
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
เพื่อรักษาคุณภาพผักและผลไม้ 
 

รศ.ดร. สรุิยัณห ์สุภาพวานิช 

หลักสูตรนวัตเกษตรเขตร้อน ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร 
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรมและเทคโนโลย ีสจล. 



เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

Postharvest Technology 

ศาสตร์และเทคโนโลยีการจัดการผลผลิตทางการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อรักษาคุณภาพ 

ความปลอดภัย และส่งมอบตรงตามความต้องการของผู้บริโภคอย่างยั่งยืน 



ป้องกันและลดความสูญเสีย 

• ลดกะรเน่ะเสียแลฯสญูเสยี

น้ะหนัก (Postharvest Losses)  

• เพ่ิมปริมะณสินค้ะท่ีมีคุณภะพเข้ะ

สูต่ละด 

รักษาความสดและโภชนาการ 

คงลักษณฯประกฏ รสชะติ แลฯรักษะ

คุณค่ะทะงอะหะรแลฯโภชนะกะรท่ี

เป็นปรฯโยชน์ต่อผู้บริโภคไว้อย่ะงดี

ท่ีสุด 

เพ่ิมมูลค่าและขยายตลาด 

สร้ะงขีดควะมสะมะรถในกะรแขง่ขนั

ของสินค้ะเกษตรกรรมไทย ปูทะงสู่

กะรค้ะแลฯตละดต่ะงปรฯเทศได้

อย่ะงปลอดภัยแลฯมั่นใจ 

ความส าคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 



1. Harvesting & Handling 

กะรเก็บเก่ียวในรฯยฯสุกแก่ท่ีเหมะฯสม

แลฯกะรจัดกะรขั้นต้นในแปลงปลกู 

2. Transportation & Packinghouse 

กะรขนย้ะยเข้ะโรงคัดบรรจุ คัดเกรด ล้ะง

ท ะควะมสฯอะด แลฯคัดแยกสิง่ปนเปื้ อน 

3. Storage & Logistics 

กะรควบคุมอุณหภมูิ/ควะมชื้น รฯหว่ะง

เก็บรักษะ แลฯขนส่งกรฯจะยสนิค้ะ 

4. Retail & Consumers 

กะรจ ะหน่ะยผ่ะนผู้ค้ะปลีกจนถึงขั้นตอน

สุดท้ะยท่ีผู้บริโภคจัดเตรียมอะหะร 

ห่วงโซ่การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบื้องต้น 



* กว่า 50% ของอาหารท้ังหมดท่ีโลกเราผลิตได้ในแต่ละปี ต้องสูญเสียไปอย่างไร้ประโยชน์ระหว่างทางในภาคการผลิตและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

(แหล่งข้อมูล: FAO / Bayer CropScience) 

สัดส่วนการสูญเสียผลผลิตอาหารในห่วงโซ่อุปทาน 



สาเหตุและปัจจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

1.  การบาดเจ็บทางกายภาพและความเสียหายทางกล 

ผลกระทบที่ตามมา 

• รอยแผลท่ีเกิดขึ้นเป็นทะงเข้ะท่ีส ะคัญของเช้ือจุลินทรีย์

ก่อโรค  

• กรฯตุ้นอัตระกะรหะยใจแลฯกะรผลิตเอทิลีน 

• กรฯตุ้นกะรคะยน้ะ ส่งผลให้ผลิตผลเหี่ยวเฉะแลฯเน่ะเสีย

เร็วยิ่งขึ้น 

2. การเข้าท าลายของโรคหลังการเก็บเกี่ยว 

โรคแอนแทรคโนส (Colletotrichum gloeosporioides) 

แลฯ โรคข้ัวผลเน่ะ (Lasiodiplodia sp.) ในมฯม่วง  อาการเน่าเละ: เชื้อแบคทีเรีย 

เชื้อระ (Fungi) แลฯเชื้อแบคทีเรีย (Bacteria) คือ

ตัวกะรส ะคัญท่ีท ะใหเ้กิดกะรเน่ะเสียหลังเก็บเก่ียว 



สาเหตุและปัจจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

3. การเข้าท าลายของแมลงและสัตว์กัดแทะ 

แมลงศัตรูหลังการเกบ็เกี่ยว 

ตัวอย่างแมลง: แมลงวันผลไม ้(Fruit flies), มอด, แลฯหนอนเจะฯ

ชนิดต่ะงๆ 

สัตว์กัดแทะ 
ตัวอย่างสัตว์: หนูแลฯสัตว์ฟันแทฯอ่ืนๆ ในโรงเก็บ 

นอกจะกกัดกินผลิตผลโดยตรงแล้ว ยังน ะพะเชื้อโรค 

4. การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและเคมี-กายภาพ 
ผลิตผลหลังเก็บเก่ียวจะกต้นยังคงเป็นส่ิงมีชีวิตแลฯมีกรฯบวนกะรเมแทบอลิซึมท ะงะนต่อเน่ือง 

การหายใจ (Respiration): สละยสะรอะหะรสฯสมเพื่อใช้สร้ะง

พลังงะน ท ะให้น้ะหนักแห้งลดลง 

การคายน้า (Transpiration): สูญเสียน้ะในเนื้อเยื่อ ส่งผลให้

เหี่ยวเฉะ เหี่ยวย่น แลฯเน้ือสัมผัสกรฯด้ะง 

การสุกและการแก่ชรา: กะรสละยตัวของคลอโรฟิลล์ 

(ท ะให้เหลือง) แลฯกะรน่ิมตัวของเน้ือสัมผัส 

✓ 

✓ 

✓ 



สาเหตุและปัจจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

5. การปนเป้ือนของสารเคมีอันตรายและโลหะหนัก 6. ความไม่มีประสิทธิภาพของระบบตลาดและการกระจาย
สินค้า 

