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เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

Postharvest Technology 

ศาสตร์และเทคโนโลยีการจัดการผลผลิตทางการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือรักษาคุณภาพ 

ความปลอดภัย และส�งมอบตรงตามความต้องการของผู้บริโภคอย�างยั่งยืน 



ป�องกันและลดความสูญเสีย 

• ลดกะรเน่ะเสียแลฯสูญเสีย

น�ะหนัก (Postharvest Losses)  

• เพิ�มปริมะณสินค้ะที�มีคุณภะพเข้ะ

สู่ตละด 

รักษาความสดและโภชนาการ 

คงลักษณฯประกฏ รสชะติ แลฯรักษะ

คุณค่ะทะงอะหะรแลฯโภชนะกะรที�

เป�นปรฯโยชน์ต่อผู้บริโภคไว้อย่ะงดี

ที�สุด 

เพิ�มมูลค่าและขยายตลาด 

สร้ะงขีดควะมสะมะรถในกะรแข่งขัน

ของสินค้ะเกษตรกรรมไทย ปูทะงสู่

กะรค้ะแลฯตละดต่ะงปรฯเทศได้

อย่ะงปลอดภัยแลฯมั�นใจ 

ความส�าคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยว 



1. Harvesting & Handling 

กะรเก็บเกี�ยวในรฯยฯสุกแก่ที�เหมะฯสม

แลฯกะรจัดกะรขั�นต้นในแปลงปลูก 

2. Transportation & Packinghouse 

กะรขนย้ะยเข้ะโรงคัดบรรจุ คัดเกรด ล้ะง

ท�ะควะมสฯอะด แลฯคัดแยกสิ�งปนเป�� อน 

3. Storage & Logistics 

กะรควบคุมอุณหภูม/ิควะมชื�น รฯหว่ะง

เก็บรักษะ แลฯขนส่งกรฯจะยสินค้ะ 

4. Retail & Consumers 

กะรจ�ะหน่ะยผ่ะนผู้ค้ะปลีกจนถึงขั�นตอน

สุดท้ะยที�ผู้บริโภคจัดเตรียมอะหะร 

ห่วงโซ่การจัดการหลังการเก็บเกี�ยวเบื�องต้น 



* กว่า 50% ของอาหารทั�งหมดที�โลกเราผลิตได้ในแต่ละป� ต้องสูญเสียไปอย่างไร้ประโยชน์ระหว่างทางในภาคการผลิตและการจัดการหลังการเก็บเกี�ยว 

(แหล่งข้อมูล: FAO / Bayer CropScience) 

สัดส่วนการสูญเสียผลผลิตอาหารในห่วงโซ่อุปทาน 



สาเหตุและป�จจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี�ยวของผลิตผลเกษตร 

1.  การบาดเจ็บทางกายภาพและความเสียหายทางกล 

ผลกระทบที�ตามมา 

• รอยแผลที�เกิดขึ�นเป�นทะงเข้ะที�ส�ะคัญของเชื�อจุลินทรีย์

ก่อโรค  

• กรฯตุ้นอัตระกะรหะยใจแลฯกะรผลิตเอทิลีน 

• กรฯตุ้นกะรคะยน�ะ ส่งผลให้ผลิตผลเหี�ยวเฉะแลฯเน่ะเสีย

เร็วยิ�งขึ�น 

2. การเข้าท�าลายของโรคหลังการเก็บเกี�ยว 

โรคแอนแทรคโนส (Colletotrichum gloeosporioides) 

แลฯ โรคขั�วผลเน่ะ (Lasiodiplodia sp.) ในมฯม่วง  อาการเน่าเละ: เชื�อแบคทีเรีย 

เชื�อระ (Fungi) แลฯเชื�อแบคทีเรีย (Bacteria) คือ

ตัวกะรส�ะคัญที�ท�ะให้เกิดกะรเน่ะเสียหลังเก็บเกี�ยว 



สาเหตุและป�จจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี�ยวของผลิตผลเกษตร 

3. การเข้าท�าลายของแมลงและสัตว์กัดแทะ 

แมลงศัตรูหลังการเก็บเกี�ยว 

ตัวอย่างแมลง: แมลงวันผลไม ้(Fruit flies), มอด, แลฯหนอนเจะฯ

ชนิดต่ะงๆ 

สัตว์กัดแทะ 

ตัวอย่างสัตว์: หนูแลฯสัตว์ฟ�นแทฯอื�นๆ ในโรงเก็บ 

นอกจะกกัดกินผลิตผลโดยตรงแล้ว ยังน�ะพะเชื�อโรค 

4. การเปลี�ยนแปลงทางสรีรวิทยาและเคม-ีกายภาพ 

ผลิตผลหลังเก็บเกี�ยวจะกต้นยังคงเป�นสิ�งมีชีวิตแลฯมีกรฯบวนกะรเมแทบอลิซึมท�ะงะนต่อเนื�อง 

การหายใจ (Respiration): สละยสะรอะหะรสฯสมเพื�อใช้สร้ะง

พลังงะน ท�ะให้น�ะหนักแห้งลดลง 

การคายน�า (Transpiration): สูญเสียน�ะในเนื�อเยื�อ ส่งผลให้

เหี�ยวเฉะ เหี�ยวย่น แลฯเนื�อสัมผัสกรฯด้ะง 

การสุกและการแก่ชรา: กะรสละยตัวของคลอโรฟ�ลล์ 

(ท�ะให้เหลือง) แลฯกะรนิ�มตัวของเนื�อสัมผัส 

 

 

 



สาเหตุและป�จจัยการสูญเสีย 

 หลังการเก็บเกี�ยวของผลิตผลเกษตร 

5. การปนเป�� อนของสารเคมีอันตรายและโลหะหนัก 6. ความไม่มีประสิทธิภาพของระบบตลาดและการกระจาย
สินค้า 

