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ส่วนที่ 1 เนื้อหา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ 
 
 
 
 
 

  



1.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ (สรุปจากเอกสาร Project Notification หรือสไลด์การบรรยาย) 
โ ค ร ง ก า ร  22-CP-06-GE-WSP-A : Workshop on Efficient Food Storage Technologies and 

Management Practices ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ผ่านระบบออนไลน์  
วัตถุประสงค์ 
1.แนะน าสาเหตุและกลไกที่ส าคัญในการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ของสดจากภาคอาหาร - เกษตร 
2.ป้องกันสินค้าในภาคอาหาร - เกษตรเน่าเสีย โดยอ้างอิงจากลักษณะเฉพาะของชนิดอาหารสด 
3.หารือเก่ียวกับเทคโนโลยีล่าสุดและการบริหารจัดการในการรักษาคุณภาพของสินค้าจากภาคอาหาร - 

เกษตรในระหว่างการเก็บรักษา 
สาระหลักสูตร  
สินค้าเกษตรเกือบทั้งหมดสามารถเน่าเสียได้ โดยที่คุณภาพสินค้าจะเริ่มลดลงทันทีหลังการเก็บเก่ียวเน่ือง

จากการหายใจของพืช การสูญเสียน้ า แมลงศัตรูพืช และโรคของพืชในปี 2559 ประมาณร้อยละ 14 ของอาหารกลายเป็นขยะ
อาหารหลังการเก็บเก่ียวก่อนจะถึงมือผู้ค้าปลีก ในปัจจุบันเทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารสามารถช่วยรักษาคุณภาพสินค้า
ตลอดห่วงโซ่คุณค่าอาหาร (Food Value Chains : FVCs) และช่วยลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียวได้ FVCs ที่มี
ประสิทธิภาพ จึงมีความส าคัญต่อการบริหารจัดการในการเก็บรักษาอาหาร 
 
1.2  เน้ือหา/องค์ความรู้ที่ได้จากกิจกรรมต่างๆ พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ใน
องค์กรหรือประเทศไทย (สามารถจ าแนกตามหัวข้อและระบุชื่อวิทยากรบรรยาย) ได้แก่ 
 

ผลกระทบของสภาพแวดล้อมต่อคุณภาพของผักและผลไม้ 
ผลกระทบต่างๆ ปัจจัยแวดล้อมของผักและผลไม้ต่างๆ การท าความเข้าใจผลกระทบดังกล่าวเป็นสิ่งส าคัญส าหรับการรักษา
คุณภาพของผลไม้และผักสดในต่างประเทศ ได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น แก๊ส การสั่นสะเทือน จุลินทรีย์ 
 
 โดยใช้โซ่ความเย็นของการยกระดับระบบบริการโลจิสติกส์  "Cold Chain" หรือ โซ่ความเย็น เป็นการควบคุม
อุณหภูมิที่เหมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภทตลอดโซ่อุปทาน ตั้งแต่หลังการเก็บเก่ียว เก็บรักษา การแปรรูป การขนส่ง และ 
กระจายสินค้า เพื่อสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของสินค้าได้ 

• อาหารที่เน่าเสียง่ายต้องใช้โซ่ความเย็นส าหรับรักษาคุณภาพและโภชนาการไว้ ห่วงโซ่ความเย็นท าให้เกิดการพัฒนา
ของระบบโซ่เย็นทั่วประเทศญี่ปุ่น 

• จึงท าให้คนสามารถบริโภคได้เพียงพออาหารสดและมีคุณค่าทางโภชนาการทุกวัน  Cold chain เป็นเทคโนโลยีที่
ส่งเสริมมูลค่าและเพิ่มห่วงโซ่อุปทานอาหาร 

 
Cold Chain กับสินค้าอาหารและสินค้าเกษตร 

1. อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารมีการขยายตัว ทั้งตลาดในประเทศและตลาดต่างประเทศ 
2. ปัจจุบันผู้บริโภค หน่วยงานภาครัฐและเอกชนให้ความสนใจต่อมาตรฐานความปลอดภัยของสินค้าและอาหาร 

(Food Safety) รวมถึงปัญหาด้านสุขภาพที่เก่ียวข้องกับการบริโภค 
3. การตระหนักถึงต้นทุนหรือความสูญเสียของสินค้าจากการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร(Food loss, Food 

Waste) เน่ืองจากสินค้าเกษตรเป็นสินค้าที่เน่าเสียง่ายและมีต้นทุนหรือความสูญเสียที่มาจากการขนส่งในอัตราที่สูง เป็นต้น 
 



ภาพแสดงผลกระทบของสภาพแวดล้อมต่อคุณภาพอาหาร 

ลักษณะของผลไม้และผัก 
• การใช้ชีวิต→ การหายใจ เกิดขึ้น 
• ความเครียดจากการเก็บเก่ียว → ความเสียหายจากแหล่งผลิต 
• ปริมาณน้ าสูง→ ท าให้แห้ง 
• ส่วนของพืช → ใบ ก้าน ผล ดอกตูม ราก ดอก 
• หลายชนิด → ลักษณะที่แตกต่างกัน 
• ไม่สม่ าเสมอ → ความหลากหลาย สภาพการเจริญเติบโต ระยะการเติบโต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่องทางการจ าหน่ายผลิตผลสดในญี่ปุ่น 

ตลาดค้าส่งมีบทบาทส าคัญในการจ าหน่ายอาหารที่เน่าเสียง่าย (ผัก ผลไม้ ปลา เน้ือ ดอกไม้ ฯลฯ) ในญี่ปุ่น ผัก
มากกว่า 80% จ าหน่ายผ่านตลาดค้าส่ง 
 



ผลกระทบของอุณหภูมิต่ า ลดอัตราการหายใจ อัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ น้ าหนักลด ฯลฯ- 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผลของอุณหภูมิต่ออัตราการหายใจ (ค่าสัมประสิทธ์ิอุณหภูมิ) 
 

ผลกระทบของ O2 ที่ลดลง (Thompson, 1996) ผลกระทบของ CO2 ที่เพิ่มขึ้น (Thompson, 1996) 
• ลดอัตราการหายใจลง 
• การเกิดออกซิเดชันของซับสเตรต 
• ผลไม้สุกช้า 
• อายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน 
• ชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ 
• อัตราการผลิตเอทิลีนลดลง 
• เปลี่ยนการสังเคราะห์กรดไขมัน 
• ลดอัตราการย่อยสลายของเพคตินที่ละลายน้ าได้ 
• รสและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 
• เน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนไป 
• การพัฒนาความผิดปกติทางสรีรวิทยา 

 

• ปฏิกิริยาสังเคราะห์ล่าช้าในผล 
• ชะลอการสุก 
• ยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์บางชนิด 
• ลดการผลิตสารระเหยอินทรีย์บางชนิด 
• ปรับเปลี่ยนการเผาผลาญกรดอินทรีย์บางชนิด 
• ลดอัตราการสลายของพื้นผิวเพกติก 
• ยับยั้งการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ 
• การผลิต Off-flavor 
• การชักน าให้เกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยา 
• การเจริญเติบโตของเชื้อราในพืชผล 

 

 
การส่ันสะเทือนและช็อค 

 
ช็อค การส่ันสะเทือน 

• การเร่งความเร็วในระยะเวลาสั้นมาก 
• โดดเดี่ยว 
• การจัดการ การหยุดกะทันหัน การด าเนินการ

ขนส่งสินค้า การจัดการตู้คอนเทนเนอร์ ฯลฯ 
 

• การเปลี่ยนแปลงค่อนข้างช้าของการเร่งความเร็ว 
• เป็นระยะๆ ต่อเน่ือง 
• ว่ิง เคลื่อนย้ายบนสายพานล าเลียง ฯลฯ 

 

 
 
ตัวอย่างการติดเชื้อของเชื้อรา Botrytis cinerea 
โรคราสีเทาเกิดจากเชื้อรา B. cinerea 