ปัญหาระบบขนส่งและลอจิสติกส์ 

ขะดกะรวะงแผนเส้นทะงแลฯกะรปรฯเมินเวละท่ีแม่นย ะ ขะดอุปกรณ์

พยุงอุณหภูมิท่ีเหมะฯสม (Cold Chain) ส่งผลให้ผลิตผลต้องเผชิญ

กับสภะพอะกะศร้อนชื้นภะยนอกเป็นเวละนะนเกินควร 

ระยะทางและระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้น 

ขั้นตอนกะรซื้อขะยผ่ะนพ่อค้ะคนกละงท่ีซบัซอ้นหละยทอด ท ะให้

ผลิตผลใช้เวละนะนกว่ะจฯเดินทะงไปถึงตละดปละยทะง หรือผู้บริโภค 



1. อุณหภูม ิ

ปัจจัยท่ีมีควะมส ะคัญสงูสดุ 

ควบคุมอัตระกะรหะยใจ กะร

เปล่ียนแปลงทะงสรีรฯวิทยะ

แลฯกะรเจริญเติบโตของโรค 

2. ความชื้นสัมพัทธ์ 

ควบคุมกะรรฯเหยของน้ะ

แลฯกะรคะยน้ะของ

ผลิตผล ป้องกันไม่ให้เกิด

กะรเหี่ยวแหง้ 

3. สภาพบรรยากาศ 

รฯดับควะมเข้มข้นของ

แก๊ส O2, CO2 แลฯเอทิลีน 

(C2H4) ในพื้นท่ีเก็บรักษะ 

4. แสงสว่าง 

กรฯตุ้นกะรสังเคระฯหส์ะรส,ี 

อัตระกะรคะยน้ะ  กะรงอ 

แลฯกะรงอกของหน่อในพืช

หัวบะงชนิด 

ส่ีปัจจัยทางส่ิงแวดล้อมท่ีควบคุมคุณภาพ 



ปฏิกิริยาต่อการการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ 

อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมสิงูขึ้น 

อุณหภูมิสูงขึน้ (    TEMP): เร่งปฏิกิริยะเคมีทะงชีวภะพ

แลฯกะรเจริญเติบโตของเชื้อระจุลินทรีย์  

อุณหภูมิต่าเกินไป (     TEMP): อะจท ะใหพ้ืชเขตร้อน

เกิดอะกะรสฯท้ะนหนะว (Chilling injury) 

การจัดการ: ใช้รฯบบลูกโซ่ควะมเย็น (Cold Chain) เพื่อ

รักษะอุณหภมูิใหส้ม่ะเสมอต้ังแต่ต้นทะงจนถึงปละยทะง 

✓ 

✓ 

✓ 

อุณหภูม:ิ กุญแจส าคัญสู่การรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

https://postharvest.ucdavis.edu/produce-facts-sheets/broccoli 



ความชื้นต ่าเกินไป ( Low %RH) 

• ท ะให้ควะมต่ะงของแรงดันไอน้ะรฯหว่ะงพืชแลฯ

บรรยะกะศภะยนอกสูงขึ้น  

• พืชสูญเสียน้ะผ่ะนกะรคะยน้ะอย่ะงรวดเร็ว 

• ส่งผลให้น้ะหนักลดลงแลฯเกิดกะรเหี่ยวเฉะ  

• สูญเสียมูลค่ะเชิงพะณิชย์ 

ความชื้นสูงเกินไป (Excessive high %RH) 

หะกมีควะมชื้นใกล้ 100% แลฯอุณหภูมิเปล่ียนจนเกิดหยด

น้ะเกะฯผิวผลผลิต จฯเป็นสภะวฯท่ีเหมะฯสมอย่ะงยิ่งให้

สปอร์ของเชื้อระแลฯแบคทีเรียเจริญเติบโตอย่ะงรวดเร็ว 

น ะไปสู่กะรรฯบะดของโรค 

ความชื้นสัมพัทธ์: สมดุลของน ้าในผลผลิต 

Hasan et al., 2024Food Bioprocess Technol 17, 2155–2180 
Global Desk, 2026, The Economics Time 



การควบคุมส่วนผสมของแก๊สหลัก 

ลดระดับออกซิเจน (low O2): ช่วยชะลอการหายใจและการสุกของ
ผลผลิตให้อยู่ในสภาวะจ าศีล 

เพิ่มคาร์บอนไดออกไซด ์(high CO2): ยับยั้งกิจกรรมทางสรีรวิทยา และ
การเติบโตของเชื้อราก่อโรคบางชนิด 

เอทิลีน (C2H4): เป็นฮอร์โมนพืชที่เร่งกระบวนการสุก แก่ชรา และท าให้ผล
ผลิตหลุดร่วงง่าย ต้องลดและควบคุมอย่างเข้มงวด 

✓ 

✓ 

✓ 

สภาพบรรยากาศและการแลกเปลี่ยนก๊าซ 

Ethylene No Ethylene 



อาการสีเขียวปนเปื้ อนในพืชหัว 

ผลกระทบต่อพืชหัว: กะรได้รับแสงกรฯตุ้นกะรผลิต

คลอโรฟิลล์ใต้ผิว เช่น มันฝร่ังจฯเกิดผิวสีเขียว ซึ่งมักมะ

พร้อมกับกะรสฯสมของสะรพษิปรฯเภทโซละนีน 

(Solanine) ท่ีเป็นอันตระยต่อผู้บริโภค 

การกระตุ้นการเจริญเติบโต และการงอเข้าหา
แสง 

การงอกหน่อ (Sprouting): แสงเร่งกรฯบวนกะรปลุกตะหน่อ

ของพืชหัว เช่น หอมหัวใหญ ่มันฝร่ัง หรือกรฯเทียม  

การงอเข้าหาแสง: แสงท ะใหเ้กิดกะรงอขอยอดหน่อไม้ฝร่ัง 

บทบาทของแสงสว่างที่มีต่อผลผลิต 



กะรจ ะแนกปรฯเภทผักแลฯผลไม้ตะม

สภะพภูมิอะกะศถ่ินก ะเนิด 



กลุ่มผักแลฯผลไมท่ี้เจริญเติบโตได้ดีในเขตร้อน เช่น มฯม่วง กล้วย ทุเรียน 

มฯลฯกอ มังคุด ลองกอง ฝร่ัง โหรฯพะ  กรฯเพระ แลฯ ผักบุ้ง เป็นต้น 

ความไวต่อความเย็น (Chilling Injury): ได้รับผลกรฯทบทะง

สรีรวิทยะเสียหะยอยะ่งรุนแรงเมื่อเก็บท่ีอุณหภมูิต่ะกว่ะ 10-13 องศะ

เซลเซียส 

อาการผิดปกติ: ผิวสีคล้ะ เป็นรอยบุ๋ม เกิดเนื้อสีน้ะตะลในผล เนื้อเยื่อ

เน่ะเสียเร็วขึ้น แลฯไม่สะมะรถสุกอย่ะงปกติหลังจะกน ะออกจะกห้อง

เย็น 

✓ 

✓ 

1. ผักและผลไม้เขตร้อน (Tropical Fruits) 



