฎหมาย  

4.รายละเอียดของสินค�า คือ ข�อมูลต#างๆ ท่ีเป4นข�อความในเชิงประชาสัมพันธ7 บรรยายสรรพคุณของสินค�า 
และรายละเอียดต#างๆ ท่ีเก่ียวกับสินค�า เช#น ท่ีมาและความหมายของสินค�า ราคา สโลแกนของสินค�า เป4นต�น  

5.รูปภาพและส#วนประกอบสินค�า เป4นรูปภาพของสินค�าท่ีใช�แสดงให�ลูกค�าเข�าใจในตัวสินค�ามากข้ึน และเป4น
การแจกแจงรายละเอียดส#วนประกอบของสินค�าว#าทํามาจากอะไร ใช�ในอัตราส#วนเท#าใด  

6.ขนาดและการบรรจุ คือ ตัวเลขท่ีแสดงถึงปริมาณสินค�าท่ีอยู#ในบรรจุภัณฑ7 เพ่ือให�ทราบว#ามีขนาดและ
ปริมาณเท#าใด ช#วยให�ง#ายต#อการตัดสินใจซ้ือของลูกค�า  

7.ข�อมูลทางโภชนาการ คือ ข�อมูลท่ีบ#งบอกถึงสารอาหารและปริมาณของสารอาหาร มักจะเป4นบรรจุภัณฑ7ท่ี
มีการกล#าวอ�างทางโภชนาการ และอาหารท่ีมีคุณค#าทางโภชนาการ เช#น ผลิตภัณฑ7นมผงสําหรับเด็ก ผลิตภัณฑ7
อาหารเสริม ผลิตภัณฑ7เครื่องดื่มบํารุงร#างกาย และผลิตภัณฑ7ขนมขบเค้ียว เป4นต�น ซ่ึงจะระบุว#าผลิตภัณฑ7น้ีมีปริมาณ
สารอาหารประเภทใดบ�าง และร#างกายมีความต�องการสารอาหารแต#ละประเภทใน ปริมาณเท#าใด  

8.คําเตือน หรือ ข�อควรระวังในการบริโภคจะเป4นตัวอักษรขนาดไม#เล็กกว#า 2 มม. มักจะพบในบรรจุภัณฑ7ใน
กลุ#มเครื่องดื่มชูกําลัง และเครื่องดื่มท่ีผสมสารคาเฟอีน 
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9.ข�อมูลท่ีต�องใส#ตามกฎหมาย 
-  วันท่ีผลิตและวันหมดอายุ  
- วันท่ีควรบริโภคก#อน  
- ข�อแนะนํา ข้ันตอนหรือวิธีใช�ของสินค�า   
- เครื่องหมาย อย./มอก. 
- บาร7โค�ด 
- คุณค#าทางโภชนาการ   
- ราคาของสินค�า  
10. ผู�ผลิตและจัดจําหน#าย เป4นการบ#งบอกถึงบริษัทผู�ผลิตสินค�า ผู�นําเข�าเพ่ือจําหน#าย ว#ามีท่ีมาจากท่ีใด 

บริษัทใด และสถานท่ีตั้งโรงงานผลิตหรือโรงงานท่ีนําเข�า หมายเลขติดต#อของบริษัท  
11.ศูนย7ร�องเรียน คือ รายละเอียดท่ีใช�ติดต#อกับผู�บรโิภคของผู�จําหน#าย เพ่ือให�บริการข�อมลูต#างๆ กับผู�บริโภค

ท่ีได�ทําการซ้ือสินค�าและบริโภค 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ7เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ7อาหาร ให�ปลอดภัยในการบริโภคมีความสําคัญต#อ
อุตสาหกรรมอาหาร ในการประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑ7อาหารต�องมีการวิเคราะห7หาชนิดและปริมาณจุลนิทรยี7
ท่ียอมให�มีได�ในอาหาร รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของอาหาร และการรับรู�ทางประสาทสัมผัส เช#น รส 
กลิ่น และเน้ือสัมผัสของอาหาร ชนิดวัสดุและประเภทของบรรจุภัณฑ7ส#งผลต#อการเก็บอาหาร การเลือกบรรจุภัณฑ7ท่ี
เหมาะสมจะช#วยปกป\องผลิตภัณฑ7อาหารจากป�จจัยท่ีทําให�อาหารเสื่อมคุณภาพได� ได�แก#  