• เข้าท าลายและท าให้สูญเสียผลผลิตมากกว่า 200 
ชนิดของพืชทั่วโลก 

• ผลกระทบด้านลบต่อคุณภาพผลไม้ 
• ความสูญเสียทางเศรษฐกิจระหว่างการเก็บรักษา 

 
อาการ 

• อ่อนตัว 
• แผลฉ่ าน้ าปรากฏบนผลไม้ 
• กลายเป็นสีน้ าตาลเคลือบด้วยแป้ง 
• มีสปอร์สีเทา 

 
 

ความท้าทายระดับโลกและตามความเป็นจริงที่ส่งผลต่อความม่ันคงของอุปทานอาหารในปัจจุบัน 
 ความท้าทายเก่ียวกับความม่ันคงด้านอาหารในกระแสอุปทานในปัจจุบัน เช่น การเปลี่ยนแปลงสภาพ
ภูมิอากาศ ปัญหาด้านความปลอดภัยทางชีวภาพและความขัดแย้ง จากน้ันจะหารือเก่ียวกับผลกระทบต่อระบบการส่งออกและ
จ าหน่ายอาหารที่มีอยู่และการเปลี่ยนแปลงในการจัดหาที่มีอยู่และกระแสสินค้าคงคลัง 

• สภาพภูมิอากาศที่ไม่แน่นอน เช่น คลื่นความร้อน น้ าท่วม ฯลฯ ส่งผลกระทบต่อการเก็บเก่ียวโดยเฉพาะพืชผลใน
พื้นที่ 

• ความขัดแย้งในยูเครน-รัสเซีย และการปะทะกันทางแพ่ง...ตัดการจัดส่งเมล็ดพืช 
• เพิ่มต้นทุนเชื้อเพลิงและพลังงานให้กับทุกประเทศ แข่งขัน "ขอบเขตอิทธิพล" ...พันธมิตรทางการค้าที่ไม่ม่ันใจ 
• ห่วงโซ่อุปทานที่มีอยู่ทั่วโลกหยุดชะงักลง....ความกังวลอย่างร้ายแรงในด้านความม่ันคงด้านอาหาร โดยเฉพาะความ

ต้องการด้านอาหารที่จ าเป็น เช่น ข้าว ข้าวสาลี ข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ ข้าวบาร์เลย์ ถั่วเหลือง ฯลฯ 
• การจัดการประชากรในการเปลี่ยนแปลงทางประชากร เช่น จัดการกับความไม่สมดุลทางจิตใจ การขยายเขตเมือง 

แหล่งอาหารและที่อยู่อาศัย 
• ปรับสมดุลความเสี่ยงด้านอายุการเก็บรักษาในความม่ันคงด้านอาหาร พร้อมรักษาคุณภาพและความปลอดภัย 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพแสดงภาพรวมของความม่ันคงด้านอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงแนวโน้มการผลิต.. การท าฟาร์มในเมือง ในร่ม แนวตั้ง และ Modular Farming 
การผลิตอาหารในเมือง 

• เกษตรกรรมในเมืองหรือ Peri-Urban ถูกก าหนดให้เป็น การท าฟาร์มในชุมชนเมือง 



• สิงคโปร์ตระหนักถึงความจ าเป็นในการเปลี่ยนแปลง จึงจัดล าดับความส าคัญในการท าการปลูกผักแนวตั้ง บนชั้น
ดาดฟ้า ในอาคาร ฯลฯ ด้วยการใช้เทคโนโลยีและก าหนดเป้าหมายผลตอบแทนและคุณภาพที่ยั่งยืนต่อตารางเมตร
หรือลูกบาศก์เมตร 

• ลดระยะทางของอาหารและคาร์บอนฟุตพรินต ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อก าหนดด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร คุณลักษณะ 
• ตรงตามข้อก าหนด - ขีดจ ากัดของความเสียหายที่

ส าคัญและความเสียหายต่อล็อต 
• ลักษณะ - ขนาด สี รูปร่าง 
• บรรจุภัณฑ์ - ขนาด ชนิด ความสะดวกในการ

จัดการและจัดเก็บ 
• รสชาติและเน้ือสัมผัส 
• การปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านความปลอดภัยของ

อาหาร (เคมี กายภาพ และชีวภาพ) 
• ปัญหาอายุการเก็บรักษา 
• สารเจือปน / สารเติมแต่ง 

• แหล่งที่มา -  ประเทศต้นทาง ภู มิภาค หรือ
แม้กระทั่งฟาร์ม 

• คุณค่าทางโภชนาการ - ปริมาณสารอาหารที่มีอยู่
ในอาหาร 

• ประโยชน์ต่อสุขภาพ - คุณค่าการท างาน 
• ข้อมูลสินค้า - กระบวนการผลิต 
• คุณภาพเชิงสัญลักษณ์ - อิทธิพลทางวัฒนธรรม 
• คุณภ าพที่ เ ห็ นอก เห็ น ใ จ  -  ป ร ะ เ ด็ นด้ าน

สิ่งแวดล้อมและศีลธรรม 
 



• สามารถติดตามได้ 
• คุณภาพทางประสาทสัมผัส - ความสุข 
• คุณภาพทางสังคม – อิทธิพลของโซเชียลมีเดีย 

 
ภาคีที่จะมีส่วนร่วม 

• ผู้ปลูก ชาวประมง ผู้ผลิตสัตว์น้ า 
• ตัวกลางการแปรรูปและการบรรจุ 
• ซัพพลายเออร์บรรจุภัณฑ์ 
• ผู้จ าหน่ายห้องเย็น 
• ผู้ประกอบการขนส่งและโลจิสติกส์ 
• ตัวจัดการสินค้า 
• สนามบิน 
• ท่าเรือน้ า 
• ฝ่ายกวาดล้างชายแดน 
• ศุลกากร 
• ตลาด 
• ผู้ค้าปลีก 
• ผู้จัดจ าหน่าย/จัดส่งอาหาร 
• ครัวอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการตรวจสอบย้อนกลับของอาหาร – ขับเคลื่อนโดยเทคโนโลยีส าหรับการท าเหมืองข้อมูล 
การวิเคราะห์ และการคาดการณ์ความต้องการด้วย AI 
 
 
 



ความร่วมมือภาครัฐ - เอกชนเพื่อเป้าหมายความม่ันคงด้านอาหาร 
เป้าหมาย ผลลัพธ์ 

ก า ร พั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

ออกแบบ/ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอยู่หรือที่มีศักยภาพเพื่อจัดการกับอายุ
การเก็บรักษา ความต้องการทางโภชนาการ 

ยุทธศาสตร์ เครือข่ายโครงสร้าง
พื้นฐาน (รวมค่าขนส่งและขนส่ง) 

จัดหาและจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์มูลค่า/ไปยังเขตเมือง/ชนบท แก้ไขปัญหาความไม่
สมดุลในการกระจายอาหาร 

ระเบียบวิธีการผลิต การจัดตั้งและจัดการเขตการผลิตอาหารแห่งใหม่ด้วยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี 
 
สรุป 
A) ความท้าทายระดับโลกและระดับภูมิภาค 
1) การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศที่ส่งผลกระทบต่อพืชผล (โดยเฉพาะตามฤดูกาล) 
2) ความขัดแย้งและการแข่งขัน - "'ขอบเขตอิทธิพล" 
3) เครือข่ายทั่วโลกที่หยุดชะงัก - ห่วงโซ่อุปทานและความม่ันคงด้านอาหาร 
4) การจัดการกับการเปลี่ยนแปลงของประชากรจากการขยายเขตเมืองให้อาหารและที่พักผู้ล้ีภัย 
B) การปฎิบัติ 
1) การเปลี่ยนแปลงวิธีการผลิต/การปฏิบัติโดยเริ่มจากการคิดประยุกต์ใช้เทคโนโลยี 
2) การรีเซ็ตห่วงโซ่อาหาร - ท าให้ SME สามารถผลิตและจัดหาในท้องถิ่นได้ และท าให้ห่วงโซ่อุปทานอาหารสั้นลง 
3) ความส าคัญอยู่ที่อายุการเก็บรักษาอาหาร - การรักษาผลิตภัณฑ์สดและสภาพแวดล้อมของผลิตภัณฑ์ - การใช้โซ่เย็น การ
ควบคุมก๊าซ (เช่น เอทิลีน) การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีโดยเฉพาะอย่างยิ่งในการแปรรูป การบรรจุ และการบรรจุหีบห่อ 
4) การรักษาเวลา การจัดการ และการขนส่งในการจัดส่งอาหาร 
5) การจัดการปัญหาด้านความปลอดภัยและคุณภาพอาหารอย่างองค์รวม 
6) ติดตามและติดตามด้วยเทคโนโลยีส าหรับการรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ และการคาดการณ์ 
C) ทางเลือก 
1) การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีอาหารในการแปรรูปอาหารและการขนส่ง 
2) ขยายความพร้อมใช้งานของเทคโนโลยี RTC (Ready-to Cook) / RTE (Ready-to Eat) ให้กับ SMEs 
3) ความช่วยเหลือระดับชาติส าหรับ SMEs ในการเติมเต็มช่องว่างที่จ าเป็นเพื่อให้บรรลุเป้าหมายข้างต้น 