กลุ่มพืชพรรณในพ้ืนท่ีเขตก่ึงร้อน เช่น ล้ินจ่ี ล ะไย อฯโวกะโด มฯเด่ือ 

มฯกอก เสะวรส  บร็อคโคล่ี  แลฯ ชะโยเต้ เป็นต้น 

ความต้านทานทีสู่งขึน้: สะมะรถทนต่ออุณหภูมิต่ะได้ดีกว่ะผลไม้เขต

ร้อนโดยไม่มีอะกะรสฯท้ะนหนะว 

อุณหภูมิเก็บรกัษา: สะมะรถเก็บในอุณหภมูิปรฯมะณ 5-8 องศะเซลเซียส

ได้อย่ะงปลอดภัย อะยุกะรรักษะในหอ้งเย็นได้นะนกว่ะพืชเขตร้อน 

✓ 

✓ 

2. ผักและผลไม้เขตกึ่งร้อน (Subtropical Fruits) 



กลุ่มผักแลฯผลไม้ท่ีเพะฯปลกูในเขตอบอุ่น เช่น แอปเปิ้ ล สะล่ี ลูกท้อ องุ่น 

สตรอเบอร์รี ่แลฯเชอร์รี ่เป็นต้น 

ทนทานความเย็นจัด: โครงสร้ะงทนอุณหภมูิต่ะเหนือจุดเยือกแขง็ได้ดี

เยี่ยมเป็นพิเศษ 

การเก็บรกัษาทีเ่สถยีรทีสุ่ด: สะมะรถเก็บยะวนะนได้ท่ีอุณหภูมิ 0 ถึง 4 

องศะเซลเซียส โดยไม่มีผลกรฯทบต่อสรีรวิทยะ 

✓ 

✓ 

3. ผักและผลไม้เขตอบอุ่น (Temperate Fruits) 



การจ าแนกประเภทตามการหายใจ
และกลไกการสุก 



ผลไม้ประเภท Climacteric 

มีอัตระกะรหะยใจแลฯกะรผลิตเอทิลีนพุ่งสงูขึ้นอย่ะงชัดเจน 

(Climacteric Rise) เมื่อเร่ิมเข้ะสู่กรฯบวนกะรสุก 

คุณสมบัติเด่น: สะมะรถเก็บเก่ียวผลแก่จัดมะบ่มต่อให้สุกนอกต้นได้ 

รสชะติแลฯคุณภะพจฯดีขึ้นตะมเวละ 

ตัวอย่าง: ทุเรียน  มฯลฯกอ กล้วย มฯม่วง มฯเขือเทศ แอปเปิ้ ล เมลอน

บะงสะยพันธ์ุ 

ประเภทตามการหายใจและกลไกการสุก 



ผลไม้ประเภท Non-climacteric 

อัตระกะรหะยใจจฯค่อยๆ ลดลงอย่ะงคงท่ีตลอดชีวิต ไม่มี

พฤติกรรมกะรพุ่งสูงของเอทิลีนในกรฯบวนกะรสุก 

คุณสมบัติเด่น: ต้องเก็บเก่ียวเฉพะฯรฯยฯสกุท่ีพร้อม

รับปรฯทะนแล้วเท่ะน้ัน เพระฯคุณภะพเนื้อแลฯควะมหวะน

จฯไม่พัฒนะขึ้นหลังปลิดขั้ว 

ตัวอย่าง: ส้ม มฯนะว องุ่น สตรอเบอร์รี ่สับปฯรด 

ประเภทตามการหายใจและกลไกการสุก 



Transpiration 

กะรคะยน้ะออกจะกเซลล์พืช 

ส่งผลโดยตรงต่อกะรสูญเสีย

น้ะหนักแลฯกะรเหี่ยวแหง้ของ

ผลิตผล 

Respiration 

กะรหะยใจเพื่อสร้ะงพลังงะน

จะกกะรย่อยสละยสะรอะหะร

สฯสม ส่งผลให้เกิดควะมร้อน

แลฯก๊ะซคะร์บอนไดออกไซด์ 

Ripening Process 

กรฯบวนกะรสุกแลฯกะรชระ

ภะพ (Senescence) ท่ี

ควบคุมโดยฮอร์โมนพืช 

โดยเฉพะฯเอทิลีน 

Composition Changes 

กะรเปล่ียนแปลงองค์ปรฯกอบ

ทะงเคมี เช่น กะรเปล่ียนแป้ง

เป็นน้ะตะล แลฯกะรลดลง

ของกรดอินทรีย์ 

กระบวนการส าคญัทางสรรีะวทิยาหลงัการเกบ็เกีย่ว (Postharvest 

Physiology) ของผกัและผลไม ้



การคายน ้าของผลติผลหลงัการเกบ็เกีย่ว 

Transpiration in Postharvest Commodities 



น้ะคือองค์ปรฯกอบหลัก:ผลิตผลผักแลฯผลไม้ส่วนใหญม่ีน้ะ
เป็นส่วนปรฯกอบสูงถึง > 90% โดยน้ะหนัก   

กะรสูญเสียน้ะในรูปของไอน้ะหลังกะรเก็บเก่ียวจฯส่งผลลบต่อ

คุณภะพโดยตรง ท ะให้น้ะหนักลดลง ผิวเหี่ยว ย่น แลฯเน้ือน่ิม

ลง ส่งผลให้มูลค่ะทะงกะรค้ะลดลงอย่ะงรวดเร็ว 

แรงขับเคล่ือนกะรคะยน้ะ 

ไอน้ะจฯเคล่ือนท่ีจะกบริเวณท่ีมีควะมเข้มข้นของไอน้ะสงู 

(ภะยในผลผลิตท่ีมีควะมชื้นสัมพัทธ์ใกล้เคียง 100%) ออกไปสู่

บริเวณท่ีมีควะมเข้มข้นต่ะกว่ะ (สภะพแวดล้อมภะยนอกท่ีมี

ควะมชื้นต่ะ) โดยผ่ะนกรฯบวนกะรแพร่แบบปกติ 

ความส าคญัและกลไกการสูญเสยีน ้า (Transpiration Mechanism) 

Stomata (ปะกใบ) 

ปะกใบมีหน้ะท่ีควบคุมกะร

แลกเปล่ียนก๊ะซแลฯกะรคะย

น้ะหลัก 

Lenticel (เลนติเซล) 

รอยแตกขนะดเล็กบนผิวผลไม้

บะงชนิด เช่น แอปเปิ้ ล ช่วย

รฯบะยไอน้ะ 

Hydathode (ไฮดะโทด) 

ช่องเปิดธรรมชะติบริเวณขอบ

ใบ ท ะหน้ะท่ีขับน้ะออกมะในรูป

ของหยดน้ะ  

Stem end & Injuries 

รอยตัดขั้วผล บะดแผลทะง

กะยภะพ หรือรอยขดีข่วน เป็นทะง

เปิดท่ีสูญเสียน้ะได้ง่ะยท่ีสดุ 

จดุทีพ่ชืคายน ้าออกจากผลติผล (Pathways of Water Loss) 