1. ป�จจัยด�านชีวภาพ คือการเจริญเติบโตของแบคทีเรียโดยอาศัยก]าซออกซิเจน  
2. ป�จจัยทางด�านเคมี คือการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  
3. ป�จจัยด�านกายภาพ คือการเสื่อมสภาพเน่ืองจากการดูดนํ้าของอาหาร  
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การเก็บรักษาด�วยระบบสุญญากาศ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข�อดีต�อผลิตภัณฑHท่ีแพ็คด�วยสุญญากาศ  
- ช#วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให�นานมากข้ึน  
- ภายในบรรจุภัณฑ7ไม#มีก]าซออกซิเจน มอดและแมลงต#างๆจึงไม#สามารถเจริญเติบโตได�   
- ป\องกันการเกิด มอดและแมลงทําลายข�าว ธัญพืช  
- ป\องกันการเกิดกลิ่นหีน  
- ป\องกันการความช้ืนซ่ึงเป4นสาเหตุของการเกิดเช้ือรา  
- ช#วยคงสภาพความสดใหม#ของอาหาร ท้ังรสชาติ กลิ่น สี  
- สามารถขนส#งอาหารได�ระยะทางไกลมากข้ึน โดยคงคุณภาพไว�อย#างดี  
- เพ่ิมมูลค#าให�กับผลิตภัณฑ7 
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ถุงยืดอายุ หรือ ถุงหายใจได�  
ผลิตด�วยเทคโนโลยี ทําให�ถุงมีโครงสร�างเป4นรูพรุนเล็กๆ จํานวนมาก มองไม#เห็นด�วยตาเปล#า โดยมีคุณสมบัติท่ียอม

ให�ก]าซออกซิเจน คาร7บอนไดออกไซด7 เอทิลีน และความช้ืนผ#านด�วยอัตราท่ีเหมาะสม จึงทําให�ผักและผลไม�มีอายุการเก็บรักษา
ท่ียาวนานกว#าถุงท่ัวไป ช#วยยืดความสดใหม#ของผักและผลไม� (ยาวนานข้ึน) 2 – 5 เท#า เพ่ือรองรับป�ญหาผักต�องสูญเสียระหว#าง
การขนส#ง จนถึงรอจําหน#ายบนช้ันวางในซูเปอร7มาร7เก็ต เพ่ือรอลูกค�าเลือกซ้ือไปรับประทาน   

 
 

          

                
 

นอกจากบรรจุภัณฑ7ท่ีได�ยกตัวอย#างมาแล�วข�างต�น ยังมีบรรจุภัณฑ7อีกหลายชนิดท่ีเหมาะกับผลิตภัณฑ7ต#างๆ และ
ความต�องการของผู�บริโภค เช#น บรรจุภัณฑ7กระดาษ บรรจุภัณฑ7โลหะ บรรจุภัณฑ7พลาสติก และบรรจุภัณฑ7แก�ว เป4นต�น 
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ประเด็นท่ีสามารถนํามาปรับใช� : สามารถเลือกบรรจุภัณฑ7ท่ีเหมาะกับผลิตภัณฑ7แต#ละชนิดเพ่ือมาพัฒนาผลิตภัณฑ7