ป�ญหาระบบขนส่งและลอจิสติกส์ 

ขะดกะรวะงแผนเส้นทะงแลฯกะรปรฯเมินเวละที�แม่นย�ะ ขะดอุปกรณ์

พยุงอุณหภูมิที�เหมะฯสม (Cold Chain) ส่งผลให้ผลิตผลต้องเผชิญ

กับสภะพอะกะศร้อนชื�นภะยนอกเป�นเวละนะนเกินควร 

ระยะทางและระยะเวลาที�เพิ�มขึ�น 

ขั�นตอนกะรซื�อขะยผ่ะนพ่อค้ะคนกละงที�ซับซ้อนหละยทอด ท�ะให้

ผลิตผลใช้เวละนะนกว่ะจฯเดินทะงไปถึงตละดปละยทะง หรือผู้บริโภค 



1. อุณหภูมิ 

ป�จจัยที�มีควะมส�ะคัญสูงสุด 

ควบคุมอัตระกะรหะยใจ กะร

เปลี�ยนแปลงทะงสรีรฯวิทยะ

แลฯกะรเจริญเติบโตของโรค 

2. ความชื�นสัมพัทธ ์

ควบคุมกะรรฯเหยของน�ะ

แลฯกะรคะยน�ะของ

ผลิตผล ป�องกันไม่ให้เกิด

กะรเหี�ยวแห้ง 

3. สภาพบรรยากาศ 

รฯดับควะมเข้มข้นของ

แก๊ส O2, CO2 แลฯเอทิลีน 

(C2H4) ในพื�นที�เก็บรักษะ 

4. แสงสว่าง 

กรฯตุ้นกะรสังเคระฯห์สะรส,ี 

อัตระกะรคะยน�ะ  กะรงอ 

แลฯกะรงอกของหน่อในพืช

หัวบะงชนิด 

สี�ป�จจัยทางสิ�งแวดล้อมที�ควบคุมคุณภาพ 



ปฏิกิริยาต่อการการเปลี�ยนแปลงของอุณหภูมิ 

อัตราการหายใจเพิ�มขึ�นเมื�ออุณหภูมิสูงขึ�น 

อุณหภูมิสูงขึ�น (    TEMP): เร่งปฏิกิริยะเคมีทะงชีวภะพ

แลฯกะรเจริญเติบโตของเชื�อระจุลินทรีย ์ 

อุณหภูมิต�าเกินไป (     TEMP): อะจท�ะให้พืชเขตร้อน

เกิดอะกะรสฯท้ะนหนะว (Chilling injury) 

การจัดการ: ใช้รฯบบลูกโซ่ควะมเย็น (Cold Chain) เพื�อ

รักษะอุณหภมูิใหส้ม�ะเสมอตั�งแต่ต้นทะงจนถึงปละยทะง 

 

 

 

อุณหภูมิ: กุญแจส�าคัญสู่การรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี�ยว 

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



ความชื�นต��าเกินไป ( Low %RH) 

• ท�ะให้ควะมต่ะงของแรงดันไอน�ะรฯหว่ะงพืชแลฯ

บรรยะกะศภะยนอกสูงขึ�น  

• พืชสูญเสียน�ะผ่ะนกะรคะยน�ะอย่ะงรวดเร็ว 

• ส่งผลให้น�ะหนักลดลงแลฯเกิดกะรเหี�ยวเฉะ  

• สูญเสียมูลค่ะเชิงพะณิชย ์

ความชื�นสูงเกินไป (Excessive high %RH) 

หะกมีควะมชื�นใกล้ 100% แลฯอุณหภูมิเปลี�ยนจนเกิดหยด

น�ะเกะฯผิวผลผลิต จฯเป�นสภะวฯที�เหมะฯสมอย่ะงยิ�งให้

สปอร์ของเชื�อระแลฯแบคทีเรียเจริญเติบโตอย่ะงรวดเร็ว 

น�ะไปสู่กะรรฯบะดของโรค 

ความชื�นสัมพัทธ์: สมดุลของน��าในผลผลิต 

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



การควบคุมส�วนผสมของแก๊สหลัก 

ลดระดับออกซิเจน (low O2): ช�วยชะลอการหายใจและการสุกของ
ผลผลิตให�อยู�ในสภาวะจ าศีล 

เพิ่มคาร์บอนไดออกไซด์ (high CO2): ยับยั้งกิจกรรมทางสรีรวิทยา และ
การเติบโตของเชื้อราก�อโรคบางชนิด 

เอทิลีน (C2H4): เป�นฮอร์โมนพืชที่เร�งกระบวนการสุก แก�ชรา และท าให�ผล
ผลิตหลุดร�วงง�าย ต�องลดและควบคุมอย�างเข�มงวด 

 

 

 

สภาพบรรยากาศและการแลกเปลี�ยนก๊าซ 

Ethylene No Ethylene 



อาการสีเขียวปนเป�� อนในพืชหัว 

ผลกระทบต่อพืชหัว: กะรได้รับแสงกรฯตุ้นกะรผลิต

คลอโรฟ�ลล์ใต้ผิว เช่น มันฝรั�งจฯเกิดผิวสีเขียว ซึ�งมักมะ

พร้อมกับกะรสฯสมของสะรพิษปรฯเภทโซละนีน 

(Solanine) ที�เป�นอันตระยต่อผู้บริโภค 

การกระตุ้นการเจริญเติบโต และการงอเข้าหา
แสง 

การงอกหน่อ (Sprouting): แสงเร่งกรฯบวนกะรปลุกตะหน่อ

ของพืชหัว เช่น หอมหัวใหญ ่มันฝรั�ง หรือกรฯเทียม  

การงอเข้าหาแสง: แสงท�ะให้เกิดกะรงอขอยอดหน่อไม้ฝรั�ง 

บทบาทของแสงสว่างที�มีต่อผลผลิต 



กะรจ�ะแนกปรฯเภทผักแลฯผลไม้ตะม

สภะพภูมิอะกะศถิ�นก�ะเนิด 



กลุ่มผักแลฯผลไม้ที�เจริญเติบโตได้ดีในเขตร้อน เช่น มฯม่วง กล้วย ทุเรียน 

มฯลฯกอ มังคุด ลองกอง ฝรั�ง โหรฯพะ  กรฯเพระ แลฯ ผักบุ้ง เป�นต้น 

ความไวต่อความเย็น (Chilling Injury): ได้รับผลกรฯทบทะง

สรีรวิทยะเสียหะยอย่ะงรุนแรงเมื�อเก็บที�อุณหภูมิต�ะกว่ะ 10-13 องศะ

เซลเซียส 

อาการผิดปกติ: ผิวสีคล�ะ เป�นรอยบุ๋ม เกิดเนื�อสีน�ะตะลในผล เนื�อเยื�อ

เน่ะเสียเร็วขึ�น แลฯไม่สะมะรถสุกอย่ะงปกติหลังจะกน�ะออกจะกห้อง

เย็น 

 

 

1. ผักและผลไม้เขตร้อน (Tropical Fruits) 