อณุหภูม ิ(Temperature) และ ความชืน้สมัพทัธ ์(RH): อุณหภมูิท่ีสูงขึ้นจฯลดควะมชื้นในอะกะศลง เร่งกะรสูญเสียน้ะอย่ะงรวดเร็ว 

อตัราส่วนพืน้ทีผ่วิตอ่ปรมิาตร (Surface Area / Volume Ratio): ผลิตผลท่ีมพีื้นท่ีผิวสัมผัสอะกะศมะก มีอัตระคะยน้ะสงูกว่ะผลท่ีมี

พื้นผิวต่อปริมะตรน้อยกว่ะ 

ชัน้ไขและควิตเิคลิ (Wax and Cuticle): ชั้นแว็กซธ์รรมชะติท่ีท ะหน้ะท่ีเป็นแผงก้ันกะรรฯเหยของน้ะแลฯเก็บควะมชื้น 

ความเรว็ลมรอบผลติผล (Air Movement & Velocity): กรฯแสลมท่ีพัดผ่ะนอย่ะงรวดเร็วจฯพัดพะควะมชื้นท่ีเกะฯอยู่รอบผิวผลิตผล 

(Boundary Layer) ออกไป ส่งผลใหอั้ตระกะรสญูเสยีน้ะเพ่ิมสงูขึ้น 

ปัจจยัทีม่ผีลตอ่อตัราการคายน ้า (Influencing Factors) 

การควบคมุและลดการคายน ้า (Postharvest Water Loss Control) 

การควบคมุสภาพแวดลอ้ม 

• กะรเพ่ิมควะมชื้นสัมพัทธ์ (RH 

Control): 90-95% 
• กะรจัดกะรควะมเร็วลม 

เทคโนโลยเีสรมิและบรรจภุณัฑ ์

• กะรหุ้มฟิล์มแลฯใช้ภะชนฯบรรจุ 

• กะรเคลือบผิว (Waxing) 



การหายใจของผลติผลหลงัการเกบ็เกีย่ว 

Respiration in Postharvest Commodities 



ปฏกิิรยิาการสลายสารอาหารเพือ่พลงังาน 

กรฯบวนกะรย่อยสละยสะรอินทรีย์สฯสม เช่น กลูโคส แป้ง กรดอินทรีย์ 

หรือไขมัน ในสภะวฯท่ีมีกะรใช้ออกซิเจน เพื่อสร้ะงพลังงะนขับแคล่ือนกรฯ

บวนกะรเมตะบอลิซม 

การหายใจแบบใชอ้อกซเิจน (Aerobic Respiration) 

สภาวะขาดแคลนออกซเิจน (Fermentation) 

เกิดขึ้นเมื่อผลิตผลเก็บรักษะในบรรยะกะศท่ีมีรฯดับก๊ะซออกซเิจนต่ะมะก

หรือไม่มีเลย กรฯบวนกะรสละยน้ะตะล แลฯเปล่ียนไปเป็น Ethanol   ส่งผล

ให้เกิดกล่ินหมักท่ีผิดปกติแลฯเกิดพิษท ะละยเซลล์จนเน้ือเยื่อตะย 



Respiratory Quotient (RQ) หรอื คา่สมัประสทิธิก์ารหายใจ: อตัราสว่นระหวา่งปรมิาตรกา๊ซคารบ์อนไดออกไซดท์ีค่าย

ออก ตอ่ปรมิาตรกา๊ซออกซเิจนทีใ่ชไ้ปในเวลาทีก่าํหนด 

เมือ่กลูโคส (Carbohydrate) เป็นสารต ัง้ตน้: ค่ะ RQ จฯมีค่ะเท่ะกับ 1.00 

เมือ่กรดอนิทรยี ์(Organic Acid) เป็นสารต ัง้ตน้:  ค่ะ RQ จฯสูงกว่ะ 1.00 (เช่น กรดมะลิกมี RQ = 1.33) 

เมือ่ไขมนัหรอืโปรตนี (Lipids/Proteins) เป็นสารต ัง้ตน้: ค่ะ RQ น้อยกว่ะ 1.00 (เช่น กรดสเตียริกมี RQ = 0.70) 

สารต ัง้ตน้และคา่สมัประสทิธิก์ารหายใจ (Substrate & RQ) 

กฎของ Van’t Hoff กบัอตัราเมตาบอลซิมึ 

อัตระกะรหะยใจของผลิตผลมีควะมแปรผันตรงอย่ะงมะกต่อ

กะรเพ่ิมหรือลดของอุณหภมิูเก็บรักษะ โดยอุณหภมูิท่ี

เพ่ิมขึ้นทกุๆ 10 องศะเซลเซียส จฯส่งผลใหอั้ตระกะรหะยใจ

พุ่งสูงขึ้น 2.0 - 2.5 เท่า 

การค านวณคา่ Q10 

ถูกน ะมะใช้อธิบะยปรฯสทิธภิะพกะรเมตะบอลิซึมตะมรฯดับ

อุณหภมูิท่ีเปล่ียนไป โดยค ะนวณผ่ะนสูตร ดังนี ้



ประโยชนใ์นการบรหิารจดัการคลงัสนิคา้ 

• ชว่ยในการคาดคะเนอตัราการคายความรอ้นของผลติผลเมือ่

อณุหภมูใินตูข้นสง่เกดิผนัผวน  

• ชว่ยการคาํนวณและปรบัลดพลงังานระบบทาํความเย็นเพือ่

ประหยดัตน้ทนุไดอ้ย่างแม่นยํา 

ขอ้จ ากดัในสภาวะอณุหภูมไิม่เหมาะสม 

อณุหภูมติ า่เกนิไป: อาจชกันําใหเ้กดิอาการสะทา้นหนาว 

(Chilling Injury) พงัทลาย 

อณุหภูมสูิงเกนิไป: โครงสรา้งโปรตนีของเอนไซมจ์ะเสือ่มสภาพ 

(Denature) เรง่การเสือ่มสภาพ 

ประโยชนแ์ละขอ้จ ากดัของคา่ Q10 (Applications & Limits) 