 
Modified Atmosphere Packaging (MAP) / การบรรจุแบบดดัแปรบรรยากาศ 

 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ให้สามารถรักษาคุณภาพของผลิตผลแต่ละอย่างด้วยวิธีการบรรจุที่เหมาะสมเพื่อให้มีความ
เข้าใจในวิธีการการรักษาคุณภาพของผลผลิตและลดการสูญเสียอาหาร 

การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ (modified atmosphere packaging) เขียนย่อว่า MAP เป็นเทคนิคการ
ถนอมอาหาร (food preservation) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด หรืออาหารที่แปรรูปขั้นต่ า (minimally-processed 
food) ท าได้โดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสัดส่วนบรรยากาศภายใน ให้มีอัตราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ 
แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ โดยสัดส่วนของก๊าซที่ใช้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามระยะเวลา อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ขึ้นอยู่
กับชนิดของผลิตภัณฑ์ ชนิดของวัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์ อัตราส่วนของก๊าซเริ่มต้น และสภาวะการเก็บรักษา 

MAP มักใช้กับอาหารอาหารแช่เย็น (chilled food) ได้แก่ อาหารสด เช่น เน้ือหมู เน้ือวัว เน้ือไก่สด ผักผลไม้สด 
หรือผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปอาหาร หรือท าให้อาหารสุก (cooking) มาแล้ว แล้วน ามาแช่เย็น (chilled food) 
หลังการบรรจุในบรรจุภัณฑ์แล้วจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า (cold storage) หรือใช้ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 
ผลกระทบของการปรับเปลี่ยนก๊าซ 
-ลดอัตราการหายใจ อัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ฯลฯ 



วิธีการดัดแปลงแก๊ส 
• การจัดเก็บบรรยากาศที่ควบคุมได้ 
• ปรับบรรยากาศตู้คอนเทนเนอร์ขนส่ง 
• บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 
• วิธีใช้งาน (แก๊สฟลัชชิง) 

วิธีการแบบพาสซีฟ 
• การจัดเก็บ Hypobaric (การจัดเก็บแรงดันต่ า) 

 
 
ขั้นตอนของ MA Packaging 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตลาดบรรจุภัณฑ์ของญี่ปุ่นส าหรับผักและผลไม้สดในปี 2544 

  

 
 
บรรจุภัณฑ์ด้านสิ่งแวดล้อม 

• 3 Rs ลด ใช้ซ้ า และรีไซเคิล 
• การเพิ่มประสิทธิภาพแพ็คเกจโดยใช้ การประเมินวัฏจักรชีวิต (LCA) ความทนทานต่อสภาพแวดล้อมเวลาของ 

ผลิตภัณฑ์ การประเมินวงจรชีวิต ปัญหาการแลกเปลี่ยน 

ออกแบบแพค็เกจ 

• จ านวนสินค้า 

• ชนิดของฟิล์ม 

• ขนาดบรรจุ 

• อุณหภูมิ 

การสร้างแบบจ าลอง 

• อัตราการซึมผ่านของแก๊ส 

• อัตราการหายใจ 

• อุณหภูมิ 

การประเมินคุณภาพ การทดสอบแพ็คเกจ 



ระบบจัดการที่ญี่ปุ่นส าหรับคอนเทนเนอร์ที่ใช้ซ้ า 
 
 
 
 
 
 

  
 
LCA สามารถมีบทบาทส าคัญได้ 
Life Cycle Assessment หรือเรียกย่อๆ ว่า LCA คือ กระบวนการประเมินวัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้มองเห็นภาพรวม
ของสินค้าและบริการ ซ่ึงรวมไปถึงสามารถประเมินผลกระทบที่จะเกิดขึ้นกับสิ่งแวดล้อมได้เช่นกัน โดย LCA น้ันถูกระบุให้เป็น
หน่ึงใน ISO 14000 (คือ มาตรฐานสากลว่าด้วยการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม) ซ่ึงจะท าการประเมินตั้งแต่  กระบวนการจัดหา
ทรัพยากร กระบวนการผลิต บรรจุภัณฑ์ และการขนส่ง การใช้งานโดยผู้บริโภค จุดสิ้นสุดการใช้งานของผลิตภัณฑ์ การก าจัด
ขยะ หรือมลพิษที่เกิดขึ้น 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แนวทางการจัดการที่มีประสิทธิภาพส าหรับการจัดเก็บอาหาร 
ความจ าเป็นในการสร้างมาตรฐานขั้นตอนการปฏิบัติงานเพื่อการจัดการอาหารอย่างมีประสิทธิภาพของพื้นที่จัดเก็บ ซ่ึงจะ
รวมถึงการจัดการที่ส าคัญงานต่างๆ เช่น รับ/การกระจาย/การจัดเก็บ การจัดเก็บและการเก็บรักษา การจัดการคุณภาพการลด
ความเสี่ยง การจัดการก าลังคน และความคิดเห็นลูกค้า 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพแสดงปัจจัยที่ส่งผลต่ออาหารระหว่างการเก็บรักษา 
 
องค์ประกอบของการจัดการการเก็บรักษาอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

• การเตรียมการจัดเก็บและโครงสร้างพื้นฐานอ่ืนๆ เพื่อรับอาหาร 
• การรับสต็อกอาหารในการจัดเก็บ 
• การตรวจสอบคุณภาพ 
• การจัดการพื้นที่จัดเก็บ 
• การลดความเสี่ยง 
• จัดส่งสต็อกอาหารไปยังผู้ฝาก/ผู้บริโภค 
• การจัดการก าลังคน 
• การจัดการทางการเงิน 
• การจัดการบันทึกการท าธุรกรรม 
• การจัดการฟีดแบ็กของลูกค้า 

 
การเตรียมการจัดเก็บและโครงสร้างพื้นฐานอื่นๆ เพื่อรับสต็อกอาหาร 

• ตรวจสอบความสามารถในการให้บริการของโครงสร้างพื้นฐานการจัดเก็บ ได้แก่ พื้น ผนัง หลังคา ฐาน ประตู พัดลม
ระบายอากาศที่เสียหาย การรั่วซึม ฯลฯ 

• ตรวจสอบว่าอุปกรณ์ชั่งน้ าหนัก วิเคราะห์ และเก็บรักษาทั้งหมดมีเพียงพอในสภาพการท างานที่ดีหรือไม่ 
• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าอุปกรณ์ดับเพลิงในการจัดเก็บอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าการจัดเก็บมีความเหมาะสมส าหรับการจัดเก็บสินค้าที่ต้องการ 
• หม่ันท าความสะอาดโกดังอย่างทั่วถึง 
• น าพืช/พุ่มไม้ป่าที่เติบโตรอบๆ ที่เก็บของออกให้หมด 
• ท าการรักษาป้องกันโรคและแมลงศัตรูพืชในโกดัง 
• จัดเรียง Dunnage Stack Cards ให้เพียงพอ (สิ่งที่รองสินค้าไม่ให้กระทบกันระหว่างการขนส่ง) 
• ตรวจสอบให้แน่ใจว่ามีการลากเส้นกองบนพื้น 

 
 
 