กลุ่มพืชพรรณในพื�นที�เขตกึ�งร้อน เช่น ลิ�นจี� ล�ะไย อฯโวกะโด มฯเดื�อ 

มฯกอก เสะวรส  บร็อคโคลี�  แลฯ ชะโยเต้ เป�นต้น 

ความต้านทานที�สูงขึ�น: สะมะรถทนต่ออุณหภูมิต�ะได้ดีกว่ะผลไม้เขต

ร้อนโดยไม่มีอะกะรสฯท้ะนหนะว 

อุณหภูมิเก็บรักษา: สะมะรถเก็บในอุณหภูมิปรฯมะณ 5-8 องศะเซลเซียส

ได้อย่ะงปลอดภัย อะยุกะรรักษะในห้องเย็นได้นะนกว่ะพืชเขตร้อน 

 

 

2. ผักและผลไม้เขตกึ�งร้อน (Subtropical Fruits) 



กลุ่มผักแลฯผลไม้ที�เพะฯปลูกในเขตอบอุ่น เช่น แอปเป�� ล สะลี� ลูกท้อ องุ่น 

สตรอเบอร์รี� แลฯเชอร์รี� เป�นต้น 

ทนทานความเย็นจัด: โครงสร้ะงทนอุณหภูมิต�ะเหนือจุดเยือกแข็งได้ดี

เยี�ยมเป�นพิเศษ 

การเก็บรักษาที�เสถียรที�สุด: สะมะรถเก็บยะวนะนได้ที�อุณหภูมิ 0 ถึง 4 

องศะเซลเซียส โดยไม่มีผลกรฯทบต่อสรีรวิทยะ 

 

 

3. ผักและผลไม้เขตอบอุ่น (Temperate Fruits) 



การจ าแนกประเภทตามการหายใจ
และกลไกการสุก 



ผลไม้ประเภท Climacteric 

มีอัตระกะรหะยใจแลฯกะรผลิตเอทิลีนพุ่งสูงขึ�นอย่ะงชัดเจน 

(Climacteric Rise) เมื�อเริ�มเข้ะสู่กรฯบวนกะรสุก 

คุณสมบัติเด่น: สะมะรถเก็บเกี�ยวผลแก่จัดมะบ่มต่อให้สุกนอกต้นได ้

รสชะติแลฯคุณภะพจฯดีขึ�นตะมเวละ 

ตัวอย่าง: ทุเรียน  มฯลฯกอ กล้วย มฯม่วง มฯเขือเทศ แอปเป�� ล เมลอน

บะงสะยพันธุ์ 

ประเภทตามการหายใจและกลไกการสุก 



ผลไม้ประเภท Non-climacteric 

อัตระกะรหะยใจจฯค่อยๆ ลดลงอย่ะงคงที�ตลอดชีวิต ไม่มี

พฤติกรรมกะรพุ่งสูงของเอทิลีนในกรฯบวนกะรสุก 

คุณสมบัติเด่น: ต้องเก็บเกี�ยวเฉพะฯรฯยฯสุกที�พร้อม

รับปรฯทะนแล้วเท่ะนั�น เพระฯคุณภะพเนื�อแลฯควะมหวะน

จฯไม่พัฒนะขึ�นหลังปลิดขั�ว 

ตัวอย่าง: ส้ม มฯนะว องุ่น สตรอเบอร์รี� สับปฯรด 

ประเภทตามการหายใจและกลไกการสุก 



Transpiration 

กะรคะยน�ะออกจะกเซลล์พืช 

ส่งผลโดยตรงต่อกะรสูญเสีย

น�ะหนักแลฯกะรเหี�ยวแห้งของ

ผลิตผล 

Respiration 

กะรหะยใจเพื�อสร้ะงพลังงะน

จะกกะรย่อยสละยสะรอะหะร

สฯสม ส่งผลให้เกิดควะมร้อน

แลฯก๊ะซคะร์บอนไดออกไซด์ 

Ripening Process 

กรฯบวนกะรสุกแลฯกะรชระ

ภะพ (Senescence) ที�

ควบคุมโดยฮอร์โมนพืช 

โดยเฉพะฯเอทิลีน 

Composition Changes 

กะรเปลี�ยนแปลงองค์ปรฯกอบ

ทะงเคมี เช่น กะรเปลี�ยนแป�ง

เป�นน�ะตะล แลฯกะรลดลง

ของกรดอินทรีย์ 

กระบวนการส�าคญัทางสรรีะวทิยาหลงัการเก็บเกี�ยว (Postharvest 

Physiology) ของผกัและผลไม ้



การคายน��าของผลติผลหลงัการเกบ็เกี�ยว 

Transpiration in Postharvest Commodities 



น�ะคือองค์ปรฯกอบหลัก:ผลิตผลผักแลฯผลไม้ส่วนใหญ่มีน�ะ
เป�นส่วนปรฯกอบสูงถึง > 90% โดยน�ะหนัก   

กะรสูญเสียน�ะในรูปของไอน�ะหลังกะรเก็บเกี�ยวจฯส่งผลลบต่อ

คุณภะพโดยตรง ท�ะให้น�ะหนักลดลง ผิวเหี�ยว ย่น แลฯเนื�อนิ�ม

ลง ส่งผลให้มูลค่ะทะงกะรค้ะลดลงอย่ะงรวดเร็ว 

แรงขับเคลื�อนกะรคะยน�ะ 

ไอน�ะจฯเคลื�อนที�จะกบริเวณที�มีควะมเข้มข้นของไอน�ะสูง 

(ภะยในผลผลิตที�มีควะมชื�นสัมพัทธ์ใกล้เคียง 100%) ออกไปสู่

บริเวณที�มีควะมเข้มข้นต�ะกว่ะ (สภะพแวดล้อมภะยนอกที�มี

ควะมชื�นต�ะ) โดยผ่ะนกรฯบวนกะรแพร่แบบปกต ิ

ความส�าคญัและกลไกการสูญเสยีน��า (Transpiration Mechanism) 

Stomata (ปะกใบ) 

ปะกใบมีหน้ะที�ควบคุมกะร

แลกเปลี�ยนก๊ะซแลฯกะรคะย

น�ะหลัก 

Lenticel (เลนติเซล) 

รอยแตกขนะดเล็กบนผิวผลไม้

บะงชนิด เช่น แอปเป�� ล ช่วย

รฯบะยไอน�ะ 

Hydathode (ไฮดะโทด) 

ช่องเป�ดธรรมชะติบริเวณขอบ

ใบ ท�ะหน้ะที�ขับน�ะออกมะในรูป

ของหยดน�ะ  

Stem end & Injuries 

รอยตัดขั�วผล บะดแผลทะง

กะยภะพ หรือรอยขีดข่วน เป�นทะง

เป�ดที�สูญเสียน�ะได้ง่ะยที�สุด 

จดุที�พชืคายน��าออกจากผลติผล (Pathways of Water Loss) 



