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ท่ีมาและความสําคัญ 
 ผักและผลไม�เป.นผลิตผลทางการเกษตรท่ีเสื่อมเสียง1าย จําเป.นต�องมีการควบคุมสภาพแวดล�อมเพ่ือรักษาคุณภาพ
ความสดตลอดห1วงโซ1อุปทานเพ่ือให�ถึงมือผู�บริโภค อย1างไรก็ตาม การรักษาความสดใหม1สามารถทําได�ยาก ทําให�จําเป.นต�อง
จําหน1ายผักและผลไม�อย1างรวดเร็วเพ่ือป9องกันการเสื่อมเสียและสูญเสียท่ีจะเกิดข้ึน เช1น ผักใบเกิดการเปลี่ยนสี ถึงแม� 
จะสามารถบริโภคได� แต1มีราคาตกต่ําลง ซ่ึงส1งผลให�ผู�ค�าปลีกมีกําไรลดลง นอกจากน้ีแล�ว การลดการสูญเสียของอาหารยังเป.น 
อีกหน่ึงใน 12 เป9าหมายของการพัฒนาท่ียั่งยืนของสหประชาชาติ ในหัวข�อ 12.3 ซ่ึงกล1าวไว�ว1า “ภายในป@ 2573 ลดขยะ  
เศษอาหารของโลกลงครึ่งหน่ึงในระดับค�าปลีกและผู�บริโภค และลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการผลิตและห1วงโซ1อุปทาน  
ซ่ึงรวมถึงการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว” 
 การรักษาคุณภาพไม1เพียงแต1เป.นประโยชน�แก1ผู�บริโภค แต1ยังสามารถเพ่ิมรายได�ของเกษตรกรอีกด�วย การจัดการ 
การเก็บเก่ียวอย1างระมัดระวังและการควบคุมสภาพแวดล�อมหลังการเก็บเก่ียวมีความจําเป.นอย1างยิ่งต1อการรักษาคุณภาพของ
ผักและผลไม� ดังน้ันระบบเย็นจึงมีความสําคัญสําหรับผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1าย 
 อย1างไรก็ตาม การตลาดของผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายมีความยากต1อเกษตรกรขนาดเล็กเน่ืองจากอยู1ห1างไกล 
จากผู�บริโภคและระบบเย็นมีค1าใช�จ1ายท่ีสูง โดยปกติแล�ว เกษตรกรมีการรวมกลุ1มกันเพ่ือการจัดการและการซ้ือขาย  
อีกหน่ึงกลยุทธ�คือการทําแพลตฟอร�มดิจิทัล คือการใช�เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารเพ่ือให�เกิดโครงข1ายระหว1าง
เกษตรกรขนาดเล็กและผู�บริโภค และเกษตรกรสามารถจําหน1ายผลผลิตให�แก1ผู�บริโภคได�โดยตรงผ1านอินเตอร�เน็ต ท่ีประเทศ
ญี่ปุEนมีการใช�เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการจําหน1ายผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายระหว1างเกษตรกรและภาคธุรกิจ  
ซ่ึงสามารถลดค1าใช�จ1ายและรักษาความสดของผลิตผลได� 
 การอบรมเชิงปฏิบัติการน้ีเป.นการเผยแพร1เทคโนโลยีท่ีใช�กับผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายในห1วงโซ1อุปทาน ซ่ึงเน�น 
ท่ีผลประโยชน�ของเกษตรกรขนาดเล็กเป.นหลัก และเป.นสมาชิกส1วนใหญ1ของ APO ประมาณ 70 – 80 เปอร�เซ็นต�ของไร1และสวน 
ในประเทศในเอเชียตะวันออก (ยกเว�นประเทศจีน) และเอเชียใต� มีขนาดเล็กกว1า 2 เฮกตาร� (FAO, 2015) นอกจากน้ีแล�ว  
การอบรมเชิงปฏิบัติการน้ี ยังเป.นการเผยแพร1เป9าหมายของ APO 2025 อีกด�วย 

วัตถุประสงคI 
1) เพ่ือแบ1งปPนสถานะปPจจุบันของห1วงโซ1อุปทานสําหรับผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1าย เช1น ผัก ผลไม� 
2) เพ่ือเรียนรู�เก่ียวกับเทคโนโลยีท่ีใช�ในการรักษาคุณภาพของผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายตลอดห1วงโซ1อุปทานสําหรับเกษตรกรขนาดเล็ก 
3) เพ่ือเสริมสร�างความสามรถในการผลิตและความสามารถในการแข1งขันของเกษตรกรขนาดเล็กท่ีปลูกผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1าย 
 
 
 
 
 



การบรรยาย 
 1. ภาพรวมของห
วงโซ
อุปทานของผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง
ายในเอเชีย โดย Dr. Rodney Wee, Chief Executive 
Officer Asia Cold Chain Centre, Singapore 
 โดยรวมๆ แล�ว กล1าวถึงเกษตรกรขนาดเล็กท่ีได�รับผลกระทบในช1วงสถานการณ�การแพร1ระบาดของโรคติดต1อ 
เช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ในแง1ของห1วงโซ1อุปทานและการสูญเสียท่ีเกิดข้ึน ความท�าทายของการขนส1ง และการใช�เทคโนโลยี 
เพ่ือคงอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลิตผล  
ความท	าทายของระบบขนส
งของประเทศในเอเชียส
วนใหญ
 