ของเกษตรกรท่ีส#งเสริมอยู#น้ันดียิ่งข้ึนและสร�างรายได�ท่ีมากข้ึนแก#เกษตรกร 
 
1.2.3  ความเปลี่ยนแปลงความมั่นคงทางอาหารตอนเกิดโรคระบาด  
        (Changes in Food Security During Epidemic ) 
 ในสภาวะโรคระบาดท่ีเกิดข้ึนทําให�ความมั่นคงทางอาหารเปลี่ยนไปจากเดิม 
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จากสิ่งท่ีเกิดข้ึนน้ันทําให�เกิดวิฤตการณ7ต#อผู�ค�าปลีกจากป�ญหาต#างๆ ดังน้ี 

- เกิดความเสียหายจากระยะเวลาการขนส#งท่ียาวนาน 
- มีต�นทุนในการเก็บรักษาด�วยความเย็น 
- ความเสียหายจากแก]สหรือกลิ่น 
- รอบการเติมสินค�าล#าช�า 
- สต็อกไม#เพียงพอต#อความต�องการ 
- สินค�าหมด 
 

ประเด็นท่ีสามารถนํามาปรับใช� : สามารถนํามาเป4นแนวทางในการจัดเก็บการสํารองผลิตภัณฑ7เพ่ือป\องกันการเกิด
ป�ญหาในอนาคตถ�าเกิดการระบาดข้ึนอีก 

 
1.2.4   การพัฒนาห�วงโซ�ความเย็น (Cold Chain System) 
ห#วงโซ#ความเย็น (Cold Chain) เป4นการบริหารจัดการกิจกรรมท่ีเก่ียวข�องกับการเก็บเก่ียว การขนส#ง การเก็บรักษา 

การกระจายสินค�า และการขายของสินค�ารวมถึงการใช�เครื่องมือ อุปกรณ7และการปฏิบัติ เพ่ือให�สินค�าคงความสดและมี
คุณภาพให�ยาวนานท่ีสุดในเง่ือนไขท่ีสภาพของอุณหภูมิท่ีถูกต�องและเหมาะสมต#อการเก็บรักษา 
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การพัฒนาโซ#ความเย็นมีวิวัฒนาการตั้งแต#ปC 2340 เมื่อชาวประมงอังกฤษใช�นํ้าแข็งเพ่ือเก็บกักตุนปลา ต#อมาในปC 

2473 Frederick Jones ได�ออกแบบและจดสิทธิบัตรหน#วยระบายความร�อนด�วยอากาศแบบพกพาสําหรับรถบรรทุกท่ีบรรทุก
อาหารเน#าเสียง#าย ภายหลังในช#วงปลายทศวรรษท่ี 1930 มีการพัฒนาการขนส#งด�วยรถรางตู�เย็นและรถบรรทุก บรรทุกอาหาร
ท่ีเน#าเสียง#ายระยะทางไกล นอกจากน้ี พระราชบัญญัติทางหลวงระหว#างรัฐ ปC 2499 ทําให�อุตสาหกรรมโซ#ความเย็นเติบโต
อย#างรวดเร็ว 

การพัฒนาห#วงโซ#ความเย็นในญี่ปุqนเริ่มต�นข้ึนในปC 2508 โดย สํานักงานวิทยาศาสตร7และเทคโนโลยี จากน้ันรัฐบาลก็ 
สั่งพัฒนาระบบโซ#เย็นท่ัวประเทศ รัฐบาลทําการวิจัยและพัฒนามาเป4นเวลากว#า 3 ปCจึงนําผลงานไปเผยแพร#สู#เอกชน 

 
1.2.4.1 ปVจจัยของโซ�ความเย็น (Cold Chain Elements) 
โซ#ความเย็นโดยท่ัวไปเป4นกระบวนการทางเทคโนโลยีท่ีคงความสมบูรณ7ของผลิตภัณฑ7และสินค�าซ่ึงเสี่ยงต#อ         