อณุหภูม ิ(Temperature) และ ความชื �นสมัพทัธ ์(RH): อุณหภูมิที�สูงขึ�นจฯลดควะมชื�นในอะกะศลง เร่งกะรสูญเสียน�ะอย่ะงรวดเร็ว 

อตัราส่วนพื �นที�ผวิตอ่ปรมิาตร (Surface Area / Volume Ratio): ผลิตผลที�มีพื�นที�ผิวสัมผัสอะกะศมะก มีอัตระคะยน�ะสูงกว่ะผลที�มี

พื�นผิวต่อปริมะตรน้อยกว่ะ 

ชั�นไขและควิตเิคลิ (Wax and Cuticle): ชั�นแว็กซ์ธรรมชะติที�ท�ะหน้ะที�เป�นแผงกั�นกะรรฯเหยของน�ะแลฯเก็บควะมชื�น 

ความเรว็ลมรอบผลติผล (Air Movement & Velocity): กรฯแสลมที�พัดผ่ะนอย่ะงรวดเร็วจฯพัดพะควะมชื�นที�เกะฯอยู่รอบผิวผลิตผล 

(Boundary Layer) ออกไป ส่งผลให้อัตระกะรสูญเสียน�ะเพิ�มสูงขึ�น 

ปัจจยัที�มผีลตอ่อตัราการคายน� �า (Influencing Factors) 

การควบคุมและลดการคายน��า (Postharvest Water Loss Control) 

การควบคุมสภาพแวดลอ้ม 

• กะรเพิ�มควะมชื�นสัมพัทธ์ (RH 

Control): 90-95% 

• กะรจัดกะรควะมเร็วลม 

เทคโนโลยเีสรมิและบรรจุภณัฑ ์

• กะรหุ้มฟ�ล์มแลฯใช้ภะชนฯบรรจุ 

• กะรเคลือบผิว (Waxing) 



การหายใจของผลติผลหลงัการเกบ็เกี�ยว 

Respiration in Postharvest Commodities 



ปฏกิิรยิาการสลายสารอาหารเพื�อพลงังาน 

กรฯบวนกะรย่อยสละยสะรอินทรีย์สฯสม เช่น กลูโคส แป�ง กรดอินทรีย ์

หรือไขมัน ในสภะวฯที�มกีะรใช้ออกซิเจน เพื�อสร้ะงพลังงะนขับแคลื�อนกรฯ

บวนกะรเมตะบอลิซม 

การหายใจแบบใชอ้อกซเิจน (Aerobic Respiration) 

สภาวะขาดแคลนออกซเิจน (Fermentation) 

เกิดขึ�นเมื�อผลิตผลเก็บรักษะในบรรยะกะศที�มีรฯดับก๊ะซออกซิเจนต�ะมะก

หรือไม่มีเลย กรฯบวนกะรสละยน�ะตะล แลฯเปลี�ยนไปเป�น Ethanol   ส่งผล

ให้เกิดกลิ�นหมักที�ผิดปกติแลฯเกิดพิษท�ะละยเซลล์จนเนื�อเยื�อตะย 



Respiratory Quotient (RQ) หรอื ค่าสมัประสทิธิ �การหายใจ: อตัราสว่นระหว่างปรมิาตรกา๊ซคารบ์อนไดออกไซดท์ี�คาย

ออก ต่อปรมิาตรกา๊ซออกซเิจนที�ใชไ้ปในเวลาที�กาํหนด 

เมื�อกลูโคส (Carbohydrate) เป็นสารต ั�งตน้: ค่ะ RQ จฯมีค่ะเท่ะกับ 1.00 

เมื�อกรดอนิทรยี ์(Organic Acid) เป็นสารต ั�งตน้:  ค่ะ RQ จฯสูงกว่ะ 1.00 (เช่น กรดมะลิกม ีRQ = 1.33) 

เมื�อไขมนัหรอืโปรตนี (Lipids/Proteins) เป็นสารต ั�งตน้: ค่ะ RQ น้อยกว่ะ 1.00 (เช่น กรดสเตียริกม ีRQ = 0.70) 

สารต ั�งตน้และค่าสมัประสทิธิ �การหายใจ (Substrate & RQ) 

กฎของ Van’t Hoff กบัอตัราเมตาบอลซิมึ 

อัตระกะรหะยใจของผลิตผลมีควะมแปรผันตรงอย่ะงมะกต่อ

กะรเพิ�มหรือลดของอุณหภูมิเก็บรักษะ โดยอุณหภูมิที�

เพิ�มขึ�นทุกๆ 10 องศะเซลเซียส จฯส่งผลให้อัตระกะรหะยใจ

พุ่งสูงขึ�น 2.0 - 2.5 เท่า 

การค�านวณค่า Q10 

ถูกน�ะมะใช้อธิบะยปรฯสิทธิภะพกะรเมตะบอลิซึมตะมรฯดับ

อุณหภูมิที�เปลี�ยนไป โดยค�ะนวณผ่ะนสูตร ดังนี� 



ประโยชนใ์นการบรหิารจดัการคลงัสนิคา้ 

• ชว่ยในการคาดคะเนอตัราการคายความรอ้นของผลติผลเมื�อ

อุณหภูมิในตูข้นส่งเกดิผนัผวน  

• ชว่ยการคํานวณและปรบัลดพลงังานระบบทําความเย็นเพื�อ

ประหยดัตน้ทุนไดอ้ย่างแม่นยํา 

ขอ้จ�ากดัในสภาวะอุณหภูมไิม่เหมาะสม 

อณุหภูมติ��าเกนิไป: อาจชกันําใหเ้กดิอาการสะทา้นหนาว 

(Chilling Injury) พงัทลาย 

อุณหภูมสูิงเกนิไป: โครงสรา้งโปรตนีของเอนไซมจ์ะเสื�อมสภาพ 

(Denature) เรง่การเสื�อมสภาพ 

ประโยชนแ์ละขอ้จ�ากดัของค่า Q10 (Applications & Limits) 