ขั้นตอนการรับ/ฝากสินค้าในที่เก็บ 
✓ การลงทะเบียน/รับรองความถูกต้องของผู้ฝาก 
✓ กิจกรรมที่ตามมาระหว่างการฝากสินค้า 
• การส่งค าขอฝาก 
• การเข้าของยานพาหนะที่บรรทุกในสถานที่หลังจากท ารายการในประตูบันทึก 
• น้ าหนัก 
• การประเมินคุณภาพ 
• ขนถ่ายของลงจากรถขนส่งลงโกดัง 
• การซ้อนในโกดัง 
• การจัดท าบันทึกที่จ าเป็น 
• การออกใบเสร็จ/ใบรับเงินมัดจ า 
• เสร็จสิ้นรายการในบันทึก ออฟไลน์/ออนไลน์ 

 
ข้อควรระวังทั่วไประหว่างการฝาก 

1. อาจตรวจสอบสภาพทั่วไปของสต็อกก่อนเข้าสู่การจัดเก็บ 
2. กรณีได้รับสินค้าในสภาพช ารุด/ต่ ากว่ามาตรฐาน สามารถถอดสต็อกดังกล่าวออกจากการจัดเก็บได้ทันที 
3.. สต็อกที่ปนเปื้อนอาจถูกรมสารเคมีทันที 
4. สต็อกที่ปรับสภาพใหม่อาจได้รับการยอมรับในช่วงเวลาสั้นๆ เท่าน้ันของการจัดเก็บและอาจวางซ้อนกันได้จนถึง

ความสูงของกองที่ยอมรับได้ 
5. ก่อนที่จะรับสินค้าในสต็อก อาจมีการปฏิบัติตามหลักปฏิบัติในการจัดเก็บที่เก่ียวข้องและข้อควรระวังเฉพาะที่

จ าเป็นต้องด าเนินการเพื่อให้แน่ใจว่ามีการจัดเก็บที่ปลอดภัย 
 
การตรวจสอบคุณภาพระหว่างการจัดเก็บ 
การสุ่มตัวอย่างสินค้า 

• สุ่มตัวอย่างจากบรรจุภัณฑ์หรือจ านวนมาก 
• ตัวอย่างปริมาณมาก/ตัวอย่างผสม 
• ตัวอย่างห้องปฏิบัติการหรือตัวอย่างทดสอบ 
• ขนาดล็อตที่จะน ามาใช้ส าหรับการสุ่มตัวอย่างสินค้า 

 
ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพของสินค้า 

✓ มาตรฐานคุณภาพของหน่วยงานระดับประเทศ/ระดับสากลที่เก่ียวข้อง 
✓ มาตรฐานอินเดีย - AGMARK มาตรฐาน FSSAI, BIS ข้อมูลจ าเพาะ/ค าถามที่พบบ่อย ข้อมูลจ าเพาะส าหรับการ

จัดซ้ือ มาตรฐานที่ประกาศโดย Commodity Board และมาตรฐานคุณภาพอ่ืนๆ ที่ตกลงกันระหว่างหน่วยงาน
จัดเก็บและผู้ฝากสินค้า 

✓ วิธีการวิเคราะห์คุณภาพ - ตามมาตรฐานแห่งชาติ ข้อบังคับของหน่วยงานก ากับดูแล หรือข้อก าหนดของหน่วยงาน 
การก าหนดเกรดคุณภาพ 

✓ รายงานการวิเคราะห์ 
✓ การออกใบเสร็จการจัดเก็บ 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การบรรจุหีบห่ออาหาร 
การซ้อนและการใช้ประโยชน์พื้นที่โดยแบ่งประเภทของการวางซ้อน ดังน้ี 

ㆍ Simple stacking - ในการเรียงซ้อนน้ี บรรจุภัณฑ์จะวางซ้อนกันในแนวตั้งเหนืออีกชั้นหน่ึง โดยจ ากัดความสูงไว้ที่
ประมาณ 10 ยูนิต การวางซ้อนประเภทน้ีไม่ม่ันคง และใช้เฉพาะในระหว่างการขนถ่าย การกองซ้อนลักษณะดังกล่าวจะส่งผล
ต่อปริมาณที่ขนถ่ายและขนถ่ายได้ง่าย 

ㆍCrisscross stacking - ใช้ส าหรับการซ้อนล็อตที่ใหญ่กว่าด้วยระยะเวลาการจัดเก็บที่นานขึ้น ในการวางแนวการวางถุง
แบบน้ีในชั้นต่างๆ กัน จะมีการสลับกันเพื่อสร้างการยึดแน่นของบรรจุภัณฑ์ 

ㆍBlock stacking - ในประเภทของ stacking stack base จะแบ่งออกเป็นจ านวนบล็อกตามขนาดของบรรจุภัณฑ์และ
ขนาดของ stack ในแต่ละบล็อกจะมีการน ารูปแบบและการวางแนวที่แตกต่างกันของแพ็คเกจมาใช้ ซ่ึงจะสลับกันในแต่ละชั้น
ภายในบล็อก สิ่งน้ีจะสร้างสแต็กย่อยที่เล็กกว่าภายในสแต็กซ่ึงค่อนข้าง ม่ันคง ระบบน้ีจะตามมาในการจัดเก็บเม่ือขนาด
ของล็อตมีขนาดเล็กลง 
 
หน้าที่ส าคัญระหว่างการเก็บรักษาสต็อกอาหาร ดังน้ี 

• รักษาสุขอนามัย 
• การเติมอากาศ 
• การบ ารุงรักษาสภาพแวดล้อมการจัดเก็บ - อุณหภูมิ ความชื้น และก๊าซ 
• การตรวจสอบภายในทั้ง คุณภาพและปริมาณ 
• มาตรการป้องกันและจัดการโรคแมลง 
• การจัดการหนู/นก 
• การหมุนเวียนของสินค้า 
• ขยายระยะเวลาการจัดเก็บภายในประกาศ 
• อายุการเก็บรักษาของสต็อกอาหาร 

 
การตรวจสอบภายในสต็อกอาหารระหว่างการเก็บรักษา 

• การประเมินสภาพของสต็อกระหว่างการเก็บรักษาอย่างน้อย 1 ครั้งในรอบการเก็บรักษาและบันทึกไว้ 
• ให้รักษาตามระยะเวลาที่ก าหนดเพื่อป้องกันการรบกวน 
• รมสารเคมีทันทีหากพบว่ามีการรบกวนหรือมีสถานการณ์เสี่ยง 
• การเติมอากาศด้วยลมเย็นแห้งหากพบว่ามีความชื้นสูงกว่าที่ก าหนด 
• ตรวจสอบสภาพทางกายภาพของโครงสร้างการจัดเก็บ 



• การล้างบรรจุภัณฑ์ที่เสียหาย/ สต็อกที่เสื่อมสภาพจากการจัดเก็บ 
• เก็บกวาดสินค้าที่หกซ่ึงอยู่ในสภาพดีเพื่อท าความสะอาด/ปรับสภาพตามความเหมาะสม 
• ตรวจสอบทางกายภาพของปริมาณของสินค้าตามบันทึกในการจัดเก็บเป็นระยะๆ 
• ตรวจสอบสาเหตุของสินค้าที่ขาดหาย/ส่วนเกิน และติดตามผล 

 
การจัดการศัตรูพืชหนู/นกในการจัดเก็บอาหาร 
การจัดการหนู 

• พยายามอย่างเต็มที่เพื่อให้พื้นที่จัดเก็บปลอดจากหนู 
• ป้องกันไม่ให้หนูเข้าไปในห้องเก็บของ 
• ใช้ที่ก้ันหนูดักหนูผ่านกรง 
• ในกรณีที่มีการระบาดรุนแรง ให้ใช้ยาฆ่าชนิดเฉียบพลันและเรื้อรัง ด าเนินการรมสารเคมีโดยใช้ฟอสฟีน 

การจัดการนก 
• ใช้เครื่องไล่แมลงออกจากพื้นที่เก็บสินค้า 
• ป้องกันการเข้าของนกโดยใช้ตาข่ายลวดที่มีช่องระบายอากาศ 
• ใช้ตาข่ายไนลอนเพื่อป้องกันนกเข้ามาระหว่างการจัดเก็บ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หลักการส าคัญ 5 ข้อของการจัดการพื้นที่จัดเก็บทางวิทยาศาสตร์ 