 - พ้ืนท่ีไม1มีความสม่ําเสมอทางภูมิศาสตร�และขาดแรงงานชนบท 
 - ผู�ผลิตส1วนใหญ1เป.นรายย1อย 
 - ต�นทุนและการเข�าถึงของเทคโนโลยี  
 - การเข�าถึงโครงสร�างพ้ืนฐานมีจํากัด 
 - โครงสร�างการค�าขายแบบเดิมก1อให�เกิดการเสียหายและมีอัตราการสูญเสีย 
 - ความเสียหายเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสภาพอากาศ 
 - เส�นทางการขนส1งมีความซับซ�อนและห1างไกล 
 - ความไม1สม่ําเสมอของโครงสร�างพ้ืนฐาน 
 - การปฏิบัติในทางอุตสาหกรรม (แบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม1) 
ความท	าทายทางการตลาดท่ีเกษตรกรรายย
อยกําลังเผชิญ 
 - ลักษณะของผลิตภัณฑ�มีความต�องการท่ีเปลี่ยนแปลงไป เช1น สายพันธุ�ใหม1 เป.นต�น ทําให�ต�องการการจัดการ 
ท่ีเปลี่ยนแปลงตามไปด�วย 
 - วงจรผลิตภัณฑ�ต�องมีการพัฒนาโดยใช�เทคโนโลยีท่ีมีต�นทุนท่ีสูงข้ึนเพ่ือคงอายุการเก็บรักษา 
 - วงจรผลิตภัณฑ�สั้นลงเน่ืองจากความหลากหลายของตลาด 
 - การขนส1งต�องมีการจัดการท่ีมืออาชีพมากข้ึน ซ่ึงรวมไปถึงการได�รับรองมาตรฐาน 
 - ความต�องการของผู�บริโภคท่ีต�องการทราบแหล1งท่ีมาของผลิตภัณฑ� ความปลอดภัยและคุณภาพผลิตภัณฑ�  
และกระบวนการผลิตท่ียั่งยืน 
 โดยหลักๆ แล�ว สิ่งท่ีเป.นหัวใจสําคัญต1อการจัดการผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายคือ การพยายามท่ีจะต�องรักษาความสดของ
ผลิตภัณฑ�ให�คงอยู1จนถึงมือผู�บริโภคท่ีเป.นปลายสายของห1วงโซ1อุปทาน โดยปPจจัยหลักท่ีสําคัญคือ เวลา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ความท	าทายในการดําเนินธุรกิจการค	าออนไลนIสําหรับผลิตภัณฑIสด 
 ส1วนใหญ1แล�วผู�บริโภคต�องการผลิตภัณฑ�ในปริมาณท่ีน�อยแต1หลากหลาย ทําให�ต�องมีการขนส1งท่ีแยกตามประเภท
ผลิตภัณฑ�และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตามผลิตภัณฑ� โดยการขนส1งแต1ละรอบจะมีผู�รับท่ีหลากหลายตามแต1พ้ืนท่ี ทําให�ต�องมีการ
จัดการท่ีซับซ�อนมากข้ึน โดยใช�เทคโนโลยีเป.นตัวช1วย 



 อย1างไรก็ตาม ในสถานการณ�ปPจจุบันท่ีท่ัวโลกกําลังเผชิญคือ การแพร1ระบาดของโรคติดต1อเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 
และวิกฤตการณ�รัสเซีย-ยูเครน ทําให�การขนส1งชะงักลง เกิดปรากฏการณ�แส�ม�า คือ ความผันผวนในการบริหารงาน 
ในโซ1อุปทาน การกระจายสินค�ามีต�นทุนท่ีสูงข้ึน ต�องมีการคงอายุการเก็บรักษาสินค�าเน่ืองจากไม1สามารถขนส1งไปยังปลายทางได� 
สุดท�ายแล�วก1อให�เกิดความเสียหายแก1ผู�ผลิตรายย1อยท่ีมีรายได�ท่ีลดน�อยลง 
ผลของการแพร
ระบาดต
อความปลอดภัยอาหาร 
 เน่ืองจากสถานการณ�การแพร1ระบาดของโรคติดต1อเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ทําให�ต�องมีการลดจํานวนแรงงานลง  
ต�องรักษาระยะห1างในการทํางาน ต�องมีการทําความสะอาดเครื่องมือถ่ีมากข้ึน ส1งผลให�ต�องมีการปรับเปลี่ยนวิธีการทํางาน 
ให�สอดคล�องกับมาตรการภายใต�สถานการณ�การแพร1ระบาดของโรคติดต1อเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 และก1อให�เกิดผลกระทบ 
ในกระบวนการผลิตคือ การไหลของวัตถุดิบและการบรรจุสินค�าช�าลง กระบวนการขนส1งระหว1างการผลิตช�าลง และเกิดความ
ผันผวนในการบริหารงานในโซ1อุปทาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การปฏิบัติความปลอดภัยอาหารในเอเชีย 
 - มีการกักตุนอาหารเพ่ือให�เพียงพอต1อการบริโภคภายในประเทศมากข้ึน 
 - ลดความสูญเสียอาหารตลอดห1วงโซ1 โดยใช�ระบบเย็น 
 - ปรับเปลี่ยนคุณค1าอาหารโดยเน�นท่ีหลักโภชนาการมากข้ึน 
 - มีการทํางานร1วมกันระหว1างนักวิจัยและผู�บริหารมากข้ึน 
 - พัฒนากลยุทธ�สําหรับเกษตรกรรายย1อยเพ่ือให�เกิดการรวมกลุ1มมากข้ึน ส1งเสริมการใช�เทคโนโลยีเพ่ือทําการตลาด เป.นต�น 
 - กระตุ�นให�เกิดการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีท่ีใช�ในอาหาร 
 - ส1งเสริมให�เกิดความร1วมมือระหว1างภาครัฐและเอกชน 
ตัวอย1างท่ีวิทยากรยกตัวอย1างคือ การทําฟาร�มเปWาฮื้อแบบเปXดกลางทะเลเพ่ือให�เพียงพอต1อความต�องการของผู�บริโภคอย1างยั่งยืน 
ดังภาพ  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 โดยสรุปแล�วเกษตรกรรายย1อยต�องมีการปรับตัว พัฒนาเครือข1ายกับนักวิจัยและภาครัฐและเอกชน มีการใช�ระบบ
ขนส1งแบบองค�รวมตามภูมิภาค และใช�เทคโนโลยีเพ่ือเป.นตัวช1วยในการทํางานให�มีประสิทธิภาพมากข้ึน โดยมีการสนับสนุน
จากรัฐบาล 

2. การปฏิบั ติ ท่ี ดี ท่ีสุดของห
วงโซ
 อุปทานสําหรับผลิตผลสดของเกษตรกรขนาดเล็กในประเทศญ่ี ปุcน  
โดย Ms. Yuriko Kato ประธานบริษัท M2Labo Inc., Japan 

ยกตัวอย1างธุรกิจของ VegiBus ท่ีใช�รถบัสเป.นระบบการขนส1งท่ีมีประสิทธิภาพสําหรับเกษตรกรขนาดเล็ก  
เพ่ือส1งสินค�าเกษตรให�แก1ผู�บริโภค โดยใช�เทคโนโลยีแพลตฟอร�มออนไลน�เพ่ือการติดต1อสื่อสารและการตลาดอีกด�วย  

ธุรกิจ Vegibus เกิดจากการท่ีเกษตรกรไม1สามารถขนส1งสินค�าไปยังผู�บริโภคด�วยต�นทุนท่ีน�อยได� ต�องผ1านพ1อค�า 
คนกลาง ทําให�ห1วงโซ1อุปทานปPจจุบันมีขนาดใหญ1 และแทนท่ีเกษตรกรจะมีรายได�มาก แต1กลับมีรายได�น�อย นอกจากน้ันแล�ว  
ยังทําให�เกิดคําถามท่ีว1า สุดท�ายแล�ว สินค�าท่ีถึงมือผู�บริโภคน้ัน มีความปลอดภัยหรือไม1 ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vegibus จึงเกิดข้ึนเพ่ือใช�เป.นเครื่องมือในการติดต1อระหว1างเกษตรกรและผู�บริโภคโดยตรงผ1านแอพพลิเคช่ัน  