Atmospheric Gases 

การลดปรมิาณ O2 ลง (O2 < 

10%) และการเพิม่ CO2 จะชว่ย

ชะลออตัราการหายใจไดอ้ย่างมี

ประสทิธภิาพ 

Plant Part & Maturity 

สว่นของพชืทีเ่จรญิเตบิโตเรว็ 

เชน่ ยอดอ่อนหรอืดอกตมู จะมี

อตัราการหายใจสงูกวา่เนือ้เยือ่แก่

และผลผลติทีเ่ขา้สูร่ะยะพกัตวั 

Physical Damages 

บาดแผลจากการกดทบั รอยขดี

ขว่น หรอืการกดักนิของแมลง จะ

สง่ผลใหอ้ตัราการหายใจพุ่งขึน้

ทนัท ี

Natural Wax Coating 

ช ัน้ไขทีห่นาชว่ยกัน้ทางผ่านกา๊ซ

ธรรมชาต ิจงึสามารถจาํกดัอตัรา

แลกเปลีย่นกา๊ซอ ๊O2 และ CO2 

ไดบ้างสว่น 

ปัจจยัทีม่ผีลตอ่กระบวนการหายใจ (Influencing Factors) 



กระบวนการสุกและการเปลีย่นแปลงของผลติผล 

Ripening and Compositional Changes 

• กระตุน้การหายใจแลฯเมตะบอลิซมให้สูงขึน้อย่ะงรวดเร็ว  

• ชักน ะกะรสุกแลฯกะรเสื่อมสภะพตะมธรรมชะติ 

• กระตุน้การสรา้งเอนไซมท์ําลายเซลลผ์นังพชืทําใหน่ิ้ม 

• กรฯตุ้นกะรเปล่ียนแป้งเป็นน้ะตะล  

• ชกันํากระบวนการเปลีย่นแปลงส ีเช่นกะรสละยตัวของคลอโรฟิลล์ 

• กระตุน้กระบวนการป้องกนัตวัเองเมือ่พชืไดร้บับาดเจ็บทางกายภาพ 

ฮอรโ์มนเอทลินีกบัการสุก 



Chemical Scrubbers 

การใชส้ารโพแทสเซยีมเพอรแ์มง

กาเนต (KMnO4) ชบุผงถา่น

หรอืสารดดูซบัเพือ่ดกัจบัและ

เปลีย่นกา๊ซเอทลินีใหก้ลายเป็น

คารบ์อนไดออกไซดแ์ละนํา้ 

1-MCP Application 

การรม 1-Methylcyclopropene (1-

MCP) เพือ่เขา้ไปจบักบัตวัรบัเอทลินี

ในระดบัโมเลกลุพชือย่างถาวร 

ป้องกนัไม่ใหเ้กดิสญัญาณการสกุ

เร ิม่ 

Ozone & UV Light 

การประยกุตใ์ชเ้คร ือ่งปลอ่ยกา๊ซ

โอโซน (O3) หรอืหลอดกาํเนิดรงัสี

อลัตราไวโอเลต (UV) เพือ่ทาํลาย

โมเลกลุกา๊ซเอทลินีทีแ่ขวนลอยอยู่

ในหอ้งควบคมุ 

Ventilation Systems 

การออกแบบระบบหมุนเวยีน

อากาศและจดัตารางระบายอากาศ

ทีด่งึอากาศบรสิทุธิจ์ากภายนอก

เขา้มาเจอืจางปรมิาณสะสมของ

กา๊ซเอทลินี 

การยบัย ัง้และการควบคมุกา๊ซเอทลินี (Ethylene Management) 



การปฏบิตัแิละการจดัการผลติผลหลงัการเกบ็เกีย่ว 
Postharvest Handlings and Managements 

กะรเพิ่มปรฯสิทธิภะพ รักษะคุณภะพ แลฯลดควะมสูญเสียหลังกะรเก็บเก่ียวพืชผลสด 



การจดัการหลงัการเกบ็เกีย่วคอือะไร? 

Postharvest Management คอืกลุม่ของการปฏบิตังิาน

หลงัเก็บเกีย่วนับตง้แตก่ารจดัการในแปลงหลงัการเก็บเกีย่ว การ

ขนสง่ การจดัการใน Packing house   การเก็บรกัษา และการ

รกัษาคณุภาพในระบบ logistics 

วตัถปุระสงคห์ลกัของการจดัการ 

• เพือ่กาํจดัสิง่ทีไ่ม่พงึประสงคอ์อกจากผลติผล  

• ปรบัปรงุรปูลกัษณภ์ายนอกของสนิคา้ใหส้วยงามและน่าซือ้  

• รบัประกนัวา่ผลติผลน้ันสอดคลอ้งตามมาตรฐานคณุภาพ

ระดบัสากล สาํหรบัการบรโิภคสดและอตุสาหกรรมแปรรปู 

นิยามและเป้าหมายการจดัการหลงัการเกบ็เกีย่ว 

1. Harvesting & Reception 

การเก็บเกีย่ว ณ ความสกุแกท่ีเ่หมาะสม 

และสง่ผลติผลเขา้สูโ่รงคดับรรจ ุ

(Packinghouse) อย่างระมดัระวงั 

2. Washing & Sorting 

การลา้งทําความสะอาด ขจดัสิง่ปนเป้ือน คดัเลอืก

เอาผลติผลทีเ่น่าเสยีหรอืมตีาํหนิออกไปในขัน้ตน้ 

3. Sizing & Grading 

คดัขนาดโดยแยกนํา้หนักหรอืเสน้ผ่านศนูยก์ลาง และจดั

เกรดคณุภาพตามเกณฑม์าตรฐานทางการคา้ 

4. Waxing & Storage 

การเคลอืบผวิลดการเหีย่วเฉา บ่มขจดัสเีขยีว บรรจุ

ลงหบีห่อ และเก็บรกัษาในอณุหภมูติํา่เพือ่สง่ตอ่ 



การคดัเกรดและคดัขนาดในหว่ง

โซอ่ปุทาน 

Grading & Sizing in Fruit and Vegetable 

Supply Chain 



การคดัเกรด: ปัจจยัส าคญัตอ่คณุภาพและการตลาด 

• การคดัเกรดชว่ยเพิม่ประสทิธภิาพโลจสิตกิส ์ลดการสญูเสยี และเพิม่มูลคา่ทางการตลาด 

• ผลผลติทีม่คีณุภาพสม่ําเสมอชว่ยลดการสญูเสยีและตอบสนองความตอ้งการของตลาดไดด้ขีึน้ 

• การคดัเกรดเป็นปัจจยัสาํคญัทีช่ว่ยเพิม่ประสทิธภิาพการจดัการและการแขง่ขนัทางธรุกจิ 

• สรา้งความเขา้ใจทีต่รงกนัระหวา่งผูซ้ ือ้และผูข้าย และเป็นบรรทดัฐานในการแกปั้ญหาเมือ่มขีอ้