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิตลอดโซ#อุปทาน โดยท่ัวไปจะเก่ียวข�องกับการวางแผนโลจิสติกส7เชิงกลยุทธ7เพ่ือดําเนินการโซ#ความ
เย็นอย#างมีประสิทธิภาพ และต�องอาศัยความรู�เชิงลึกเก่ียวกับกระบวนการทางเคมีและชีวภาพท่ีเก่ียวข�องกับระดับความเน#า
เสียง#าย ท้ังน้ี โซ#ความเย็นมีป�จจัยสําคัญ 4 ประการ ได�แก#  
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1) ระบบทําความเย็น (Cooling systems)  
เป4นการทําให�สภาพแวดล�อมมีความเหมาะสมในการเก็บรักษาและการขนส#งสินค�า ซ่ึงจําเป4นต�องให�ความสําคัญกับ

วิธีการลดอุณหภูมิหรือการทําความเย็น อาทิ การใช�นํ้าแข็งหรือนํ้าเย็นในการแช#แข็ง การใช�ระบบสุญญากาศ โดย
ผู�ประกอบการจะต�องมีความเข�าใจในธรรมชาติของสินค�า เพ่ือให�สามารถเลือกใช�วิธีการทําความเย็นกับประเภทของสินค�าได�
อย#างเหมาะสม 

 
2) ห�องเย็น (Cold storage)  
เป4นพ้ืนท่ีจัดเก็บสินค�าท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิภายในให�มีความเหมาะสมในการรักษาคุณภาพตามประเภทของสินค�า

และไม#ให�เกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิไปตามสภาพภายนอก สําหรับการจัดเก็บสินค�าในช#วงระยะเวลาหน่ึงก#อนการกระจาย
ไปยังตลาดในระยะทางท่ีห#างออกไป การควบคุมอุณหภูมิของห�องเย็นโดยท่ัวไปจะมีอุณหภูมิตั้งแต#ต่ํากว#า 25 องศาเซลเซียส 
ไปจนถึงอุณหภูมิติดลบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3) การขนส�งแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold transport)  
เป4นการใช�ยานพาหนะสําหรับเคลื่อนย�ายสินค�าในรูปแบบการขนส#งด�วยการรักษาอุณหภูมิและความช้ืนให�คงท่ี 

ตลอดจนรักษาความสมบูรณ7ของสินค�า โดยในการขนส#งแบบควบคุมอุณหภูมิซ่ึงส#วนใหญ#จําเป4นต�องมีตู�คอนเทนเนอร7ท่ีใช�งาน
ได�ดีภายใต�สภาวะการขนส#งรูปแบบต#างๆ และสามารถควบคุมอุณหภูมิภายในตู�ให�เหมาะสมต#อสินค�าและทนต#อสภาวะอากาศ
ภายนอกท่ีอาจเย็นหรือร�อนจัดตลอดเส�นทางขนส#ง 
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4) การแปรรูปและการจัดจําหน�าย (Cold processing and distribution) 
 เป4นการจัดหาสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการบรรจุภัณฑ7และการแปรรูปสินค�า ตลอดจนการรับรองด�าน

สุขอนามัย การรวมและแยกส#วนประกอบเพ่ือกระจายสินค�าซ่ึงในกิจกรรมน้ียังรวมถึงการใช�บรรจุภัณฑ7ท่ีเป4นไปตามมาตรฐาน
และกระบวนการบรรจุท่ีเหมาะสมซ่ึงจะช#วยรักษาสภาพของสินค�าและลดการสูญเสียในระหว#างการเคลื่อนย�ายและขนส#ง 

 
ประเด็นท่ีสามารถนํามาปรับใช� : สามารถนํากระบวนการห#วงโซ#มาใช�ในการวางแผนกระจายสนิค�าและการจําหน#าย

ผลิตภัณฑ7ของเกษตรกรช#วยให�ผลิตภัณฑ7ของเกษตรกรส#งขายได�ไกลข้ึนมีตลาดท่ีมากข้ึน 
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กําหนดการ (Program) 

 



 

รายงานการเข ้าร ่วมโครงการเอพีโอ22-CP-06-GE-WSP-A  Workshop on Efficient Food Storage  

Technologies and Management Practices ระหว่างวนัท ี� 20 – 22 กันยายน พ.ศ. 2565 

 

13 
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