ท่ีผู�บริโภคสามารถเข�าไปเลือกฟาร�มผลิตภัณฑ�ทางการเกษตรท่ีต�องการ จากน้ันเกษตรกรจะเก็บเก่ียวและจัดส1งผลิตผลทางการ
เกษตรผ1าน Vegibus ท่ีครอบคลุมเส�นทางจุดส1งสินค�ามากมายและมีตารางเวลารับสินค�าท่ีชัดเจน จากน้ันรถ Vegibus  
มารับสินค�าตามเวลาและจุดต1างๆ แล�วขนส1งไปยังผู�บริโภคด�วยระบบเย็น โดยกระบวนท้ังหมดท่ีกล1าวมาน้ี ใช�เวลาประมาณ  
0 – 1 วัน นอกจากน้ันแล�ว ผู�บริโภคยังสามารถพูดคุยและคอมเมนต�ผ1าน Vegibus ให�เกษตรกรทราบฟ@ดแบคได�โดยตรง ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ธุรกิจน้ีทําให�เกษตรกรสูญเสียค1าใช�จ1ายในการขนส1งลดลงจาก 1,470 เยน เหลือเพียง 350 เยน หรือคิดเป.นร�อยละ 
76 นอกจากน้ี ยั งมีการใช�รถขนส1งสาธารณะเพ่ือช1วยในการขนส1งอีกด�วย และมีการพัฒนาต1อยอดใช� กับสินค�า 
ทางทะเลผ1านเรือและรถไปยังพ้ืนท่ีภูเขาสูง ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 โดยสรุปแล�ว Vegibus เป.นธุรกิจท่ีน1าสนใจ น1าจะสามารถนํามาประยุกต�ใช�กับเกษตรกรรายย1อยในประเทศไทยได�  

3. เทคนิคสําหรับก
อนและหลังการเก็บเกี่ยวสําหรับผลไม	เมืองร	อน โดย Dr. Huey-Ling Lin, Professor, 
Department of Horticulture, National Chung Hsing University 
 กล1าวถึงเทคโนโลยีเพ่ือใช�ในการจัดการก1อนและหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือให�การเก็บเก่ียวมีประสิทธิภาพและรักษา
คุณภาพของผลไม�เมืองร�อน เช1น ฝรั่ง น�อยหน1า พุทรา มะละกอ และเสาวรส 
 มะม1วงพันธุ�กิมหงษ� (Chin Hwang) มีลักษณะสีเหลืองทองและมีขนาดใหญ1 หลังจากเก็บเก่ียวแล�วพบว1ามะม1วง 
มีนํ้าหนัก ปริมาณนํ้าตาล และการเน1าเสียภายในมากข้ึน ดังตาราง 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
ภาพด�านล1างแสดงการเน1าเสียภายในของมะม1วงในลักษณะต1างๆ และพบว1ามะม1วงท่ีเก็บเก่ียวช�า มีโอกาสเกิดการเน1าเสีย
ภายในได�มากกว1ามะม1วงท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาปกติ 
 
 
 
 
 
 



 มะม1วงอีกพันธุ�ท่ีมีช่ือเสียงของไต�หวันคือพันธุ�อ�ายเหวิน (Erwin) มีลักษณะเปลือกสีแดง เน้ือภายในมีสีเหลือง  
มีปริมาณนํ้าตาลมากกว1า 12 เปอร�เซ็นต� ภาพด�านล1างแสดงอายุและการเปลี่ยนแปลงท้ังภายในและภายนอกของมะม1วงอ�ายเหวิน 
จะเห็นว1าเมื่อมีอายุมากข้ึน เปลือกจะเริ่มเปลี่ยนเป.นสีแดง เน้ือภายในนุ1มมากข้ึน และปริมาณนํ้าตาลเพ่ิมข้ึน  

 

 

 

 

 

 

 

 ฝรั่ง ใช�มือในการเก็บเก่ียวแบบยังคงรักษาก�านไว� ไม1ใช�กรรไกรตัด เน่ืองจากจะทําให�ฝรั่งเกิดการชํ้าได� นอกจากน้ีแล�ว 
การเก็บเก่ียวฝรั่งยังเก็บเก่ียวท่ีเปอร�เซ็นต�ความสุกแตกต1างกันไป เช1น 60 เปอร�เซ็นต� เมื่อส1งออกไปยังประเทศแคนาดา 
เพ่ือป9องกันการบาดเจ็บจากอุณหภูมิเย็น และ 80 เปอร�เซ็นต� เพ่ือขายในประเทศ 
 ภาพด�านล1างแสดงลักษณะของฝรั่งท่ีเปอร�เซ็นต�ความสุกต1าง ๆ พบว1าเมื่อเปอร�เซ็นต�ความสุกเพ่ิมข้ึน ปริมาณนํ้าตาล
จะเพ่ิมข้ึน เน้ือมีความแข็งลดลง ความหนาของเน้ือมากข้ึน อัตราการหายใจมากข้ึน และอายุการเก็บรักษาน�อยลง 

 

 

 

 

 

 

มะละกอเก็บเก่ียวเมื่อเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเป.นสีแดงส�มประมาณ 25 เปอร�เซ็นต� โดยใช�เครื่องมือช1วยในการเก็บเก่ียว 
ภาพด�านล1างแสดงลักษณะของมะละกอท่ีระดับความสุกต1างๆ พบว1า เมื่อมะละกอมีระดับความสุกเพ่ิมมากข้ึน  
เปลือกจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป.นสีส�ม มีปริมาณนํ้าตาลเพ่ิมข้ึนจนถึงระยะท่ีเปลือกมะละกอเปลี่ยนสี 10 – 25 เปอร�เซ็นต� 
ปริมาณนํ้าตาลไม1เปลี่ยนแปลง อัตราการหายใจเพ่ิมข้ึน อัตราการปล1อยแกkสเอทิลีนมากข้ึน และอายุการเก็บรักษาลดน�อยลง 

 

 

 

 

 

 

 



วิธีการเก็บเก่ียวแบ1งได� 2 วิธีคือ 1) แบบดั้งเดิม คือ เก็บผลิตผลท่ีร1วงจากพ้ืนดิน มีข�อเสียคือ มีโอกาสปนเปlmอนจากดิน 
ใช�แรงงานเยอะ และผลิตผลเกิดการชํ้า 2) แบบสมัยใหม1 คือ การใช�ตาข1ายรองรับผลิตผลไม1ให�ตกสู1พ้ืนดิน มีข�อดีคือ ใช�แรงงานน�อย 
ผลิตผลไม1เกิดการชํ้า ซ่ึงส1งผลให�มีคุณภาพท่ีดี อายุการเก็บนานข้ึน ดังภาพ  

