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• ปัญหาคุณภาพของผกั ผลไม้สดแช่เยน็ 

• ปัจจยัทีม่ีผลต่อคุณภาพสินค้าอาหารในห้องเยน็เกบ็สินค้า 

• องค์ประกอบพืน้ฐานของคลงัสินค้าจัดเกบ็อาหารแช่เยน็/แช่แขง็
และแนวทางการจดัเกบ็ 

• แนวทางการขนถ่ายและขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ 

• เทคโนโลยกีารตดิตามอุณหภูมิใน Cold Chain  

 

 
 

 

เน้ือหา 



ปัญหาด้านคุณภาพของผกัสดแช่เยน็ 

Chilling Injury 

ธิติ ศรีวรรณยศ : สถาบนัอาหาร 



ท่ีมา : https://www.hrdi.or.th/articles/Detail/1505 

สถาบนัวิจยัและพฒันาพืน้ท่ีสงู (องค์การมหาชน) 

อุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ทีเ่หมาะกบัผกัแต่ละชนิด 

https://www.hrdi.or.th/articles/Detail/1505
https://www.hrdi.or.th/articles/Detail/1505


การเส่ือมเสียของผกัจากการหายใจหลงัการเกบ็เกีย่ว 



การสุกของผลไม้  

• Climacteric fruit : หายใจเพ่ิมข้ึนหลงัการเกบ็เก่ียวขณะเร่ิมสุก + 
ผลิตเอทิลีน -> ฮอร์โมน เร่งสุก  เช่น กลว้ย มะละกอ ละมุด 
ทุเรียน ฝร่ัง แอปเป้ิล ทอ้ สาลี มะเขือเทศ => Chill condition 

• Non-Climacteric fruit : หายใจไม่เปล่ียนแปลงขณะเร่ิมสุกหลงั
การเกบ็เก่ียว  เช่น ส้ม เชอร่ี ส้มโอ มะนาว สปัปะรด สตอร์เบอร์ร่ี 
องุ่น เงาะ ล าไย ล้ินจ่ี   

ท่ีมา : การแปรรูปอาหาร; มศว. ดร. พรทิพย์ ศิริสนุทราลกัษณ์ 
http://thesis.swu.ac.th/swuebook/h335986.pdf 



“แนวทางการผลติ จัดเกบ็ และขนส่งผกัสดแช่เยน็
เพ่ือให้มคุีณภาพ” 
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ปัจจยัทีม่ผีลต่อคุณภาพสินค้าอาหาร                         
ในห้องเยน็เกบ็สินค้า (แช่เยน็/แช่แข็ง) 

 อุณหภูมิ 
 ความช้ืนสัมพทัธ์ 
 การหมุนเวยีนและถ่ายเทอากาศ 
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 ชนิดและสภาพของฉนวนกนัความร้อน 
 การไหลเวยีนของอากาศ 
 การร่ัวออกของอากาศเย็นออกจากคลงัสินค้า  
 การร่ัวไหลของสารท าความเย็น  
 การติดตามและบันทกึอุณหภูมิ  
 การสอบเทยีบอุปกรณ์ติดตามและบันทกึอุณหภูมิ 
 แผนจัดการฉุกเฉินกรณไีฟฟ้าดบั 

องค์ประกอบพืน้ฐานของคลงัสินค้าจัดเกบ็
อาหารแช่เยน็/แช่แข็ง 

ที่มา : มกษ 9041, CAC/RCP 8-1976  ธิติ ศรีวรรณยศ : สถาบนัอาหาร 



แนวทางการจัดเกบ็สินค้าในคลงัสินค้า 

 ความรวดเร็วในการจัดเกบ็สินค้าเข้าห้องเยน็/ห้องแช่แขง็  
 การป้องกนัการปนเป้ือน  
 การจัดเกบ็แยกประเภท เป็นระเบียบ  
 การติดป้ายช้ีบ่ง 
 การบริหารต าแหน่งการจัดเกบ็ –การบริหารจุดร้อนสุดในคลงั 
 มีช่องว่างแต่ละแถวให้อากาศไหลเวยีน 
 ควบคุมปริมาณการเกบ็ให้เหมาะกบัขนาดห้อง 

ที่มา : มกษ 9041, CAC/RCP 8-1976  
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แนวทางการขนถ่ายสินค้า  

Source : (1) Australian Food & Grocery Council, Australian Cold Chain Guideline 

(2017) (2) Recommended International Code of Practice for the Processing and 

Handling of Quick Frozen Foods (CAC/RCP 8-1976) 

• Ambient Temp,       

Time < 20 Min. 