• การจัดเก็บอาหารที่สะอาดและแห้ง/สภาพที่ก าหนดและการหลีกเลี่ยงการแพร่กระจายของเชื้อโรค 
• การจัดเก็บอาหารในการจัดเก็บโครงสร้างที่คุ้มค่าอย่างเหมาะสม และการหลีกเลี่ยงความชื้นส่วนเกิน 
• การบ ารุงรักษา SPIC และ SPAN การจัดเก็บและด าเนินการเป็นระยะตรวจสต็อกและป้องกันโรคเป็นประจ า 
• ด าเนินการทันทีเม่ือสังเกตเห็นแมลงรบกวนและควบคุมหนูในเวลาที่เหมาะสม 
• FIRST-IN-FIRST- OUT (FIFO) หรือ ‘การเข้าก่อนออกก่อน’ คือวิธีจัดการและวัดมูลค่าของสินทรัพย์ โดยการน า

สินค้าที่เข้าคลังก่อนมารีบใช้งานและหมุนเวียนก่อน เพื่อลดความเสื่อมสภาพและรักษามูลค่าของสินทรัพย์โดยรวม 
 
การจัดการการโจรกรรม การลักทรัพย์และการฉ้อโกง/คดียักยอกทรัพย์ 
มาตรการป้องกัน 

• การรักษาความปลอดภัยของสถานที่ 
• ผู้รักษาความปลอดภัย 
• อุปกรณ์รักษาความปลอดภัย 
• ระบบและขั้นตอนต่างๆ 
• การตรวจสอบเป็นประจ า 



 
ขั้นตอนหลังเกิดเหตุ 

• รายละเอียดเหตุการณ์ของการโจรกรรม/การลักทรัพย์/การฉ้อโกง 
• โกดังจะถูกสอบสวนภายในและแจ้งความกับต ารวจพร้อมรายละเอียดทั้งหมด 
• หากเอาประกันภัยในภัยอันตราย ให้ยื่นเคลมประกันที่เก่ียวข้องด้วย 

 
การจัดการเหตุอัคคีภัยใน Storage Action ที่จะด าเนินการในกรณีเกิดอัคคีภัย 
• ยกสัญญาณเตือนไฟไหม้ 
•  โทรแจ้งหน่วยดับเพลิง (หมายเลขโทรศัพท์ของสถานีบริการดับเพลิงจะต้องแขวนไว้ใกล้โทรศัพท์) ในลักษณะที่

ชัดเจน 
• บุคคลใดตกอยู่ในอันตรายจะต้องได้รับการรักษาความปลอดภัยก่อนและน าผู้บาดเจ็บส่งโรงพยาบาลทันที 
• ต้องพยายามดับไฟด้วยเครื่องดับไฟ 
•      เอาสิ่งของติดไฟอ่ืนๆ ออก และปิดประตูและหน้าต่าง 
•      หลีกเลี่ยงการว่ิงอย่างไร้จุดหมายและการตะโกนที่ไม่จ าเป็นเพราะจะท าให้สับสน 

 
การประเมินคุณภาพระหว่างการจัดส่ง 

• ก่อนส่งมอบสินค้าที่ฝากไปยังผู้ฝากหรือตัวแทนที่ได้รับมอบอ านาจ จะต้องสุ่มตัวอย่างและทดสอบคุณภาพ 
ความชื้น การระบาดของโรคและศัตรูพืช 

• ข้อมูลจะถูกบันทึกไว้ในบันทึกที่เก่ียวข้องและได้รับการตรวจสอบโดยผู้ฝาก/ ตัวแทนที่ได้รับมอบอ านาจ หรือผู้ถือ
ใบเสร็จคลังสินค้าที่สามารถต่อรองได้ทางอิเล็กทรอนิกส์ 

 
การจัดการทางการเงินในสถานประกอบการที่เก็บอาหารสาธารณะ 
ต้นทุนการด าเนินงาน ได้แก่ 

ต้นทุนคงที ่ มูลค่าผันแปร 
• สถานประกอบการ 
• ค่ าธรรมเ นียม ( ใบอนุญาต  ค่ า ใช้ จ่ ายด้ าน

กฎระเบียบ ฯลฯ) 
• เช่าเหมา 
• ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ 

 

• ค่ารักษา - วิเคราะห์ ก าจัด การจัดการ 
• ประกันภัย 
• เบ็ดเตล็ด (ไอที/การสื่อสาร สวัสดิการพนักงาน ) 
• การล าเลียง การตลาด/การประชาสัมพันธ์) 

 

 
การจัดการบันทึกการจัดเก็บข้อมูลดิจิทัลและระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ โดยข้อดีของการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี มีดังน้ี 

• ได้ข้อมูลแบบเรียลไทม์ 
• มีการตรวจสอบอย่างต่อเน่ือง 
• มีระบบบัญชีที่สะดวก 
• บันทึกและถ่ายโอนข้อมูลโดยไม่มีข้อผิดพลาด 
• ความโปร่งใสส าหรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งหมด 
• ดึงข้อมูลได้ง่าย 
• โอกาสในการเข้าถึงผู้ฝากเงิน 
• มีหลายช่องทางการตลาดในราคาที่ดีกว่า 
• การค้นพบผลผลิตที่เก็บไว้ในโกดัง 



• การแข่งขันเพื่อสุขภาพ 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การจัดการค าติชมของลูกค้า 

• ระบบลงทะเบียนค าติชมของลูกค้า ซ่ึงอาจอยู่ในรูปแบบของค าชม ข้อเสนอแนะ หรือข้อข้องใจ/ข้อร้องเรียน 
• การตอบรับการรับข้อเสนอแนะอาจถูกส่งไปยังลูกค้า 
• ข้อเสนอแนะในรูปแบบของค าชมอาจถูกน าไปส าหรับการตลาดของบริการในอนาคต 
• อาจมีการพิจารณาข้อเสนอแนะเพื่อน าไปปฏิบัติหากเป็นไปได้ และลูกค้าอาจได้รับแจ้งการด าเนินการเพื่อความพึง

พอใจของลูกค้าให้มากขึ้น 
• ข้อเสนอแนะตามข้อร้องเรียนอาจได้รับการแก้ไขในระยะเวลาที่ก าหนด 

 
การจัดการความสมดุลของอุปสงค์และอุปทานด้วยกระแสสินค้าคงคลังตามแผน 

เทคโนโลยีการจัดการของการจัดเก็บอาหารโดยค านึงถึงความต้องการอาหาร การใช้ฐานข้อมูลขนาดใหญ่จาก
แอปพลิเคชัน AI ในการคาดการณ์ความต้องการการจัดการความสดของอาหารและอายุการเก็บรักษาตรงกับความต้องการ
ของผู้บริโภคในอาหารพร้อมปรุงและพร้อมทาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ห่วงโซ่อุปทานอาหารก่อนเกิดโรคระบาดโควิด 19 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อุปสรรคต่อความม่ันคงด้านอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ความท้าทายของอุตสาหกรรมเกษตร 

ตลาด ผู้บริโภค ข้อก าหนด 
• การเข้าถึงตลาด 
• ความฉลาดทางการตลาด 

• ช่วงอายุเจน Y (& รุ่น Z) 
• การศึกษาและโลกาภิวัตน์ 

• ความปลอดภัย/ความม่ันคงและ
คุณภาพอาหาร 



• การแข่ งขั น  (และ/หรื อการ
เปลี่ยนแปลง) ล าดับความส าคัญ
ของสาธารณะและอุตสาหกรรม 

• ระยะทางที่มีการก าหนดเส้นทาง
ที่ซับซ้อน 

• อุปสรรคทางภูมิศาสตร์และภูมิ
ประเทศ 

• ข้อจ ากัดด้านความคิดและทักษะ 
 

• ชนชั้นกลางใหม่ - รายได้ใช้แล้ว
ทิ้งที่สูงขึ้น 

• รายได้ทวีคูณ/ครอบครัวขนาด
เล็ก 

• การเข้าถึงสื่อโทรศัพท์มือถือและ
โซเชียลมีเดีย 

• การเปลี่ยนแปลงในพฤติกรรม
การบริโภคอาหาร 

 

• ขนาดบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ 
• ตัวเลือก - ช่วงของผลิตภัณฑ์ 
• ระดับการบริการที่รับรู้ 
• นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
• ความยั่ งยืนและการตรวจสอบ

ย้อนกลับ 
 

 
 
จุดวิกฤตที่ผู้ค้าปลีกเผชิญ 

• สินค้าเสื่อมสภาพ 
• อุณหภูมิแวดล้อมที่ยาวนาน 
• ปัญหาการบ ารุงรักษาโซ่ความเย็น 
• แก๊ส / กลิ่นเสียหาย 
• ความเสียหายทางกล (การเคลื่อนไหวบ่อย) 
• รอบการเติมเต็มช้า 
• สต็อกไม่เพียงพอ 
• สินค้าหมด (OOS) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 โมเดลค้าปลีกซูเปอร์มาร์เก็ต 
 
 



 
แบบจ าลองวงจรการเติมเต็มร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ 

โมเดลน้ีแสดงกิจกรรมการขายปลีกทั่วไปและการเติมสินค้าคงคลังของร้านค้าปลีกในซูเปอร์มาร์เก็ต และอาจใช้เป็นแนวทาง
ส าหรับ Green Mart ดังน้ี 

• วันจันทร์ - ผู้จัดการและหัวหน้างานจะทบทวนผลการปฏิบัติงานของสัปดาห์ก่อนและปรับการคาดการณ์ส าหรับ
สัปดาห์ข้างหน้า - การจัดก าหนดการใบสั่งและรอบการเติมสินค้า 

• วันอังคาร/ วันพุธ/วันพฤหัสบดี - โดยทั่วไปแล้ว การขายปลีกจะเงียบลงในช่วงกลางสัปดาห์ เน่ืองจากผู้ซ้ือส่วนใหญ่
รอ "ข้อเสนอโปรโมชันและรายการพิเศษช่วงสุดสัปดาห์" ซ่ึงจะเริ่มในวันศุกร์ (ซูเปอร์มาร์เก็ตยังก าหนดเป้ าหมาย
ผู้สูงอายุด้วยข้อเสนอช่วงกลางสัปดาห์) 

• วันพฤหัสบดี - โฆษณาพิเศษวันหยุดสุดสัปดาห์ 
• ศุกร์/ เสาร์/ อาทิตย์ - ลูกค้าหนาแน่นและมียอดขาย รอบการเติมสินค้าในร้านค้า > 2 - 3 ครั้งต่อวัน... 

 
มีโซลูช่ันบางอย่างที่พร้อมใช้งาน 

• ทบทวนห่วงโซ่อุปทานภายในประเทศโดยเน้นความพร้อมใช้งาน (สร้างการเติบโตและผลผลิตในเขตเมือง-ชานเมือง
การผลิตและอุปทาน) 

• ก้าวไปสู่ e-grocering เปลี่ยนความคิด (การวางแผนการกระจายแบบไดนามิกส าหรับล็อตขนาดเล็กและการส่งมอบ
แบบผสมด้วยการใช้งานแบบคูลเชน) 

• โหมดการช าระเงินใหม่ – พัฒนาเทคโนโลยีทางการเงินในท้องถิ่นส าหรับการธนาคารและการช าระเงิน (แอปพลิเค-
ชันในโหมดการช าระเงินอิเล็กทรอนิกส์ในท้องถิ่น) 

• ตัวเลือก SOP เชิงกลยุทธ์ส าหรับสถานการณ์ในทันทีและในอนาคต (รูปแบบส าหรับสถานการณ์ฉุกเฉิน) 
• การวิเคราะห์ข้อมูลขนาดใหญ่และ AI เก่ียวกับรูปแบบการบริโภคส าหรับ "การคาดการณ์" ความต้องการสินค้าคง

คลัง รวมถึงการเพิ่มขึ้นของบัฟเฟอร์สต็อกโดยเฉพาะส าหรับ"วัตถุดิบหลัก" กล่าวคือ ข้าว แป้ง น้ าตาล เกลือ ขนมปัง 
น้ ามันปรุงอาหาร ฯลฯ 

• การปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงในล าดับความส าคัญของการบริโภค - ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการซ้ือ (การจัด
สนับสนุนสินค้าคงคลังเพื่อตอบสนองความต้องการและอุปทานที่ "พุ่งขึ้น") 



 

 
การบรรจบกันของห่วงโซ่อุปทานผลผลิตสด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มาตรฐานการจัดเก็บและการกระจาย
สินค้าที่เน่าเสียได้ 

ล อ จิ ส ติ ก ส์ ที่ ป รั บ เ ป ลี่ ย น ไ ด้ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 

การจัดการสภาพแวดล้อมของผลิตภัณฑ์
อาหารตลอดห่วงโซ่ 

นวัตกรรมการบรรจุและบรรจุภัณฑ์
ด้วยเทคโนโลยี 

 



 
สรุป 
ทบทวนวิธีแก้ปัญหาบางอย่าง 

• สินค้าที่วางแผนไว้ "คลังสินค้า" Vs. แก้ไข Just-in-Time (JIT) 
• การรักษาความสมบูรณ์ของสภาพแวดล้อมของผลิตภัณฑ์ (การจัดการอายุการเก็บรักษา) 
• การท าเหมืองข้อมูล การวิเคราะห์ กระบวนการตัดสินใจ (เครื่องมือพยากรณ์) 
• การคาดการณ์ความต้องการด้วย AI (การใช้งานด้านเทคโนโลยี) 
• การวางแผนการจัดซ้ือและการวางแผน (ปริมาณผลิตภัณฑ์ / ขนาดหน่วย) 
• การจัดสรรทรัพยากร (การตัดสินใจในการจัดการเชิงกลยุทธ์) 
• การจัดหาทางเลือก (แผนฉุกเฉิน) 
• การจัดการกระแสสินค้าคงคลังตามข้อจ ากัดการหมดอายุ (การด าเนินงาน) 
• ปรับเปลี่ยนและแก้ไขได้ตามต้องการ 

 
 

การจัดเก็บธัญพืชในเชิงพาณิชย์ 
จะครอบคลุมถึงการจัดซ้ือจัดจ้างโดยหน่วยงานของรัฐ การเก็บรักษาเมล็ดพืช สาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียว เช่น แมลง หนู จุลินทรีย์ รายละเอียดและวิธีการควบคุมศัตรูพืชแบบผสมผสานระหว่างการเก็บรักษาทางวิทยาศาสตร์ 
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของอาหาร 

การจัดการการนวด การท าความสะอาด การอบแห้ง การจัดเก็บและการตลาดของเมล็ดอาหารจนถึงการบริโภคน้ัน
เรียกว่าการจัดการหลังการเก็บเก่ียว การจัดการหลังการเก็บเก่ียวอย่างมีประสิท ธิภาพและเป็นวิทยาศาสตร์น้ันเก่ียวข้องกับ
การใช้หลักปฏิบัติที่ได้รับการปรับปรุงและเป็นวิทยาศาสตร์ในการจัดการ ท าความสะอาด ตากแห้ง คัดเกรด จัดเก็บ และขนส่ง
เมล็ดอาหาร เพื่อลดการสูญเสียในขั้นตอนเหล่าน้ีในเมล็ดอาหาร 

ในประเทศก าลังพัฒนา เช่น อินเดีย ซ่ึงการผลิตไม่คงที่และขึ้นอยู่กับมรสุม ควรมีความพยายามอย่างต่อเน่ืองเพื่อ
พัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวที่มีประสิทธิภาพและเป็นวิทยาศาสตร์ เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวในธัญพืชอาหาร 
 
การจัดเก็บเมล็ดอาหารตามองค์กรการค้า 

ดังน้ัน FCI จึงจัดหาเม็ดอาหารจาก 65-85 ล้านตันทุกปีโดยได้รับความช่วยเหลือจากรัฐบาลของรัฐและหน่วยงาน 
• เมล็ดอาหารเหล่าน้ีถูกเก็บไว้ในโกดังปิด ไซโล ถุงไซโล และคอมเพล็กซ์ปกและฐาน (CAP) ส าหรับช่วงเวลาที่แตกต่าง