 

 

 

 

 

 

 

 
นอกจากน้ี ยังสามารถแบ1งวิธีการเก็บเก่ียวได�อีก 2 วิธีตามเครื่องมือท่ีใช� คือ 1) การเก็บเก่ียวด�วยมือ นิยมใช�กับ

ผลิตผลส1วนใหญ1 แต1ต�องทําด�วยความระมัดระวัง ไม1ให�ผลิตผลชํ้า เน่ืองจากจะส1งผลต1อคุณภาพและอายุการเก็บได� และผู�ท่ีทํา
การเก็บเก่ียวต�องได�รับการฝnกฝน 2) การเก็บเก่ียวด�วยเครื่องจักร เป.นการช1วยประหยัดแรงงานและเวลา  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คุณภาพของผลไม�แบ1งได�เป.น 2 ประเภทคือ 1) ภายนอก เช1น รูปร1าง ขนาด สี และนํ้าหนัก เป.นต�น 2) ภายใน  
เช1น ปริมาณนํ้าตาล ปริมาณกรด และลักษณะเน้ือสัมผัส เป.นต�น 

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวมีวัตถุประสงค�เพ่ือรักษาความสดของผลิตผลไว�ให�ได�มากท่ีสุด ซ่ึงรวมไปถึงลักษณะ
ปรากฏ ขนาด รูปร1าง สี และคุณภาพของผลิตผล และเพ่ือลดโอกาสการเกิดการบาดเจ็บและการเน1าเสีย เช1น การทําความ
สะอาดเพ่ือกําจัดดิน ฝุEน ด�วยการแช1ในนํ้า ล�าง และขัดถู โดยเหมาะสําหรับผลิตผลจําพวกหัว เช1น มันฝรั่ง หัวไชเท�า เผือก ขิง 
กล�วย และมะม1วง เป.นต�น การตัดแต
งเพ่ือกําจัดใบ ก�าน หรือราก ท่ีไม1ต�องการ นอกจากน้ันยังเป.นการลดนํ้าหนักในการขนส1ง
อีกด�วย การคัดแยกตามระดับความสุก รูปร1าง สี และขนาด เป.นต�น การบรรจุ เป.นการป9องกันการบาดเจ็บของผลิตผล  
ลดการสูญเสียนํ้า ลดการเกิดการเน1าเสียจากแมลงและเช้ือโรค เพ่ือเพ่ิมคุณภาพของผลิตผล มีการระบุข�อมูลของผลิตผล  
และเพ่ือการตลาด โดยมีประเภทต1างๆ เช1น LDPE HDPE PVC OPP เป.นต�น นอกจากน้ี ยังมีการใช�เทคโนโลยีในการบรรจุ 
อีกด�วย ดังภาพ คือ ใช�ถุงท่ีมีรูพรุนขนาดเล็กในการบรรจุต�นหอม เพ่ือให�ต�นหอมยังหายใจได� 

 

 

 

 

 

 

 

 

การขนส
ง ต�องหลีกเลี่ยงโอกาสการเกิดการบาดเจ็บ โดยใช�การจัดการอุณหภูมิและความช้ืนให�เหมาะสมกับแต1ละผลิตผลและ
คํานึงถึงการเกิดการบาดเจ็บจากอุณหภูมิเย็นและการสูญเสียความช้ืน  
 ตัวอย1างการจัดการหลังการเก็บเก่ียวของฝรั่งท่ีส1งออกไปยังประเทศแคนาดา คือ เก็บเก่ียวฝรั่งก1อนเวลา 10 นาฬิกา 
เพ่ือหลีกเลี่ยงแดดจัด จากน้ันขนส1งโดยใช�รถบรรทุกท่ีมีท่ีกําบังแดด แล�วทําการคัดแยกผลท่ีเน1าเสีย ไม1ได�คุณภาพท้ิง จากน้ัน
เก็บรักษาในห�องเย็นอย1างรวดเร็วเพ่ือลดความร�อน เช�าวันต1อมา ทําการเปลี่ยนถุงห1อฝรั่งแล�วคัดขนาดตามนํ้าหนัก จากน้ัน
บรรจุในลังเพ่ือการขนส1งต1อไป ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ใช�เพ่ือลดอัตราการหายใจและการปลดปล1อยแกkสเอทิลีน ลดการสูญเสียนํ้าและการเน1าเสีย 
และลดการบาดเจ็บ ด�วยการใช�ลมเย็น (ในสตรอเบอร�รี่ องุ1น) นํ้าเย็น (ในข�าวโพด เซเลอรี่) นํ้าแข็ง (ในบล็อคโคลี่) โดยอาศัย
หลักการท่ีว1าอุณหภูมิท่ีลดลงทุกๆ 5 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียนํ้าได� 1 เปอร�เซ็นต� 

นอกจากน้ี ยังมีการใช�อุณหภูมิสูงเป.นระยะเวลาสั้นๆ ก1อนการเก็บรักษา เพ่ือป9องการการเกิดเช้ือโรค ยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม� ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การกําจัดแกkสเอทิลีนโดยใช�ตัวดูดซับ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล ภาพด�านล1างแสดงการสุกของผลิตผลเมื่อ 
มีการสัมผัสแกkสเอทิลีน จะเห็นว1าเปลือกของมะนาวเปลี่ยนจากสีเขียวเป.นสีเหลืองเมื่อมีการสัมผัสแกkสเอทิลีน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นอกจากน้ียังมีการใช�ความร�อนควบคู1ไปกับตัวดูดซับเอทิลีนเพ่ือยืดอายุลูกพลับ ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การควบคุมความช้ืนเพ่ือลดการสูญเสยีนํ้าในลิ้นจ่ี ทําให�สามารถยืดอายุการเก็บรักษาลิ้นจ่ีได� โดยลิ้นจ่ียังคงมีสีแดงสด
เมื่ออายุมากข้ึน ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพด�านล1างแสดงการเกิดการบาดเจ็บจากอุณหภูมิเย็นของผลิตผล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางแสดงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลไม	ชนิดต
างๆ 
  

ชื่อผลไม	 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา 
(องศาเซลเซียส) 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

ลักษณะการเกิดการบาดเจ็บ 
จากอุณหภูมิเย็น 

อะโวคาโด 6 - 9 14 - 28 เกิดสีนํ้าตาล เกิดการสุกแบบไม1ปกติ  
มะเฟlอง 1 - 5 21 - 28 เปลือกมีสีนํ้าตาล 
น�อยหน1า 13 7 - 14 เปลือกมีสีนํ้าตาล 
ฝรั่ง  
(ไม1อ1อนไหวต1ออากาศ) 