• 0°C to +5°C 

refrigerated 

ante-rooms, no 

Time Limit  

Chilled food  Frozen food Ice-Cream 

• Ambient Temp,       

Time < 20 Min. 

• +5°C to +15°C,                                   

Time < 60 Min. 

• 0°C to +5°C 

 Time < 90 Min. 

• Not over than -

18 °C 

 Time < 20 Min 

• should be 

loaded last 

from storage 

freezers  

• unloaded first 

direct to 

storage 

freezers    

 Product temperature of frozen 

food, except ice-cream, may be 

tolerated for short period but 

should not be allowed to become 

higher than -12 °C 
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ที ่

แนวทางการจัดส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ : 
องค์ประกอบพืน้ฐานรถห้องเยน็ 

ที่มาของภาพ : Q-Cold Chain, กรมการขนส่งทางบก 
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แนวทางการจัดส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูม ิ   
: การท า Pre-Cooling 
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แนวทางการจัดส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูม ิ   
: การตรวจสอบสภาพรถ 

• ความพร้อมของรถ 
• พืน้ ผนัง เพดาน ม่าน

พลาสตกิ  
• ความสะอาดภายใน

ภายนอก 
• ระบบท าความเยน็ 
• การท างานของอุปกรณ์วดั 
• อุณหภูมภิายในตู้ก่อนรับ

สินค้า (Pre-cooling) ที่มาของภาพ : Q-Cold Chain, 
กรมการขนส่งทางบก 
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แนวทางการจัดส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูม ิ:   
การจัดเรียงสินค้า / การไหลเวยีนของอากาศภายในตู้ 

ธิติ ศรีวรรณยศ : สถาบนัอาหาร 



การเฝ้าระวงัและตดิตามอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง 

ที่มาของภาพ : Q-Cold Chain, กรมการขนส่งทางบก 

• เฝ้าระวังอุณหภูมิ
อากาศในตู ้

• เฝ้าระวังอุณหภูมิ
สินค้า 
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ที ่

แนวทางการจดัส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ :  การสอบเทยีบ 

ธิติ ศรีวรรณยศ : สถาบนัอาหาร 



แผนฉุกเฉิน : เคร่ืองท าความเยน็ในรถขดัข้อง 

• ก าหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานใน
การจัดการเหตุฉุกเฉิน   

• มีการบันทึกข้อมูลทุกครั้งในกรณีที่
มีเหตุการณ์ผิดปกต ิ

• มีการอบรมขั้นตอนการจัดการ
เหตุการณฉ์ุกเฉิน 

• ตัวอย่าง อื่นๆ เช่น 
- การจัดทีมหน่วยซ่อมบ ารุง

เคลื่อนที่ (Service Unit) 
- การมีเครือข่ายผู้ประกอบการที่

เกี่ยวข้อง 
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Wireless Sensor Technology in cold chain 





ระบบ
ฐานขอ้มลู 
My SQL  

แสดงผลด้วย 
Grafana 

Dashboard  

4G, WIFI  

• NBIoT ส าหรบัเกบ็ข้อมลูอตัโนมติัด้วย Sensor  และแสดงผล Onlineด้วยระบบ Cloud  

• ระบบ GPS และ ระบบวดัอณุหภมิู ความช้ืนในรถขนส่งแบบ Real Time พร้อมทัง้
การเกบ็ข้อมลูในรปูแบบของ Data Log  

IoT Technology for Cold Chain 
Transportation  





Source : 

https://core.ac.uk/reader/11410570 

งานวจิยัในต่างประเทศ : 
Wireless Sensor Technology in cold chain 



อ้างองิ 

• ต าราเรียน “การถนอมอาหาร” มหาวิทยาลยัรามค าแหง โดย   รศ.อรพนิ ชัยประสพ 
• ภาควชิาเทคโนโลยอุีตสาหรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ร่วมกบักองโลจิสติกส์                    

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
• มาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9041 (G)-2560 แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร หลัก

ปฏิบัติส าหรับการผลติสินค้าเกษตรและอาหารแช่เยือกแข็ง 
• คู่มือมาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ 

(Q Cold Chain) กรมการขนส่งทางบก 
• Recommended International Code of Practice for the Processing and Handling of Quick 

Frozen Foods (CAC/RCP 8-1976) 
• Australian Food & Grocery Council, Australian Cold Chain Guideline (2017)   
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