กัน 
• ปริมาณข้าวสาลีที่จัดหาในปัญจาบ รัฐหรยาณา อัพเปอร์ รัฐราชสถานและ MP ถูกเก็บไว้ในคอมเพล็กซ์ CAP 
• หน่วยงานของรัฐจ้างพื้นที่จัดเก็บส่วนตัวจ านวนมากเพื่อจัดเก็บข้าวสาลีและข้าวที่จัดซ้ือภายใต้ Central 
• โปรแกรมขนาดใหญ่ส าหรับการสร้างไซโลที่ทันสมัยในสถานที่ต่างๆ 

 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเก็บรักษาเมล็ดอาหาร 

ปัจจัยทางกายภาพและชีวภาพต่อไปน้ีส่งผลต่อคุณภาพของเมล็ดอาหารระหว่างการเก็บรักษาและยังก่อให้เกิดความ
เสียหายเชิงปริมาณระหว่างการเก็บรักษาธัญพืช ดังน้ี ความชื้น อุณหภูมิ สารชีวภาพระหว่างการเก็บรักษา สารชีวภาพ ได้แก่ 
แมลง หนู นก และเชื้อราในการเก็บรักษาท าให้เกิดความเสียหายอย่างมาก มีการประมาณการต่างๆ เพื่อประเมินหลังการเก็บ
เก่ียว การสูญเสียเมล็ดอาหาร 
 
 
 
 



การสูญเสียการเก็บเกี่ยวอาหารในอินเดีย 
รัฐบาลอินเดียได้ตั้งคณะกรรมการเพื่อประเมินการสูญเสียภายหลังการเก็บเก่ียวในเมล็ดอาหารในปี 2509 ภายใต้

การเป็นประธานของ ดร. V.G. Panse อดีตผู้อ านวยการ IASRI ในรายงานชั่วคราวคณะกรรมการรายงานการสูญเสียหลังการ
เก็บเก่ียว 9.33% 
 
แมลงศัตรูพืชและการควบคุม 

ระหว่างการเก็บรักษาเมล็ดอาหาร แมลงศัตรูพืชท าให้เกิดการสูญเสียเชิงปริมาณและการสูญเสียเชิงคุณภาพที่
ความชื้นสูง การเจริญเติบโตและการคูณจะเร็วมาก สภาวะที่เหมาะสมของอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ เพื่อการเจริญเติบโต
อย่างรวดเร็วและการเพิ่มจ านวนของแมลงเมล็ดพืชที่เก็บไว้ศัตรูพืชมีตั้งแต่ 25 ถึง 35 องศาเซลเซียสและ 60 ถึง 65% 
ตามล าดับ 
การปนเปื้อนของอาหารจากแมลง 

ㆍ แมลงศัตรูพืชที่เก็บสะสมไว้ยังท าให้เมล็ดอาหารปนเปื้อนด้วยสารที่เป็นอันตรายและไม่ถูก
สุขลักษณะ เช่น กรดยูริก ซ่ึงท าให้เกิดอาการปวดรูมาตอยด์ในมนุษย์ 
  
 
 
 
มาตรการควบคุมเชิงป้องกัน 

ภายใต้มาตรการควบคุมป้องกันโรค แมลงเข้าโกดัง/โกดังสินค้าจะถูกควบคุมโดยการฉีดพ่นด้วยสารเคมีป้องกัน เช่น
Malathion 50% EC และ Deltamethrin 2.5% WP บริเวณผนัง พื้น ตรอกซอกซอย และพื้นผิวของถุงเก็บเมล็ดพืชหรือ 
Malathion 50% EC เจือจางด้วยน้ าในอัตราส่วน 1 : 100 และ 3 อิมัลชันลิตรถูกพ่นบนพื้นที่ 100 ตร. ม. ในพื้นที่ ทุก 15 วัน 
และ Deltamethrin 2.5% WP 40 กรัม ละลายในน้ า 1 ลิตรบนพื้นที่ 100 ตร.ม. ทุก 90 วัน 
 
ประโยชน์ของการเก็บเกี่ยวแบบบูรณาการการจัดการ 
• การสูญเสียการจัดเก็บและการขนส่งในเมล็ดธัญพืชและผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการที่ลดลง 
• ความสามารถในการจัดเก็บของเม็ดอาหารเพิ่มขึ้น 
• รักษาคุณภาพของเมล็ดอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการบด 
• เกษตรกร/ผู้ปลูก/ผู้ค้าได้รับราคาของสินค้าเกษตรที่สูงขึ้น 
• ความสามารถในการค้าขายของเมล็ดอาหารและผลิตภัณฑ์จากโรงสีเพิ่มขึ้น 
• การจัดการหลังการเก็บเก่ียวอย่างมีประสิทธิภาพท าให้เกิดความม่ันคงทางอาหาร 
• ธัญพืชอาหารส่วนเกินอาจถูกส่งออกซ่ึงได้รับการแลกเปลี่ยนเงินตราต่างประเทศที่จ าเป็นในการน าเข้าเทคโนโลยีขั้นสูง 
• เกษตรกร/ผู้ปลูกอาจเก็บเมล็ดพืชอาหารตามหลักวิทยาศาสตร์ 
• การเก็บในโกดังในช่วงที่ตลาดมีสินค้าจ านวนมาก และขายในช่วงนอกฤดูด้วยราคาที่สูงขึ้น 

 
ศัตรูพืชในโรงเก็บ 

แมลงในเมล็ดพืชที่เก็บไว้อาจท าให้เกิดความเสียหายร้ายแรงต่อเมล็ดพืชและเมล็ดที่เก็บไว้เป็นเวลาหลายเดือน 
ขาดทุนทั้งเมล็ดพืชและคุณภาพและปริมาณเมล็ดอาจเกิดขึ้นได้ สิ่งส าคัญคือต้องรู้ว่าประเภทใดของแมลงศัตรูพืชอาจรบกวน
เมล็ดพืช และแมลงศัตรูพืชของเมล็ดพืชที่เก็บไว้แบ่งออกเป็นสองประเภท คือภายในและภายนอกของเมล็ดพืช การสูญเสีย
เกิดจากภายในที่กินทั้งตัวธัญพืชที่ มีตัวอ่อนอาศัยอยู่ภายในเมล็ดท าให้เกิดความเสียหาย แมลงที่ส าคัญ ได้แก่ S.oryzae, 
R.dominica และ Callosobruchus chinensis 
 
บทบาทของอุณหภูมิในการพัฒนาแมลง 



อุณหภูมิเปลี่ยนแปลงขนาดประชากรและความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นของแมลงศัตรูพืชที่เก็บไว้ อุณหภูมิไม่สูงกว่า 
15-18 องศา เป็นปัจจัยก าหนดส าหรับแมลง เน่ืองจากแมลงศัตรูพืชส่วนใหญ่ไม่สามารถเจริญเติบโตเต็มที่ที่อุณหภูมิเหล่าน้ีได้ 
หรือสามารถท าได้ช้ามากเท่าน้ัน และความชื้นสัมพัทธ์ก็มีบทบาทส าคัญในการพัฒนาของแมลงที่ เน่ืองจากส่วนใหญ่เป็นแมลง
ที่ RH เหมาะสมตั้งแต่ 60% - 80% ทั้ง Rhizopertha dominica ในระดับ RH ที่หลากหลาย โดยตอบสนองต่อ 70% RH ได้
ดีกว่า 
บทบาทของอุณหภูมิและความชื้น 

แมลงในโรงเก็บเมล็ดพืชส่วนใหญ่มีพัฒนาการเร็ว (ประมาณ 30 วันที่อุณหภูมิห้อง) อัตราการขยายพันธ์ุสูง 
(100-400 ฟองต่อตัว) และอายุยืนยาวช่วงชีวิตเต็มวัย โดยสองปัจจัยแวดล้อมที่มีอิทธิพลต่อสิ่งมีชีวิตเหล่าน้ีมากที่สุดคือ
อุณหภูมิและความชื้น 
อุณหภูมิและความชื้นท างานอย่างไร 