1 - 5 28 - 35 เกิดจุดความร�อน แกนกลางมีสีนํ้าตาล 

ฝรั่ง  
(อ1อนไหวต1ออากาศ) 

10 14 - 21 เน้ือสัมผัสนุ1ม 



ชื่อผลไม	 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา 
(องศาเซลเซียส) 

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

ลั กษ ณ ะการเกิ ด ก ารบ าด เจ็ บ 
จากอุณหภูมิเย็น 

ลิ้นจ่ี 4 21 - 28 เกิดการเน1าเสีย เกิดสีนํ้าตาล 
มะม1วงเขียว 8 - 12 14 - 21 เกิดจุดความร�อน ไม1น่ิม 
มะม1วงเหลือง 1 - 4 28 - 35 เปลือกมีสีนํ้าตาล 
มะละกอ 12 14 - 21 เกิดจุดความร�อน เกิดการสุกแบบไม1ปกติ 
สับปะรด 10 14 - 28 เน้ือมีสีนํ้าตาล 
กล�วย 14 14 - 28 เน้ือมีสีนํ้าตาล เกิดการสุกแบบไม1ปกติ 
พุทรา 5 10 - 24 เน้ือมีสีนํ้าตาล เกิดกลิ่นเน1า 

4. การปฏิบัติท่ีดีท่ีสุดของอุปทานสําหรับผลไม	ในไต	หวัน โดย Dr. Chang-Lin Chen, Assistant Professor, 
Department of Horticulture, National Chung Hsing University 
 เป.นการแบ1งปPนประสบการณ�ห1วงโซ1อุปทานผลไม�ของไต�หวัน เช1น มะม1วง ลิ้นจ่ี และส�ม ท่ีส1งออกไปยังประเทศญี่ปุEน 
 ในป@ 2021 ไต�หวันส1งออกส�มไปประเทศสิงคโปร�มากท่ีสุด รองลงมาคือ ฮ1องกง และลําดับสุดท�ายคือ ประเทศญี่ปุEน 
ท่ีส1งออกในเดือนธันวาคม 2021 รวม 39 ตัน คิดเป.นมูลค1า 4,054,000 ดอลลาร�ไต�หวัน  
 ข้ันตอนการจัดการส�มก1อนส1งออกคือ คัดขนาด จากน้ันเก็บรักษาส�มไว�ท่ีห�องเย็น โดยให�อุณหภูมิภายในส�มเฉลี่ยอยู1ท่ี 
1 องศาเซลเซียส และเก็บนาน 14 วัน แล�วทําการบรรจุ ตรวจคุณภาพ และขนส1ง ดังภาพ 
 
 
 ในป@ 2021 ไต�หวันส1งออกมะม1วงไปยังประเทศญี่ ปุEนจํานวน 869 ตัน มูลค1า 202,277,000 ดอลลาร�ไต�หวัน  
และมีข้ันตอนการจัดการมะม1วงก1อนส1งออกคล�ายกับส�มคือ คัดขนาดจากน้ันทําความสะอาดด�วยไอนํ้า บรรจุ ตรวจคุณภาพ 
และขนส1ง ดังภาพ 
 
 

การคัดขนาดใช�แรงงานคนคัด และคัดตามนํ้าหนัก ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
จากน้ันใส1มะม1วงในตะกร�า โดยให�หัวอยู1ด�านล1างเพ่ือเตรียมทําความสะอาดด�วยไอนํ้า ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กราฟการทําความสะอาดด�วยไอนํ้าเป.นดังภาพ คือใช�ไอนํ้าเพ่ือให�อุณหภูมิภายในมะม1วงเพ่ิมข้ึนจาก 30 องศา
เซลเซียส เป.น 45 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 45 นาที จากน้ันคงอุณหภูมิไว� ท่ี 46.5 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
แล�วลดอุณหภูมิให�เหลือ 30 – 35 องศาเซลเซียส โดยใช�นํ้าเย็น และมีการใช�เซนเซอร�เพ่ือวัดอุณหภูมิภายในมะม1วง ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพการใช�นํ้าเย็นเพ่ือลดอุณหภูมมิะม1วง และการทําแห�งมะม1วง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพการบรรจุมะม1วง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
        
ฃ 
 
 

ภาพการตรวจคุณภาพมะม1วง 
 

 
 
 
 
 ในป@  2021 ไต�หวันส1งออกลิ้น จ่ีไปยังประเทศญี่ ปุEนจํานวน 189 ตัน มูลค1า 42,757,000 ดอลลาร�ไต�หวัน  
และมีข้ันตอนการจัดการลิ้นจ่ีก1อนส1งออกคล�ายกับมะม1วงคือ คัดขนาดจากน้ันทําความสะอาดด�วยไอนํ้า บรรจุ ตรวจคุณภาพ 
และขนส1ง ดังภาพ 
 
 
 มีการดูลักษณะภายนอกของลิ้นจ่ี ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากน้ันคัดขนาดด�วยเครื่องสายพาน ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แล�วใส1ลังเพ่ือเตรียมทําความสะอาดด�วยไอนํ้า ดังภาพ 
 
 
 
 



กราฟการทําความสะอาดด�วยไอนํ้าเป.นดังภาพ คือใช�ไอนํ้าเพ่ือให�อุณหภูมิภายในลิ้นจ่ีเพ่ิมข้ึนจาก 30 องศาเซลเซียส 
เป.น 41 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 45 นาที จากน้ันคงอุณหภูมิไว�ท่ี 46.2 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แล�วลดอุณหภูมิ 
ให�เหลือ 2 องศาเซลเซียส โดยใช�นํ้าเย็น เป.นเวลา 42 ช่ัวโมง และมีการใช�เซนเซอร�เพ่ือวัดอุณหภูมิภายในลิ้นจ่ี  
 
 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพการใช�นํ้าเย็นเพ่ือทําเย็นลิ้นจ่ี 

 
          
 
 
 
 