Atmospheric Gases 

การลดปรมิาณ O2 ลง (O2 < 

10%) และการเพิ�ม CO2 จะชว่ย

ชะลออตัราการหายใจไดอ้ย่างมี

ประสทิธภิาพ 

Plant Part & Maturity 

ส่วนของพชืที�เจรญิเตบิโตเรว็ 

เชน่ ยอดอ่อนหรอืดอกตูม จะมี

อตัราการหายใจสูงกว่าเนื�อเยื�อแก่

และผลผลติที�เขา้สูร่ะยะพกัตวั 

Physical Damages 

บาดแผลจากการกดทบั รอยขดี

ข่วน หรอืการกดักนิของแมลง จะ

ส่งผลใหอ้ตัราการหายใจพุ่งขึ �น

ทนัท ี

Natural Wax Coating 

ช ั�นไขที�หนาชว่ยกั�นทางผ่านกา๊ซ

ธรรมชาต ิจงึสามารถจํากดัอตัรา

แลกเปลี�ยนกา๊ซอ ๊O2 และ CO2 

ไดบ้างส่วน 

ปัจจยัที�มผีลตอ่กระบวนการหายใจ (Influencing Factors) 



กระบวนการสุกและการเปลี�ยนแปลงของผลติผล 
Ripening and Compositional Changes 

• กระตุน้การหายใจแลฯเมตะบอลิซมให้สูงขึ �นอย่ะงรวดเร็ว  

• ชักน�ะกะรสุกแลฯกะรเสื�อมสภะพตะมธรรมชะติ 

• กระตุน้การสรา้งเอนไซมท์ําลายเซลลผ์นังพืชทําใหนิ้�ม 

• กรฯตุ้นกะรเปลี�ยนแป�งเป�นน�ะตะล  

• ชกันํากระบวนการเปลี�ยนแปลงส ีเช่นกะรสละยตัวของคลอโรฟ�ลล์ 

• กระตุน้กระบวนการป้องกนัตวัเองเมื�อพชืไดร้บับาดเจ็บทางกายภาพ 

ฮอรโ์มนเอทลินีกบัการสุก 



Chemical Scrubbers 

การใชส้ารโพแทสเซยีมเพอรแ์มง

กาเนต (KMnO4) ชบุผงถ่าน

หรอืสารดดูซบัเพื�อดกัจบัและ

เปลี�ยนกา๊ซเอทลินีใหก้ลายเป็น

คารบ์อนไดออกไซดแ์ละนํ�า 

1-MCP Application 

การรม 1-Methylcyclopropene (1-

MCP) เพื�อเขา้ไปจบักบัตวัรบัเอทลินี

ในระดบัโมเลกุลพืชอย่างถาวร 

ป้องกนัไม่ใหเ้กดิสญัญาณการสุก

เร ิ�ม 

Ozone & UV Light 

การประยุกตใ์ชเ้คร ื�องปล่อยกา๊ซ

โอโซน (O3) หรอืหลอดกําเนิดรงัสี

อลัตราไวโอเลต (UV) เพื�อทําลาย

โมเลกลุกา๊ซเอทลินีที�แขวนลอยอยู่

ในหอ้งควบคุม 

Ventilation Systems 

การออกแบบระบบหมุนเวยีน

อากาศและจดัตารางระบายอากาศ

ที�ดงึอากาศบรสิุทธิ �จากภายนอก

เขา้มาเจอืจางปรมิาณสะสมของ

กา๊ซเอทลินี 

การยบัย ั�งและการควบคุมกา๊ซเอทลินี (Ethylene Management) 



การปฏบิตัแิละการจดัการผลติผลหลงัการเกบ็เกี�ยว 
Postharvest Handlings and Managements 

กะรเพิ�มปรฯสิทธิภะพ รักษะคุณภะพ แลฯลดควะมสูญเสียหลังกะรเก็บเกี�ยวพืชผลสด 



การจดัการหลงัการเกบ็เกี�ยวคอือะไร? 

Postharvest Management คอืกลุ่มของการปฏบิตังิาน

หลงัเก็บเกี�ยวนับตง้แตก่ารจดัการในแปลงหลงัการเก็บเกี�ยว การ

ขนส่ง การจดัการใน Packing house   การเก็บรกัษา และการ

รกัษาคุณภาพในระบบ logistics 

วตัถุประสงคห์ลกัของการจดัการ 

• เพื�อกาํจดัสิ�งที�ไม่พงึประสงคอ์อกจากผลติผล  

• ปรบัปรุงรูปลกัษณภ์ายนอกของสนิคา้ใหส้วยงามและน่าซ ื �อ  

• รบัประกนัว่าผลติผลนั�นสอดคลอ้งตามมาตรฐานคุณภาพ

ระดบัสากล สําหรบัการบรโิภคสดและอุตสาหกรรมแปรรูป 

นิยามและเป้าหมายการจดัการหลงัการเกบ็เกี�ยว 

1. Harvesting & Reception 

การเก็บเกี�ยว ณ ความสุกแกท่ี�เหมาะสม 

และส่งผลติผลเขา้สู่โรงคดับรรจุ 

(Packinghouse) อย่างระมดัระวงั 

2. Washing & Sorting 

การลา้งทําความสะอาด ขจดัสิ�งปนเปื�อน คดัเลอืก

เอาผลติผลที�เน่าเสยีหรอืมตีําหนิออกไปในขั�นตน้ 

3. Sizing & Grading 

คดัขนาดโดยแยกนํ�าหนักหรอืเสน้ผ่านศูนยก์ลาง และจดั

เกรดคุณภาพตามเกณฑม์าตรฐานทางการคา้ 

4. Waxing & Storage 

การเคลอืบผวิลดการเหี�ยวเฉา บ่มขจดัสเีขยีว บรรจุ

ลงหีบห่อ และเก็บรกัษาในอุณหภูมติํ�าเพื�อส่งตอ่ 



การคดัเกรดและคดัขนาดในห่วง

โซอุ่ปทาน 

Grading & Sizing in Fruit and Vegetable 

Supply Chain 



การคดัเกรด: ปัจจยัส�าคญัต่อคุณภาพและการตลาด 

• การคดัเกรดชว่ยเพิ�มประสทิธภิาพโลจสิตกิส ์ลดการสญูเสยี และเพิ�มมูลคา่ทางการตลาด 

• ผลผลติที�มคีณุภาพสมํ�าเสมอชว่ยลดการสูญเสยีและตอบสนองความตอ้งการของตลาดไดด้ขีึ �น 

• การคดัเกรดเป็นปัจจยัสําคญัที�ชว่ยเพิ�มประสทิธภิาพการจดัการและการแข่งขนัทางธรุกจิ 

• สรา้งความเขา้ใจที�ตรงกนัระหว่างผูซ้ ื �อและผูข้าย และเป็นบรรทดัฐานในการแกปั้ญหาเมื�อมขีอ้
พพิาทเกดิขึ �น 