ธัญพืชเป็นฉนวนที่ดีมาก หากวางเมล็ดพืชที่อุ่นในการจัดเก็บและทิ้งไว้ไม่ถูกรบกวน กระแสน้ าหมุนเวียนท าให้
เกิดจุดร้อนและการควบแน่นของความชื้นยิ่งความแตกต่างของอุณหภูมิมากขึ้น (ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิของเมล็ดพืช
และอุณหภูมิภายนอก) ความร้อนจะยิ่งสูงขึ้นการพาความร้อนยิ่งแรง ผลของความร้อนยิ่งมากขึ้นและการควบแน่นบนเมล็ดพืช 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อเมล็ดพืชที่เก็บไว้จะไม่ถูกปรับระดับและมวลของเมล็ดพืชจะก่อตัวระดับสูงสุด 
บทบาทของอุณหภูมิระหว่างการจัดเก็บ 

อุณหภูมิมีบทบาทส าคัญมากในการจัดเก็บธัญพืชอาหารอย่างปลอดภัย เมล็ดพืชที่อุ่นและชื้นจะเสื่อมสภาพอย่าง
รวดเร็วระหว่างการจัดเก็บในถังเก็บเมล็ดพืช การควบแน่นของความชื้นเกิดขึ้นที่ชั้นบนสุดของเมล็ดพืชเม่ือมีการเปลี่ยนแปลง
ของอุณหภูมิภายในและภายนอกของถังเก็บเมล็ดพืชการเติมอากาศที่เก่ียวข้องกับการหมุนเวียนของอากาศแวดล้อมแบบ
บังคับหรือตามธรรมชาติในมวลเมล็ดพืชถูกน ามาใช้กันอย่างแพร่หลายในการลดอุณหภูมิของเมล็ดพืช ดังน้ันควรตรวจสอบ
อุณหภูมิของถังเก็บเมล็ดพืชอย่างสม่ าเสมอ เครื่องเก็บตัวอย่างเทอร์โมและคู่เทอร์โมใช้ส าหรับตรวจสอบอุณหภูมิของถังเก็บ
เมล็ดพืชซ่ึงไม่ควรมีความแตกต่างกันเกิน 5 องศาเซลเซียสระหว่างอุณหภูมิเมล็ดพืชในถังและอุณหภูมิบรรยากาศภายนอก
ไซโลที่ทันสมัยจะติดตั้งระบบเติมอากาศในตัว เมล็ดข้าวควรอยู่อย่างถูกวิธีระบายความร้อนก่อนเก็บในถังหรือสถานที่การ
จัดเก็บอ่ืน  
บทบาทของความชื้นระหว่างการเก็บรักษา 

ความชื้นมีบทบาทส าคัญในการเก็บรักษาเมล็ดอาหารอย่างปลอดภัย ความชื้นสูงจะท าให้เมล็ดอาหารเน่าเสียอย่าง
รวดเร็วระหว่างการเก็บรักษา การเปลี่ยนสีของเมล็ดอาหารโดยเฉพาะในข้าวระหว่างการเก็บรักษาเน่ืองจากมีความชื้นสูง 
นอกจากน้ี ความชื้นที่สูงยังดึงดูดแมลงและเชื้อราให้ท าลายเมล็ดอาหารอีกด้วย  ในทางกลับกัน ความชื้นต่ าจะเพิ่ม
ความสามารถในการจัดเก็บของเมล็ดอาหาร และตรวจสอบการเจริญเติบโตของแมลงและเชื้อรา  ดังน้ัน การวัดความชื้นที่
ถูกต้องของเมล็ดอาหารก่อนและระหว่างการเก็บรักษาจึงมีความส าคัญมาก มีเครื่องวัดความชื้นแบบพกพาแบบอิเล็กทรอนิกส์
ส าหรับวัดความชื้นของเมล็ดอาหาร 
ระบบเติมอากาศท างานอย่างไร 

ระบบเติมอากาศช่วยรักษาเมล็ดพืชที่เก็บไว้และท าให้แห้งโดยการลดอุณหภูมิของเมล็ดพืชและลดการเปลี่ยนแปลง
ของความชื้น การเติมอากาศที่เหมาะสมสามารถป้องกันกระแสการพาความร้อนและการควบแน่นจากการเกิดขึ้น ธัญพืชที่เก็บ
ไว้ควรเติมอากาศโดยเร็วที่สุดหลังการเก็บเก่ียวโดยเฉพาะอย่างยิ่งหากการเติมอากาศสามารถลดอุณหภูมิมวลรวมได้ 180  
องศา เม่ืออุณหภูมิแวดล้อมต่ ากว่าอุณหภูมิเมล็ดพืช แรกเริ่มในช่วงเช้าตรู่ กลางคืน และเช้าตรู่ เราอาจใช้การเติมอากาศเพื่อ
ลดอุณหภูมิของเมล็ดพืช 
 



ความชื้นที่ปลอดภัยของเมล็ดอาหารส าหรับการจัดเก็บ 

 
 อายุการเก็บของเมล็ดธัญพืช 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนที่ 2 ประโยชน์ที่ได้รับและการขยายผลจากการ 

เข้าร่วมโครงการ 

 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

▪ กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ  
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมท่ีจะด าเนินการ เป็นต้น โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียด
กิจกรรม พร้อมภาพประกอบ เม่ือเสร็จสิ้นกิจกรรมให้ส่วนความร่วมมือระหว่างประเทศ)  

ในการด าเนินกิจกรรมโครงการต่างๆของหน่วยงาน เม่ือมีกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการจัดการผลผลิตทางการเกษตร จะน า
ความรู้ในส่วนน้ีเข้าไปถ่ายทอดให้กับเกษตรกรในโครงการได้ทราบด้วย 

▪ ประโยชน์ต่อตนเอง  
จากการอบรมในหลักสูตร Workshop on Efficient Food Storage Technologies and Management 

Practices ท าให้ข้าพเจ้ามีความรู้เก่ียวกับกระบวนการในการจัดเก็บอาหารและผลผลิตทางการเกษตรมากยิ่งขึ้น  มีความเข้าใจใน
สาเหตุและความเสียหายในการจัดการผลผลิตที่ไม่ถูกวิธีและไม่เหมาะสม ซ่ึงสามารถเกิดขึ้นตั้งแต่ในกระบวนการผลิต การเก็บเก่ียว 
การแปรรูป การขนส่ง ไปจนถึงการจ าหน่าย และทราบถึงวิธีการป้องกันและควบคุมคุณภาพให้มีมาตรฐาน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

▪ ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด  
หน่วยงานที่ปฏิบัติงานมีท าหน้าที่ในการส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกษตร ซ่ึงต้องการที่จะลด

ต้นทุนการผลิต และเพิ่มคุณภาพสินค้าเกษตร ซ่ึงมีบทบาทตั้งแต่การผลิตจนถึงหลังการเก็บเก่ียว จึงต้องน าองค์ความรู้ที่จะ 
ตอบโจทย์การแก้ปัญหาต่างๆ เข้าไปช่วยเกษตรกร เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตให้ดียิ่งขึ้นโดยหลักสูตรที่ได้อบรมนับเป็นข้อมูลส าคัญที่
จะมีส่วนช่วยในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นได้ไม่มากก็น้อย 

▪ ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข้อนั้นๆ  
จากการอบรมดังกล่าวท าให้ทราบถึงการจัดการกับผลผลิตทางการเกษตรตามหลักวิชาการและมาตรฐาน

ตลอดห่วงโซ่คุณค่าอาหาร (Food Value Chains : FVCs) และช่วยลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียวได้ โดยองค์ความรู้จาก
การอบรมข้าพเจ้าจะสรุปท าเป็นไฟล์คู่มือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้กับบุคลากรในหน่วยงานในการศึกษาข้อมูล  
ซ่ีงคาดว่าจะมีส่วนช่วยในกระบวนการท างานเพื่อปรับใช้ในกิจกรรม โครงการ ที่เก่ียวข้องและถ่ายทอดความรู้ที่เป็นประโยชน์ให้แก่
บุคคลเป้าหมายซ่ึงก็คือเกษตรกรได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

▪ กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท้ายของโครงการ  
  จัดท าเอกสารข้อมูลที่ได้จากการอบรมและเผยแพร่ให้กับเจ้าหน้าที่ส่งเสริมการเกษตรได้ทราบถึงวิธีการในการจัดการผลผลิต 

 