ภาพการบรรจุลิ้นจ่ี 
 

5. ระบบเย็นสําหรับเกษตรกรขนาดเล็ก โดย Dr. Rodney Wee, Chief Executive Officer Asia Cold Chain  
 การใช�ระบบเย็นเป.นการจัดการข้ันพ้ืนฐานสําหรับผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1าย ในส1วนน้ีกล1าวถึงการควบคุมอุณหภูมิ 
หลังการเก็บเก่ียว การขนส1ง การจัดการ และความท�าทายท่ีเกษตรกรขนาดเล็กต�องเผชิญ 
 ผักและผลไม�มีอายุตามอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาและวิธีการจัดการแตกต1างกันไป เช1น แอปเปXลควรเก็บรักษาในตู�เย็น  
มีอายุ 1 – 3 เดือน แต1ควรหลีกเลี่ยงการเก็บร1วมกับหอมหัวใหญ1และกระเทียม เพ่ือป9องกันการดูดซับกลิ่น กล�วยควรเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิห�อง มีอายุ 5 – 7 วัน และหลีกเลี่ยงการเก็บรักษาร1วมกับผลิตผลท่ีมีเอทิลีนสูง ดอกกะหล่ําควรเก็บรักษาในตู�เย็น  
มีอายุ 2 – 4 สัปดาห� และควรวางให�ก�านอยู1ด�านล1าง ผักสลัดใบเขียวควรเก็บรักษาในตู�เย็น มีอายุ 2 – 3 วัน และควรบริโภค 
ให�เร็วท่ีสุด เป.นต�น สําหรับผักผลไม�ชนิดอ่ืน ๆ สามารถดูได�ดังตารางด�านล1าง 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ในอดีตระบบเย็นเป.นเพียงการควบคุมอุณหภูมิของผลิตผลตลอดห1วงโซ1อุปทาน แต1ปPจจุบันมีการใช�การควบคุมสภาพ
อากาศร1วมด�วย เพ่ือให�สามารถรักษาความสดของผลิตผลให�มากท่ีสุด นอกจากน้ี ยังมีการใช�ในทางการแพทย� พืชสวน  
และเภสัชศาสตร�  
 ห1วงโซ1อุปทานโดยท่ัวไปของผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายเป.นดังภาพ คือ หลังจากการเก็บเก่ียวแล�ว ต�องมีการทําเย็น
เบ้ืองต�น เพ่ือลดอุณหภูมิของผลิตผล จากน้ันผ1านกระบวนการต1างๆ เช1น คัดขนาด ทําความสะอาด เป.นต�น ซ่ึงข้ึนอยู1กับแต1ละ
ชนิดของผลิตผล แล�วทําการบรรจุและเก็บในห�องเย็น ขนส1งด�วยระบบเย็นโดยรถบรรทุกไปยังศูนย�กระจายสินค�า จากน้ันขนส1ง
ทางรถไฟ รถบรรทุก เรือ หรือเครื่องบิน ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิย็น เมื่อถึงปลายทาง จะเก็บผลิตผลในศูนย�กระจายสินค�า 
เพ่ือรอการขนส1งไปยังสถานท่ีต1าง ๆ ต1อไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

อย1างไรก็ตาม มีการใช�การควบคุมแกkส ความช้ืน หรืออุณหภูมิ เข�าร1วม เพ่ือคงสภาพผลิตผลทางการเกษตรให�เกิด
ประสิทธิภาพสูงสุด ดังภาพ คือ มีการทําแห�งผักผลไม�ท้ังแบบ Freeze dry และ Air dry เพ่ือการยืดอายุผักผลไม� จากน้ัน 
จึงส1งไปยังผู�บริโภคปลายทาง 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ในส1วนของผักผลไม�น้ันหลังการเก็บเก่ียวจะมีการวัดอุณหภูมิก1อนเบ้ืองต�น จากน้ันลดอุณหภูมิเบ้ืองต�น แล�วทําการตัดแต1ง 
คัดขนาด ช่ังนํ้าหนัก และบรรจุ จากน้ันเก็บท่ีห�องเย็นก1อนการขนส1งยังปลายทางต1าง ๆ ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

จุดประสงค�หลักในการจัดการผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายคือเพ่ือคงอายุการเก็บรักษา และรักษาคุณภาพและความ
ปลอดภัย โดยมุ1งเน�นไปท่ีสภาพแวดล�อมของผลิตผลคือ รักษาอุณหภูมิให�ถูกต�องตามแต1ละผลิตผลโดยคํานึงถึงลักษณะเฉพาะ
ของแต1ละผลิตผล หากอุณหภูมิสูงเกินไปอาจทําให�เสื่อมเสียคุณภาพ เสื่อมเสียง1าย และเน1าเสียจากจุลินทรีย� และหากอุณหภูมิ
ต่ําเกินไปอาจทําให�เกิดการบาดเจ็บเน่ืองจากอุณหภูมิต่ําและเกล็ดนํ้าแข็งได� 
 อุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผักผลไม�แต1ละชนิดมีความแตกต1างกัน เช1น 0 องศาเซลเซียส สําหรับแอปปXmล  
4 – 7 องศาเซลเซียส สําหรับถ่ัว 7 องศาเซลเซียส สําหรับพริก และ 12 – 14 องศาเซลเซียส สําหรับส�ม และผักผลไม�อ่ืน ๆ 
ดังตาราง หากอุณหภูมิการเก็บรักษาไม1ถูกต�องตามชนิดผักและผลไม�จะก1อให�เกิดการบาดเจ็บเน่ืองจากอุณหภูมิต่ําซ่ึงทําให�สี  
กลิ่นรส และเน้ือสัมผัสของผักผลไม�เปลี่ยนแปลงไป 
 
 
 
 
  



ตัวอย1างการเก็บรักษาผลิตผลท่ีเสื่อมเสียง1ายต1างชนิดกันไว�ด�วยกัน 1) หอยเปWาฮื้อแช1แข็งกับหอยแมลงภู1สด 
ทําให�อุณหภูมิของท้ัง 2 ชนิดไม1คงท่ี 2) กล�วยสุกกับกล�วยไม1สุก กล�วยไวต1อแอทิลีน ทําให�กล�วยท่ีไม1สุก สุกก1อนเวลา
ท่ี ต� อ ง ก า ร  
3) เชอร�รี่กับเน้ือแห�ง เกิดการถ1ายเทความช้ืน เน่ืองจากเชอร�รี่มีความช้ืนสูง เน้ือแห�งมีความช้ืนต่ํา 4) เน้ือสดท่ีมีการ
ใช�นํ้าแข็งแห�งกับล็อบสเตอร�สด ทําให�ล็อสเตอร�ตายเน่ืองจากแกkสคาร�บอนไดออกไซด�จากนํ้าแข็งแห�ง 5) แอปเปXลกับ
เ ซ เ ล อ รี่  
ทําให�เซเลอรี่ดูดซับกลิ่นจากแอปเปXล เป.นต�น ดังน้ันเมื่อมีการเก็บผลิตผลท่ีแตกต1างกัน ต�องมีการคํานึงถึงอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมของแต1ละชนิด อากาศภายในท่ีเก็บ แอทิลีน/แกkสอ่ืนๆ กลิ่น และปPจจัยอ่ืนๆ เช1น ผลิตภัณฑ�ฮาลาล 
ผลิตภัณฑ�โคเชอร� เป.นต�น เพ่ือหลีกเลี่ยงการสูญเสียคุณภาพ 