พพิาทเกดิขึน้ 

บทบาทและมูลคา่ของการคดัเกรดผลผลติ 

เกณฑห์ลกัในการจดัช ัน้คณุภาพผลผลติ 

ขนาดและน ้าหนกั 

การวดัเสน้ผ่านศนูยก์ลาง ความ

ยาว หรอืนํา้หนักเป็นพืน้ฐานหลกั

เพือ่กาํหนดช ัน้เชงิพาณิชย ์

สแีละรูปลกัษณ ์

สเีปลอืก ความสม่ําเสมอ ความสวา่ง 

และความไรต้าํหนิทีด่งึดดูใจผูซ้ ือ้ 

ความสุกและรสชาต ิ

ตรวจสอบความหวาน (°Brix) 

ความแน่นเนือ้ และความฉ่ํานํา้ 

ต าหนิและรอยแผล 

รอยฟกชํา้ บาดแผล รปูทรงทีบ่ดิ

เบีย้ว มผีลตอ่การแบ่งกลุม่คณุภาพ

เชงิพาณิชย ์



Extra Class or Grade A 

คณุภาพสงูสดุสมบรูณแ์บบ ไรต้าํหนิ 

สแีละขนาดสม่ําเสมอ เหมาะสาํหรบั

การสง่ออกพรเีมยีม 

Class I or Grade B 

คณุภาพดเียีย่ม ยอมรบัรอยตาํหนิ

เล็กนอ้ยทีร่ปูทรงและสผีวิเปลอืกได ้

พองามตามเกณฑม์าตรฐาน 

Class II or Grade C 

มตีาํหนิทีส่งัเกตเห็นไดช้ดัเจนแตย่งั

บรโิภคไดอ้ย่างปลอดภยั มกัจาํหน่าย

ราคาประหยดัหรอืป้อนโรงงาน 

ชัน้คุณภาพผลติผลผกั และ ผลไม ้3 ระดบั (สากล) 

https://www.facebook.com/groups/713395048860223/posts/2829434677256239/ 



มาตรฐานและการจดัเกรดทุเรยีน 



เกรดคณุภาพ เกรดในพืน้ที ่ น ้าหนกัผลเฉลีย่ ลกัษณะความสุกและต าหนิผวิ (มกษ. 2-2556) 

เกรด A มนัใหญ่ / มนั > 80 - 110 กรมั ผวิมนัสวยงาม ขัว้สมบรูณ ์ตาํหนิผวิรวมไม่เกนิ 10% ของผล 

เกรด B กาก / ลาย 60 - 80 กรมั ผวิมนัปนกากลายจากการทําลายของเพลีย้ไฟ ตาํหนิผวิรวมไม่เกนิ 30% 

เกรด C มนัจิว๋ / ตกไซส ์ 40 - 60 กรมั ขนาดผลขนาดจิว๋ หรอืเร ิม่สกุระดบัดอกดาํ ตาํหนิผวิรวมไม่เกนิ 50% 

เกรดคละ ซือ้รวม > 40 กรมัขึน้ไป คละรวมระหว่างผวิมนัและผวิลาย ระยะความสกุระดบั 2 ถงึ 4 

มาตรฐานและการจดัเกรดมงัคดุ 



มาตรฐานและการจดัเกรดล าไย 

เกรด 

AA 

ขนาด

ใหญ่สดุ 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ัน้พเิศษ ผวิ

เรยีบเกลีย้งสเีหลอืงทองสม่ําเสมอ 

เกรด 

A 

ขนาด

ปาน

กลาง 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ัน้หน่ึง 

ขนาดผลไดเ้กณฑ ์ผวิสะอาด ไรร้อย

แตก 

เกรด 

B 

ขนาด

เล็ก 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ัน้สอง 

ยอมรบัรอยตําหนิผวิรวมไม่เกนิ 0.5 

ตร.ซม. 

เกรด 

C 

ขนาด

เล็กทีส่ดุ 

ผลขนาดเล็กจิว๋ มกัแยกไปแปรรปูเป็น

ลาํไยอบแหง้หรอืควา้นเนือ้บรรจุ

กระป๋อง 



มาตรฐานและการจดัเกรดมะม่วง 

 ช้นัพเิศษ 
(Extra class) 

ไม่มคีวามผดิปกตขิองรปูทรงและไม่มตีาํหนิทีผ่วิ หรอืหากม ี

ตอ้งเป็นตาํหนิหรอืความผดิปกตเิล็กนอ้ย มองเห็นไดไ้ม่

ชดัเจน และไม่สง่ผลกระทบตอ่รปูลกัษณโ์ดยรวมหรอื

คณุภาพเนือ้มะม่วง 

ชัน้หน่ึง 

(Class I) 

มคีณุภาพดอีาจมคีวามผดิปกตหิรอืตาํหนิ ไดเ้ล็กนอ้ย ทัง้นี้

ความผดิปกตหิรอืตาํหนิดงักลา่วจะตอ้งไม่มผีลกระทบตอ่

รปูลกัษณท์ัว่ไป และคณุภาพของเนือ้มะม่วง 

 ช้นัสอง 
(Class II) 

มคีณุภาพไม่ถงึช ัน้ทีส่งูกวา่ แตเ่ป็นไปตามขอ้กาํหนดขัน้ตํ่า

ของ มกษ. 5-2558 โดยมะม่วงอาจมคีวามผดิปกตขิอง

รปูทรงหรอืตาํหนิทีผ่วิได ้ทัง้นี ้ตอ้งไม่สง่ผลกระทบตอ่

รปูลกัษณโ์ดยรวมและคณุภาพเนือ้มะม่วง 



เทคโนโลยแีละนวตักรรมการคดัเกรด 

Smart Technologies and Mechanical Solutions for 

Grading 



ปัญญาประดษิฐส์่องตรวจจบัรอบทศิทาง 

เป็นเทคโนโลยทีีผ่สานการทาํงานของกลอ้งความละเอยีดสงูกบั

เซน็เซอรต์รวจวดัแสงหลายชว่งคลืน่ (Multispectral 

Sensors) เพือ่สแกนและวเิคราะหพ์ืน้ผวิผลไมจ้ากหลายมุมมอง

ไดอ้ยา่งครอบคลมุ 

ระบบสามารถประมวลผลขอ้มูลไดภ้ายในเสีย้ววนิาท ีเพือ่ประเมนิ

ขนาด ส ีรปูทรง และระดบัความสกุของผลไม ้พรอ้มตรวจจบัความ

ชํา้ภายในและรอยเน่าทีซ่อ่นอยูใ่ตผ้วิเปลอืกไดอ้ยา่งรวดเรว็และ

แม่นยํา 

AI สแกนวเิคราะหส์เปกตรมั 

High-Efficiency Fruit Sorting Conveyor with Intelligent AI Camera 

https://biaomasorter.en.made-in-china.com/product/BpIYiKNVnHWU/China-High-Efficiency-Fruit-Sorting-Conveyor-with-Intelligent-Ai-Camera.html 