บทบาทและมูลค่าของการคดัเกรดผลผลติ 

เกณฑห์ลกัในการจดัช ั�นคณุภาพผลผลติ 

ขนาดและน��าหนัก 

การวดัเสน้ผ่านศูนยก์ลาง ความ

ยาว หรอืนํ�าหนักเป็นพื �นฐานหลกั

เพื�อกาํหนดช ั�นเชงิพาณิชย ์

สแีละรูปลกัษณ ์

สเีปลอืก ความสมํ�าเสมอ ความสว่าง 

และความไรต้าํหนิที�ดงึดดูใจผูซ้ ื �อ 

ความสุกและรสชาต ิ

ตรวจสอบความหวาน (°Brix) 

ความแน่นเนื�อ และความฉํ�านํ�า 

ต�าหนิและรอยแผล 

รอยฟกชํ �า บาดแผล รูปทรงที�บดิ

เบี �ยว มีผลต่อการแบ่งกลุ่มคุณภาพ

เชงิพาณิชย ์



Extra Class or Grade A 

คุณภาพสูงสุดสมบูรณแ์บบ ไรตํ้าหนิ 

สแีละขนาดสมํ�าเสมอ เหมาะสําหรบั

การส่งออกพรเีมียม 

Class I or Grade B 

คุณภาพดเียี�ยม ยอมรบัรอยตําหนิ

เล็กนอ้ยที�รปูทรงและสผีวิเปลอืกได ้

พองามตามเกณฑม์าตรฐาน 

Class II or Grade C 

มตํีาหนิที�สงัเกตเห็นไดช้ดัเจนแต่ยงั

บรโิภคไดอ้ย่างปลอดภยั มกัจําหน่าย

ราคาประหยดัหรอืป้อนโรงงาน 

ชั�นคุณภาพผลติผลผกั และ ผลไม ้3 ระดบั (สากล) 

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



มาตรฐานและการจดัเกรดทุเรยีน 



เกรดคุณภาพ เกรดในพื�นที� น��าหนกัผลเฉลี�ย ลกัษณะความสุกและต�าหนิผวิ (มกษ. 2-2556) 

เกรด A มนัใหญ ่/ มนั > 80 - 110 กรมั ผิวมนัสวยงาม ขั�วสมบูรณ ์ตําหนิผิวรวมไม่เกนิ 10% ของผล 

เกรด B กาก / ลาย 60 - 80 กรมั ผวิมนัปนกากลายจากการทําลายของเพลี �ยไฟ ตําหนิผิวรวมไม่เกนิ 30% 

เกรด C มนัจิ�ว / ตกไซส ์ 40 - 60 กรมั ขนาดผลขนาดจิ�ว หรอืเร ิ�มสุกระดบัดอกดํา ตําหนิผิวรวมไม่เกนิ 50% 

เกรดคละ ซื �อรวม > 40 กรมัขึ �นไป คละรวมระหว่างผิวมนัและผิวลาย ระยะความสุกระดบั 2 ถงึ 4 

มาตรฐานและการจดัเกรดมงัคุด 



มาตรฐานและการจดัเกรดล�าไย 

เกรด 
AA 

ขนาด
ใหญ่สุด 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ั�นพเิศษ ผิว
เรยีบเกลี �ยงสเีหลอืงทองสมํ�าเสมอ 

เกรด 
A 

ขนาด
ปาน
กลาง 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ั�นหนึ�ง 
ขนาดผลไดเ้กณฑ ์ผิวสะอาด ไรร้อย
แตก 

เกรด 
B 

ขนาด
เล็ก 

สอดคลอ้งตามมาตรฐานช ั�นสอง 
ยอมรบัรอยตําหนิผิวรวมไม่เกนิ 0.5 
ตร.ซม. 

เกรด 
C 

ขนาด
เล็กที�สดุ 

ผลขนาดเล็กจิ�ว มกัแยกไปแปรรูปเป็น
ลําไยอบแหง้หรอืควา้นเนื�อบรรจุ
กระป๋อง 



มาตรฐานและการจดัเกรดมะม่วง 

 ช้นัพเิศษ 
(Extra class) 

ไม่มคีวามผดิปกตขิองรูปทรงและไม่มตํีาหนิที�ผวิ หรอืหากม ี
ตอ้งเป็นตําหนิหรอืความผิดปกตเิล็กนอ้ย มองเห็นไดไ้ม่
ชดัเจน และไม่ส่งผลกระทบต่อรูปลกัษณโ์ดยรวมหรอื
คณุภาพเนื�อมะม่วง 

ชั�นหนึ�ง 
(Class I) 

มีคุณภาพดอีาจมีความผิดปกตหิรอืตําหนิ ไดเ้ล็กนอ้ย ทั�งนี�

ความผิดปกตหิรอืตําหนิดงักล่าวจะตอ้งไม่มีผลกระทบต่อ
รูปลกัษณท์ั�วไป และคุณภาพของเนื�อมะม่วง 

 ช้นัสอง 
(Class II) 

มคีุณภาพไม่ถงึช ั�นที�สูงกวา่ แต่เป็นไปตามขอ้กาํหนดขั�นตํ�า
ของ มกษ. 5-2558 โดยมะม่วงอาจมีความผิดปกตขิอง
รูปทรงหรอืตาํหนิที�ผวิได ้ทั�งนี� ตอ้งไม่ส่งผลกระทบต่อ
รูปลกัษณโ์ดยรวมและคุณภาพเนื�อมะม่วง 



เทคโนโลยแีละนวตักรรมการคดัเกรด 

Smart Technologies and Mechanical Solutions for 

Grading 



ปัญญาประดษิฐส่์องตรวจจบัรอบทศิทาง 

เป็นเทคโนโลยทีี�ผสานการทํางานของกลอ้งความละเอยีดสูงกบั

เซน็เซอรต์รวจวดัแสงหลายชว่งคลื�น (Multispectral 

Sensors) เพื�อสแกนและวเิคราะหพ์ื �นผวิผลไมจ้ากหลายมุมมอง

ไดอ้ย่างครอบคลุม 

ระบบสามารถประมวลผลขอ้มูลไดภ้ายในเสี �ยววนิาท ีเพื�อประเมนิ

ขนาด ส ีรูปทรง และระดบัความสุกของผลไม ้พรอ้มตรวจจบัความ

ชํ �าภายในและรอยเน่าที�ซอ่นอยู่ใตผ้วิเปลอืกไดอ้ยา่งรวดเรว็และ

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 

สายพานลําเลยีงคดัแยกอตัโนมตัใินโรงคดับรรจุ (Packing 

House) ใชเ้ซนเซอรแ์ละเคร ื�องสแกนเพื�อตรวจวดัและคดัแยก

ผลผลติตามเกณฑท์ี�กาํหนด เชน่ นํ�าหนัก ขนาด และบารโ์คด้ 

ชว่ยลดการสมัผสัและการใชแ้รงงานคน พรอ้มเพิ�มกาํลงัการผลติ 

ความแม่นยําในการคดัแยก และประสทิธภิาพของระบบคดับรรจ ุ



การลดอุณหภูมแิละเก็บรกัษาผลติผล 
Pre-cooling and Cold Storage of Postharvest Commodities 