 หลักการง1าย ๆ สําหรับการจัดการอุณหภูมิและเวลาคือ ยิ่งอุณหภูมิสูง ยิ่งเสื่อมเสียง1าย และทุกๆ 1 องศาเซลเซียส 
ท่ีต่ําลงกว1าอุณหภูมิท่ีเหมาะสม จะสามารถเพ่ิมอายุการเก็บรักษาได�อีก 1 วัน  
 ตัวอย1างระบบทําความเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียว เช1น การใช�นํ้าเย็น การใช�อากาศเย็น การทําเย็นแบบ
อุโมงค� การทําเย็นแบบสุญญากาศ การใช�นํ้าแข็ง การใช�ห�องเย็น การแช1แข็ง เป.นต�น  
 
 
 
 
 
 ความผิดพลาดท่ัวไปท่ีพบในระบบเย็นคือ 1) การวางแปลนท่ีโหลดสินค�าท่ีผิด 2) การบรรจุท่ีไม1เหมาะสม 3) ไม1มีการ
จัดการเอกสารท่ีถูกต�อง 4) ไม1มีการเช็คอุณหภูมิท่ีเพียงพอ ทําให�อาจเกิดการคลาดเคลื่อนของอุณหภูมิ 5) วัตถุทําความเย็น 
ไม1เพียงพอ 6) มีการไหลเวียนอากาศท่ีไม1เพียงพอ 7) ไม1มีการฝnกอบรมพนักงานท่ีเหมาะสม 8) ไม1มีการเฝ9าระวัง/ตรวจติดตาม 

 6. เทคนิคหลังการเก็บเกี่ยว การกระจายสินค	า และแอพพลิเคชั่นสําหรับห
วงโซ
อุปทานผลไม	ในไต	หวัน  
โดย Mr. Min-Chi Hsu, Assistant Researcher Taiwan Agricultural Research Institute, Council of Agriculture 
 กล1าวถึงเทคนิคหลังการเก็บเก่ียว การกระจายสินค�า และแอพพลิเคช่ันสําหรับห1วงโซ1อุปทานผลไม�ในไต�หวัน โดยการ
ทําเย็นเบ้ืองต�น การกระจายสินค�า และการจัดการห1วงโซ1อุปทาน เพ่ือรักษาความสดของผักและผลไม�  
 เบ้ืองต�น มีการอธิบายถึงภาพรวมของห1วงโซ1อุปทานของผักผลไม� ดังภาพด�านล1าง จะเห็นว1าประกอบไปด�วย 
ส1วนต1างๆ มากมายเริ่มตั้งแต1แหล1งผลิตไปจนถึงผู�บริโภคสุดท�าย โดยแต1ละข้ันตอนมีคงสภาพคุณภาพและความปลอดภัย 
ของผักและผลไม�ให�ได�มากท่ีสุด โดยส1วนใหญ1แล�วเน�นท่ีการใช�เทคโนโลยีระบบเย็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  
อย1างไรก็ตาม เน่ืองจากห1วงโซ1อุปทานมีขนาดใหญ1มาก ถึงแม�จะมีการพยายามรักษาคุณภาพของสินค�า แต1ก็ยังเกิด

การสูญเสียในแต1ละข้ันตอน ดังภาพด�านล1างท่ีแสดงถึงการสูญเสียในแต1ละข้ันตอน แยกตามแต1ละทวีป โดยในเอเชียใต�และ
ตะวันออกเฉียงใต� สูญเสียท่ีข้ันตอนการขนส1งมากท่ีสุด ตามด�วยท่ีฟาร�ม ท้ังน้ี สันนิษฐานว1า ประเทศส1วนใหญ1เป.นประเทศเขตร�อน 
และยังไม1มีการใช�ระบบเย็นเข�าช1วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 การสูญเสียท่ีฟาร�มส1วนใหญ1เกิดจากการท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ีผลิตผลมีความสุกท่ีไม1เหมาะสม เช1น ผักกาดแก�ว  
ท่ีระดับความสุกแตกต1างกัน มีความแข็งของผลท่ีต1างกัน ซ่ึงส1งผลต1อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักกาดแก�ว ดังตาราง 
โดยท่ีระดับท่ี 5 มีโอกาสเกิดการแตกหักภายในได� ส1งผลให�เกิดการเกิดสีนํ้าตาลตามมา ซ่ึงผู�บริโภคไม1ยอมรับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวมีหลายลักษณะท่ีเกิดข้ึน เช1น การสูญเสียนํ้า ทําให�นํ้าหนักของผลิตผลลดลงและ 
เน้ือสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป การเสื่อมเสียทางกายภาพ การเสื่อมเสียทางกายภาพจากแมลง อุณหภูมิ และอากาศ เป.นต�น 



 ความร�อนมีความสําคัญอย1างมากต1อผลิตผลทางการเกษตร ต�องกําจัดให� เร็วท่ีสุดเพ่ือลดการปลดปล1อย 
แกkสคาร�บอนไดออกไซด� ลดอัตราการหายใจ ลดการผลิตพลังงาน ลดอัตราการเผาผลาญ และลดการเสื่อมชรา  
 ปPจจัยท่ีมีผลต1ออัตราการหายใจของผลิตผลทางการเกษตรคือ 1) ชนิดของผลิตผล 2) ข้ันการเติบโต 3) พันธุ�  
4) ขนาดพ้ืนท่ีผิว 5) สารทางธรรมชาติท่ีเคลือบผิว 6) การปฏิบัติก1อนการเก็บเก่ียว 7) ส1วนประกอบของเน้ือเยื่อ 
 จากตารางและกราฟด�านล1างจะเห็นว1า การเก็บรักษาเห็ดท่ีอุณหภูมิต่ํา สามารถลดอัตราการหายใจของเห็ดได� 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ข้ันแรกๆ ของการลดอุณหภูมิคือการพักผลิตผลในท่ีร1มมีท่ีบังแดด ซ่ึงส1งผลต1อคุณภาพของผลิตผล ดังแสดงในตาราง
ด�านล1าง พบว1าการพักถ่ัวแระในท่ีร1มมีท่ีบังแดด นํ้าหนักลดลงน�อยกว1า และคงความแข็งได�มากกว1าถ่ัวแระท่ีไม1มีร1มบังแดด 
 
 
 
 
 
 
 ตัวอย1างการใช�ระบบเย็นในการลดอุณหภูมิของผลิตผลทางการเกษตร 
 
 
 
 
          การใช�ถ1านในการลดอุณหภูมิ 
 
 
 
 
 
         การใช�ห�องเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิ 
 
 
 



 
 
 
 
         การใช�ห�องเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิ 
 
 
 