สายพานล าเลยีงคดัแยกอตัโนมตั ิ

ระบบคดัแยกเชงิกลอจัฉรยิะ 

สายพานลาํเลยีงคดัแยกอตัโนมตัใินโรงคดับรรจ ุ(Packing 

House) ใชเ้ซนเซอรแ์ละเคร ือ่งสแกนเพือ่ตรวจวดัและคดัแยก

ผลผลติตามเกณฑท์ีก่าํหนด เชน่ นํา้หนัก ขนาด และบารโ์คด้ 

ชว่ยลดการสมัผสัและการใชแ้รงงานคน พรอ้มเพิม่กาํลงัการผลติ 

ความแม่นยําในการคดัแยก และประสทิธภิาพของระบบคดับรรจุ 



การลดอณุหภูมแิละเกบ็รกัษาผลติผล 
Pre-cooling and Cold Storage of Postharvest Commodities 



การสะสมความรอ้นในผลติผล 

ความรอ้นทีส่ะสมในพชืหลงัการเก็บเกีย่ว 

• จากกระบวนการหายใจ 

• จากอณุหภูมแิวดลอ้ม 

 กระตุน้ใหเ้กดิการเสือ่มเสยีทางกายภาพ สรรีวทิยา 

ตลอดจนกระตุน้การเขา้ทาํลายของโรคพชืหลงัการเก็บ

เกีย่วอยา่งรวดเรว็ 

การลดอณุหภูมเิฉียบพลนักอ่นการเกบ็รกัษา  

• ลดผลกระทบจากความรอ้นสะสม 

•  ชว่ยเพิม่ประสทิธภิาพและยดือายกุารเก็บรกัษาสนิคา้ที่

อณุหภมูติํ่า  

• ลดการใชพ้ลงังานในหอ้งเย็นลง 

บทบาทของการจดัการอณุหภูม ิ



ความเรง่ดว่นในกรอบเวลา 24 ชัว่โมงหลงัการ

เกบ็เกีย่ว  

เพือ่ชะลออตัราการหายใจ ลดการสญูเสยีนํา้ และรกัษา

คณุภาพของผลติผล 

ความตอ่เน่ืองของหว่งโซเ่ย็น 

หลงัการลดอณุหภมู ิ(Pre-cooling) ควรนําผลติผลเขา้หอ้ง

เย็นทนัท ีเพือ่รกัษาโซค่วามเย็น (Cold Chain) และป้องกนั

อณุหภมูสิงูขึน้ระหวา่งการเคลือ่นยา้ย 

ความส าคญัของการท า Pre-cooling 

อณุหภมูเิร ิม่ตน้ สรรีวทิยาของพชื อายุการเก็บรกัษา ความเรว็การป้อนตวักลาง

ทาํความเย็น (ลมและนํา้) 

ปัจจยัทีส่ง่ผลตอ่อตัราการเย็นระหวา่ง Pre-cooling  



นิยามเวลาของการ Precooling 

Half Cooling Time (1/2 cool): ระยะเวลาทีใ่ชล้ด

อณุหภมูขิองผลติผลลงไดค้ร ึง่หน่ึงของความตา่งระหวา่ง

อณุหภมูเิร ิม่ตน้ของผลติผลกบัตวักลาง 

7/8 Cooling Time (7/8 cool): โดยทัว่ไปจะลดอณุหภมูิ

ของผลติผลใหถ้งึ 7/8 ของความตา่งอณุหภมู ิซ ึง่ใกลเ้คยีงกบั

อณุหภมูกิารเก็บรกัษา และเป็นมาตรฐานทีใ่ชใ้นทางการคา้

เพือ่ประหยดัเวลาและพลงังาน 



Room Cooling: วธิหีอ้งลมเย็นมาตรฐาน 

เป็นวธิทีีง่่ายทีสุ่ด โดยนําผลผลติทีบ่รรจุแลว้เขา้หอ้งเย็น 

ใชอุ้ณหภูมปิระมาณ 3 °C และรกัษาความเรว็ลมรอบ

ภาชนะไม่น้อยกว่า 60 เมตรต่อนาที เพื่อใหอ้ากาศ

ไหลเวยีนทัว่ถงึ 

ขอบเขตและขอ้จ ากดั 

ไม่เหมาะกบัผลติผลทีเ่สือ่มคณุภาพเรว็ เพราะการลด

อณุหภมูชิา้ ทาํใหส้ญูเสยีนํา้และเหีย่วเฉาไดง้า่ย 

การท า Precooling ดว้ยลมเย็นปกต ิ

http://eagri.org/eagri50/HORT381/lec08.html 



การท า Precooling ดว้ยแรงลมบงัคบั 

Forced-Air / Pressure Cooling 

ระบบใชค้วามดนัตา่งบงัคบัลมเย็นอณุหภมู ิ0–3 °C ใหไ้หลผ่าน

บรรจภุณัฑแ์ละสมัผสัผลติผลโดยตรง ชว่ยใหก้ารลดอณุหภมูิ

รวดเรว็และสม่ําเสมอ 

ระบบนีล้ดอณุหภมูไิดร้วดเรว็กวา่ Room Cooling 4–10 เทา่ 

จงึนิยมใชก้บัสตรอวเ์บอรร์ ีมะเขอืเทศ และไมผ้ลหลายชนิด 



การลดอณุหภูมดิว้ยน ้าเยน็ 

Hydrocooling: นํา้เป็นตวักลาง 

นํา้สามารถลดอณุหภมูขิองผลติผลไดเ้รว็กวา่การใชอ้ากาศเย็น

ประมาณ 15 เทา่ โดยใชนํ้า้อณุหภมูปิระมาณ 0 °C และเหมาะ

กบัผลติผลทีท่นตอ่ความเปียกชืน้ 

วธิกีารสมัผสัน ้าแบ่งเป็น 3 รูปแบบ ไดแ้ก่  

• การปลอ่ยนํา้ไหลผ่าน (Flooding)  

• การฉีดพ่น (Spraying)  

• การจุม่แช ่(Immersion) 