การสะสมความรอ้นในผลติผล 

ความรอ้นที�สะสมในพชืหลงัการเก็บเกี�ยว 

• จากกระบวนการหายใจ 

• จากอุณหภูมแิวดลอ้ม 

 กระตุน้ใหเ้กดิการเสื�อมเสยีทางกายภาพ สรรีวทิยา 

ตลอดจนกระตุน้การเขา้ทําลายของโรคพืชหลงัการเก็บ

เกี�ยวอย่างรวดเรว็ 

การลดอุณหภูมเิฉียบพลนัก่อนการเก็บรกัษา  

• ลดผลกระทบจากความรอ้นสะสม 

•  ชว่ยเพิ�มประสทิธภิาพและยดือายุการเก็บรกัษาสนิคา้ที�

อุณหภูมติํ�า  

• ลดการใชพ้ลงังานในหอ้งเย็นลง 

บทบาทของการจดัการอุณหภูม ิ



ความเรง่ด่วนในกรอบเวลา 24 ชั�วโมงหลงัการ
เก็บเกี�ยว  

เพื�อชะลออตัราการหายใจ ลดการสญูเสยีนํ�า และรกัษา

คุณภาพของผลติผล 

ความตอ่เนื�องของห่วงโซเ่ย็น 

หลงัการลดอุณหภูมิ (Pre-cooling) ควรนําผลติผลเขา้หอ้ง

เย็นทนัท ีเพื�อรกัษาโซค่วามเย็น (Cold Chain) และป้องกนั

อณุหภูมสิูงขึ �นระหว่างการเคลื�อนยา้ย 

ความส�าคญัของการท�า Pre-cooling 

อุณหภูมเิร ิ�มตน้ สรรีวทิยาของพืช อายุการเก็บรกัษา ความเรว็การป้อนตวักลาง
ทําความเย็น (ลมและนํ�า) 

ปัจจยัที�ส่งผลต่ออตัราการเย็นระหว่าง Pre-cooling  



นิยามเวลาของการ Precooling 

Half Cooling Time (1/2 cool): ระยะเวลาที�ใชล้ด

อุณหภูมขิองผลติผลลงไดค้ร ึ�งหนึ�งของความต่างระหว่าง

อุณหภูมเิร ิ�มตน้ของผลติผลกบัตวักลาง 

7/8 Cooling Time (7/8 cool): โดยทั�วไปจะลดอุณหภูมิ

ของผลติผลใหถ้งึ 7/8 ของความตา่งอณุหภมู ิซ ึ�งใกลเ้คยีงกบั

อุณหภูมกิารเก็บรกัษา และเป็นมาตรฐานที�ใชใ้นทางการคา้

เพื�อประหยดัเวลาและพลงังาน 



Room Cooling: วธิหีอ้งลมเย็นมาตรฐาน 

เป็นวธิทีี�ง่ายที�สุด โดยนําผลผลติที�บรรจุแลว้เขา้หอ้งเย็น 

ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 3 °C และรกัษาความเร็วลมรอบ

ภาชนะไม่น้อยกว่า 60 เมตรต่อนาที เพื�อใหอ้ากาศ

ไหลเวยีนทั�วถงึ 

ขอบเขตและขอ้จ�ากดั 

ไม่เหมาะกบัผลติผลที�เสื�อมคุณภาพเรว็ เพราะการลด

อุณหภูมชิา้ ทาํใหสู้ญเสยีนํ�าและเหี�ยวเฉาไดง่้าย 

การท�า Precooling ดว้ยลมเย็นปกต ิ

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



การท�า Precooling ดว้ยแรงลมบงัคบั 

Forced-Air / Pressure Cooling 

ระบบใชค้วามดนัต่างบงัคบัลมเย็นอุณหภูมิ 0–3 °C ใหไ้หลผ่าน

บรรจุภณัฑแ์ละสมัผสัผลติผลโดยตรง ชว่ยใหก้ารลดอุณหภูมิ

รวดเรว็และสมํ�าเสมอ 

ระบบนี�ลดอุณหภูมไิดร้วดเรว็กวา่ Room Cooling 4–10 เท่า 

จงึนิยมใชก้บัสตรอวเ์บอรร์ ีมะเขอืเทศ และไมผ้ลหลายชนิด 



การลดอณุหภูมดิว้ยน��าเย็น 

Hydrocooling: นํ�าเป็นตวักลาง 

นํ�าสามารถลดอณุหภมูขิองผลติผลไดเ้รว็กว่าการใชอ้ากาศเย็น

ประมาณ 15 เท่า โดยใชนํ้�าอุณหภูมปิระมาณ 0 °C และเหมาะ

กบัผลติผลที�ทนตอ่ความเปียกช ื �น 

วธิกีารสมัผสัน� �าแบ่งเป็น 3 รูปแบบ ไดแ้ก่  

• การปลอ่ยนํ�าไหลผ่าน (Flooding)  

• การฉีดพ่น (Spraying)  

• การจุ่มแช ่(Immersion) 