 
 
 
 
         การใช�ห�องเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         การใช�นํ้าเย็นในหน1อไม� 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         การใช�นํ้าแข็งเพ่ือลดอุณหภูมิ 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
        การเจริญเตบิโตเน่ืองจากการจัดการท่ีไม1เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
          การเก็บบล็อกโคลี่ท่ีอุณหภูมิต1าง ๆ  

  จะเห็นว1าการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง  
  จะทําให�บล็อกโครี่เปลี่ยนสี ไม1เป.นท่ียอมรับ      
  ของผู�บริโภค 

 
 
 
 

 ปPญหาของผลิตผลทางการเกษตรท่ีพบคือ 1) ผลิตผลมีอุณหภูมิเริ่มแรกสูงเกินไป 2) ไม1มีการใช�ระบบเย็นในการขนส1ง 
3) การจัดการการขนส1งไม1เหมาะสม 4) ไม1มีการถ1ายเทอากาศท่ีดี 5) บรรจุภัณฑ�ไม1มีความเหมาะสม 6) ระบบเย็นไม1ได�
ประสิทธิภาพ 7) มีการฝnกอบรมท่ีไม1ถูกต�อง เหมาะสม 8) ไม1มีความรู�เรื่องการขนส1ง 
 
 7. การใช	สารชีวภาพเพ่ือจัดการโรคและรักษาคุณภาพของผักและผลไม	หลังการเก็บเกี่ยว โดย Dr. Yen-Chou Kuan 
 กล1าวถึงการใช�สารชีวภาพเพ่ือรักษาคุณภาพของผักและผลไม�หลังการเก็บเก่ียว เช1น โรคแอนแทรคโนสในมะม1วง 
การบาดเจ็บจากอุณหภูมิเย็นในแอปเปXล และความเสื่อมชราในบรอกโคลี 
 สารชีวภาพคือสารท่ีเกิดข้ึนในธรรมชาติท่ีสามารถใช�ในเกษตรกรรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและการขนส1ง 
โดยการเพ่ิมการเติบโตของพืชและการต�านความเครียดของพืช แบ1งได� 3 ชนิด คือ 1) ตามแหล1งท่ีมา คือ จุลินทรีย� สัตว� และพืช  
2) ตามรูปแบบท่ีใช� คือ การใช�โดยตรง ผลพลอยได� และไบโอโมเลกุล 3) ตามหน�าท่ี คือ ปุWย ฆ1าแมลง และอ่ืนๆ ดังตาราง 
 

แหล
งท่ีมา รูปแบบท่ีใช	 หน	าท่ี 
Streptomyces สารเมตาโบไลต�ข้ันทุติยภูมิ ยับยั้งเช้ือรา Colletotrichum sp. Aspergillus sp. และ 

Penicillium sp. เอนไซม� 
เปปไทด� 

ปู/กุ�ง Chitosan oligosaccharide ทนต1อความเครียด เช1น การบาดเจ็บจากอุณหภูมิเย็น และ
ความเสื่อมชรา Chitosan polysaccharide 

ส�ม สารสกัด เกิดฟXล�ม เช1น MAP และ Encapsulation 
 นํ้ามัน 

แหล
งท่ีมา รูปแบบท่ีใช	 หน	าท่ี 
 D-limonene  
ผึ้ง แวkกซ� ป9องกันแบคทีเรีย เช1น  Pectobacterium carotovora 

Ralstonia solanacearum และ Xanthomonas campestris สาหร1าย Alginate polysaccharide 
มะพร�าว นํ้ามันมะพร�าว 



 ตัวอย1างการใช�สารชีวภาพ คือ ใช� Streptomyces ร1วมกับนํ้าร�อนเพ่ือยับยั้งเช้ือรา Colletotrichum sp. ในมะม1วง
อ�ายเหวิน สามารถลดการสูญเสียได�ถึง 30 เปอร�เซ็นต� โดยท่ีความร�อนฆ1าเช้ือโรคได�โดยตรงและลดการป9องกันตัวของเช้ือโรค 
ดังภาพด�านล1าง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
นอกจากน้ียังพบอีกว1าการใช�สารชีวภาพไม1ทําให�เน้ือสัมผัส ปริมาณนํ้าตาล และปริมาณกรด แตกต1างจากการใช�นํ้า 

(ภาพล1างซ�าย) และลดการติดเช้ือได�มากกว1าและเช้ือท่ีเกิดมีขนาดโคโลนีเล็กกว1าการใช�นํ้า (ภาพล1างขวา) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การใช�สารสกัดจากปู/กุ�ง และส�ม เป.นสารชีวภาพเพ่ือให�เกิดการสร�างฟXล�มและยับยั้งเช้ือราในมะม1วง โดยพบว1า 

มีประสิทธิภาพสูง ใช�ได�กว�างขวาง ใช�ง1าย สามารถเก็บไว�ได� และให�ผลเหมือนกับการใช� Streptomyces คือ ลดการติดเช้ือได�
มากกว1าและเช้ือท่ีเกิดมีขนาดโคโลนีเล็กกว1าการใช�นํ้า ดังภาพด�านล1าง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
และไม1ส1งผลต1อเน้ือส�มผัส ปริมาณนํ้าตาล และปริมาณกรด ดังภาพ 
 
 
 
 



ประโยชนIท่ีได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  
 ประโยชน�ต1อตนเอง: ได�ทราบถึงวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวของแต1ละประเทศ เพ่ือประยุกต�ใช�ใน

ชีวิตประจําวัน ในฐานะเป.นผู�บริโภคคนหน่ึง 
 ประโยชน�ต1อหน1วยงานต�นสังกัด: สามารถประยุกต�ใช�เทคโนโลยีหรือการปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว

เพ่ือรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตร ท้ังยังสามารถนําความรู�ท่ีได�ไป
ถ1ายทอดให�แก1เกษตรกรรายย1อยอีกด�วย 

 ประโยชน�ต1อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข�อน้ันๆ: สามารถประยุกต�ใช�เทคโนโลยีหรือการ
ปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตร ท้ังยัง
สามารถนําความรู�ท่ีได�ไปถ1ายทอดให�แก1เกษตรกรรายย1อยอีกด�วย 

 กิจกรรมการขยายผลท่ีได�ดาํเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท�ายของโครงการ: เผยแพร1
เอกสารการประชุมให�แก1ผู�ร1วมงานท่ีสนใจศึกษาหาความรู�เพ่ิมเติมเก่ียวกับการปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว 

 กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข�าร1วมโครงการ: เผยแพร1เอกสารการ
ประชุมให�แก1ผู�ร1วมงานท่ีสนใจศึกษาหาความรู�เพ่ิมเติมเก่ียวกับการปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว 
  