การลดอณุหภูมดิว้ยน ้าแข็ง 

Contact Icing / Ice Slurry Cooling 

เป็นการลดอณุหภมูขิองผลติผลทีม่คีวามหนาแน่นสงูดว้ยเกล็ด

นํา้แข็งสมัผสัโดยตรง โดยนิยมใชส้ว่นผสมนํา้แข็งเหลว (Ice 

Slurry) ทีป่ระกอบดว้ยนํา้ 40% นํา้แข็ง 60% และเกลอื 0.1% 

สารละลายนํา้แข็งเหลว (Ice Slurry) ถกูพ่นลงบนผลติผลในบรรจุ

ภณัฑ ์เพือ่คงสเีขยีวและลดความรอ้นจากการหายใจ โดยนิยมใชก้บั

บรอกโคล ี



การลดอณุหภูมดิว้ยสุญญากาศ 

Vacuum Cooling 

เป็นการลดอณุหภมูผิลติผลโดยลดความดนัในถงัปิดเหลอืประมาณ 

4.85 mmHg ทาํใหนํ้า้ในเซลลร์ะเหยที ่0 °C และดงึความรอ้น

แฝงออกอย่างรวดเรว็ จงึลดอณุหภมูขิองผลติผลไดภ้ายใน 3–4 

นาท ี

เหมาะสาํหรบัผกัใบทีม่พีืน้ทีผ่วิสงู เชน่ ผกักาดหอม ผกัสลดัตา่งๆ 

โดยพ่นละอองนํา้กอ่นทาํความเย็นเพือ่ลดการสญูเสยีนํา้และรกัษา

คณุภาพ 



วธิกีารลดอณุหภูม ิ

(Methods) 

ระยะเวลาท าเย็น

โดยปกต ิ
ผลติผลเป้าหมายทีเ่หมาะสมทีสุ่ด ขอ้จ ากดัและขอ้ควรพจิารณาทางวศิวกรรม 

Room Cooling 12 - 24 ช ัว่โมง มนัฝร ัง่, หอมหวัใหญ่, ไมผ้ลเปลอืกหนา 
ชา้มาก, คายนํา้สงู, ไม่เหมาะกบัผลผลติทีเ่น่าเสยี

ง่าย 

Forced-Air Cooling 1 - 3 ช ัว่โมง สตรอวเ์บอรร์,ี มะเขอืเทศ, องุน่, ไมด้อก 
บรรจภุณัฑต์อ้งมชีอ่งระบายลม, ลมแรงอาจทําพชื

เหีย่ว 

Hydrocooling 10 - 30 นาท ี ขา้วโพดหวาน, แครอท, หน่อไมฝ้ร ัง่ 
ผลติผลและกลอ่งตอ้งกนันํา้ไดด้,ี ปนเป้ือน

จลุนิทรยีง์่าย 

Contact Icing 10 - 20 นาท ี บรอกโคล,ี ผกัใบตระกลูคะนา้ 
นํา้หนักกลอ่งเพิม่ขึน้มาก, นํา้แข็งละลายสง่ผลให ้

เกดินํา้ขงั 

Vacuum Cooling 20 - 30 นาท ี ผกัสลดั, ผกักาดหอม, ดอกเห็ดตมู 
ตน้ทนุเคร ือ่งสญุญากาศสงูมาก, เกดิการสญูเสยี

นํา้หนัก 

ตารางเทยีบวธิที าความเย็น 



ยดือายุการวางตลาด 

ยดืระยะเวลาเก็บรกัษาพชืผล

ใหส้ดใสเสมอืนเพิง่เก็บเกีย่ว 

ปรบัชว่งผลผลติขาดตลาด 

คงรกัษาคณุภาพเดมิ 

รกัษาคา่ความหวาน กรอบ 

และวติามนิคณุประโยชนท์าง

โภชนาการใหค้รบถว้น 

ควบคมุกระบวนการเน่า

เสยี 

ยบัยัง้ปฏกิิรยิาสลายเพกตนิ

และป้องกนัการปนเป้ือน

แบคทเีรยี/เช ือ้ราในเนือ้เยือ่ 

ควบคมุอนัตรายทาง

ชวีภาพ 

ลดอตัราการเจรญิเตบิโตของ

เชือ้กอ่โรคในอาหารเพือ่ความ

ปลอดภยัสงูสดุของผูบ้รโิภค 

วตัถุประสงค ์

การเกบ็รกัษาผกัและผลไม ้



อณุหภูมติ า่ ชว่ยชะลอการหายใจ การสรา้งเอทลินี และการเจรญิของเช ือ้รา 

ควรรกัษาความชืน้สมัพทัธใ์นหอ้งเย็นใหอ้ยู่ในระดบัสูง (90–95%) เพือ่ลดการสญูเสยีนํา้และป้องกนัการเหีย่วแหง้ของ

ผลติผล 

ควบคมุบรรยากาศในหอ้งเกบ็ (Controlled Atmosphere) โดยปรบัระดบัออกซเิจนและคารบ์อนไดออกไซด ์พรอ้มกาํจดั

เอทลินี เพือ่ชะลอการเสือ่มคณุภาพและรกัษาความสดของผลติผล 

มาตรฐานความสะอาดและสุขอนามยั: ทาํความสะอาดทอ่ระบายลมและพาเลทอยา่งสม่ําเสมอ เพือ่ลดการปนเป้ือนซํา้ของ

เช ือ้ราและแบคทเีรยี 

ปัจจยัวกิฤตในการเกบ็รกัษา 



การลดอณุหภูมหิอ้งเย็นล่วงหน้า (Pre-cooling Room) ควรทาํใหห้อ้งเย็นถงึอณุหภมูเิป้าหมายกอ่นนําพาเลทผลติผล

เขา้จดัเก็บ 

หา้มน าผลติผลอณุหภูมสูิงเขา้หอ้งเย็นโดยตรง เพือ่ป้องกนัการควบแน่นและการเจรญิของเช ือ้รา 

ระบบหมุนเวยีนสนิคา้แบบ First-In First-Out (FIFO) กาํหนดใหผ้ลติผลทีเ่ขา้หอ้งเย็นกอ่นถกูนําออกจาํหน่ายกอ่น เพือ่

รกัษาคณุภาพและลดการเสือ่มเสยี 

ลดการเปิด–ปิดประตูหอ้งเย็นและใชม้่านพลาสตกิ เพือ่ประหยดัพลงังาน รกัษาอณุหภมู ิและลดความชืน้จากภายนอก 

ขอ้ควรพจิารณาในการใชห้อ้งเย็น 

การจดัเรยีงและการหมุนเวยีนลม 

 เวน้ช่องวา่งระหวา่งพาเลทและกลอ่งเพ่ือใหอ้ากาศเย็นไหลเวียนทั่วถงึ 

 จดัแนวช่องระบายอากาศของกลอ่งใหต้รงกนั เพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการลดอณุหภมูิ 

 ปอ้งกนั Air short-circuiting และไม่กีดขวางช่องลมกลบั เพ่ือรกัษาอณุหภมูิใหส้ม ่าเสมอทั่วหอ้งเย็น 



เปลี่ยน “ผลผลิตสด” ให้เป็น “คุณภาพที่ยั่งยืน” 
“คุณภาพผลผลิตเกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ดีและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม” 