การลดอณุหภูมดิว้ยน��าแข็ง 

Contact Icing / Ice Slurry Cooling 

เป็นการลดอณุหภมูขิองผลติผลที�มคีวามหนาแน่นสูงดว้ยเกล็ด

นํ�าแข็งสมัผสัโดยตรง โดยนิยมใชส้ว่นผสมนํ�าแข็งเหลว (Ice 

Slurry) ที�ประกอบดว้ยนํ�า 40% นํ�าแข็ง 60% และเกลอื 0.1% 

สารละลายนํ�าแข็งเหลว (Ice Slurry) ถูกพ่นลงบนผลิตผลในบรรจุ

ภณัฑ ์เพื�อคงสเีขยีวและลดความรอ้นจากการหายใจ โดยนิยมใชก้บั

บรอกโคล ี



การลดอุณหภูมดิว้ยสุญญากาศ 

Vacuum Cooling 

เป็นการลดอุณหภูมิผลติผลโดยลดความดนัในถงัปิดเหลอืประมาณ 

4.85 mmHg ทําใหนํ้�าในเซลลร์ะเหยที� 0 °C และดงึความรอ้น

แฝงออกอย่างรวดเรว็ จงึลดอุณหภูมิของผลติผลไดภ้ายใน 3–4 

นาที 

เหมาะสาํหรบัผกัใบที�มพีื �นที�ผวิสูง เชน่ ผกักาดหอม ผกัสลดัต่างๆ 

โดยพ่นละอองนํ�ากอ่นทาํความเย็นเพื�อลดการสูญเสยีนํ�าและรกัษา

คุณภาพ 



วธิกีารลดอุณหภูม ิ
(Methods) 

ระยะเวลาท�าเย็น
โดยปกต ิ

ผลติผลเป้าหมายที�เหมาะสมที�สุด ขอ้จ�ากดัและขอ้ควรพจิารณาทางวศิวกรรม 

Room Cooling 12 - 24 ช ั�วโมง มนัฝร ั�ง, หอมหวัใหญ่, ไมผ้ลเปลอืกหนา 
ชา้มาก, คายนํ�าสงู, ไม่เหมาะกบัผลผลติที�เน่าเสยี
ง่าย 

Forced-Air Cooling 1 - 3 ช ั�วโมง สตรอวเ์บอรร์,ี มะเขอืเทศ, องุ่น, ไมด้อก 
บรรจุภณัฑต์อ้งมีชอ่งระบายลม, ลมแรงอาจทําพืช
เหี�ยว 

Hydrocooling 10 - 30 นาที ขา้วโพดหวาน, แครอท, หน่อไมฝ้ร ั�ง 
ผลติผลและกลอ่งตอ้งกนันํ�าไดด้,ี ปนเปื�อน
จุลนิทรยีง่์าย 

Contact Icing 10 - 20 นาที บรอกโคล,ี ผกัใบตระกูลคะนา้ 
นํ�าหนักกลอ่งเพิ�มขึ �นมาก, นํ�าแข็งละลายส่งผลให ้
เกดินํ�าขงั 

Vacuum Cooling 20 - 30 นาที ผกัสลดั, ผกักาดหอม, ดอกเห็ดตูม 
ตน้ทนุเคร ื�องสุญญากาศสงูมาก, เกดิการสูญเสยี
นํ�าหนัก 

ตารางเทยีบวธิที�าความเย็น 



ยดือายุการวางตลาด 

ยืดระยะเวลาเก็บรกัษาพืชผล

ใหส้ดใสเสมอืนเพิ�งเก็บเกี�ยว 

ปรบัชว่งผลผลติขาดตลาด 

คงรกัษาคุณภาพเดมิ 

รกัษาค่าความหวาน กรอบ 

และวติามินคุณประโยชนท์าง

โภชนาการใหค้รบถว้น 

ควบคุมกระบวนการเน่า
เสยี 

ยบัยั�งปฏกิิรยิาสลายเพกตนิ

และป้องกนัการปนเปื�อน

แบคทีเรยี/เช ื �อราในเนื�อเยื�อ 

ควบคุมอนัตรายทาง
ชวีภาพ 

ลดอตัราการเจรญิเตบิโตของ

เชื �อกอ่โรคในอาหารเพื�อความ

ปลอดภยัสูงสุดของผูบ้รโิภค 

วตัถุประสงค ์

การเก็บรกัษาผกัและผลไม ้



อุณหภูมติ��า ชว่ยชะลอการหายใจ การสรา้งเอทิลนี และการเจรญิของเชื �อรา 

ควรรกัษาความชื�นสมัพทัธใ์นหอ้งเย็นใหอ้ยู่ในระดบัสูง (90–95%) เพื�อลดการสูญเสยีนํ�าและป้องกนัการเหี�ยวแหง้ของ

ผลติผล 

ควบคุมบรรยากาศในหอ้งเก็บ (Controlled Atmosphere) โดยปรบัระดบัออกซเิจนและคารบ์อนไดออกไซด ์พรอ้มกําจดั

เอทิลนี เพื�อชะลอการเสื�อมคณุภาพและรกัษาความสดของผลติผล 

มาตรฐานความสะอาดและสุขอนามยั: ทําความสะอาดท่อระบายลมและพาเลทอย่างสมํ�าเสมอ เพื�อลดการปนเปื�อนซํ �าของ

เชื �อราและแบคทเีรยี 

ปัจจยัวกิฤตในการเก็บรกัษา 



การลดอุณหภูมหิอ้งเย็นล่วงหน้า (Pre-cooling Room) ควรทําใหห้อ้งเย็นถงึอุณหภูมิเป้าหมายก่อนนําพาเลทผลิตผล

เขา้จดัเก็บ 

หา้มน�าผลติผลอุณหภูมสูิงเขา้หอ้งเย็นโดยตรง เพื�อป้องกนัการควบแน่นและการเจรญิของเชื �อรา 

ระบบหมุนเวยีนสนิคา้แบบ First-In First-Out (FIFO) กาํหนดใหผ้ลติผลที�เขา้หอ้งเย็นกอ่นถูกนําออกจําหน่ายกอ่น เพื�อ

รกัษาคุณภาพและลดการเสื�อมเสยี 

ลดการเปิด–ปิดประตูหอ้งเย็นและใชม่้านพลาสตกิ เพื�อประหยดัพลงังาน รกัษาอณุหภมู ิและลดความชื �นจากภายนอก 

ขอ้ควรพจิารณาในการใชห้อ้งเย็น 

การจดัเรยีงและการหมุนเวยีนลม 

Ø เวน้ช่องว่างระหว่างพาเลทและกล่องเพื�อใหอ้ากาศเย็นไหลเวียนทั�วถึง 

Ø จัดแนวช่องระบายอากาศของกล่องใหต้รงกัน เพื�อเพิ�มประสิทธิภาพการลดอุณหภูมิ 

Ø ป้องกัน Air short-circuiting และไม่กีดขวางช่องลมกลับ เพื�อรกัษาอุณหภูมิใหส้ม �าเสมอทั�วหอ้งเย็น 



เปล่ียน “ผลผลิตสด” ให้เป�น “คุณภาพที่ยั่งยืน” 
“คุณภาพผลผลิตเกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ดีและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม” 




