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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

กิจกรรมท่ี 1 การวิจัยและพัฒนากระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพตลอดโซอุปทานของผลิตผลโครงการหลวง 

1)  สํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี โดยการสํารวจและสัมภาษณเกษตรกร เจาหนาที่ของ

ศูนยฯ และเจาหนาที่คัดบรรจุ ตามแบบฟอรม (แบบฟอรมในภาคผนวก) รวมทั้งรวบรวมขอมูลใน

การทําเขตกรรมของเกษตรกรผูปลูกผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ดังรายละเอียดตอไปน้ี 

- บรอคโคโลนี สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯขุนวาง 

- ผักกาดกวางตุงตน สํารวจและรวบรวมขอมูลที่สถานีเกษตรหลวงอินทนนท  

- ผักกาดหวาน สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯแมแฮ 

- สตรอเบอรี สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯแมแฮ  

ซึ่งการสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด สามารถสรุปไดดังน้ี 

 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของบรอคโคโลนีที่ศูนยฯขุนวาง 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผามง 

2.  เกษตรกรมีอายุระหวาง 36-56 ปขึ้นไป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกบรอคโคโลนีประมาณ 1 ไร โดยมีระยะปลูก 30x30 

เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 800 กิโลกรัมตอแปลง 

4.  ขนาดของลําตนบรอคโคโลนีที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 50-60 

เซนติเมตร เสนผานศูนยกลางลําตนประมาณ 3 เซนติเมตร 

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,400 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา เปนพื้นที่ลาดชันประมาณ 45 องศา โดยปลูกในโรงเรือนที่

มีหลังคา ไดรับแสงแดดประมาณ 6 ชั่วโมงตอวัน 

7.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชมือถอน เดือนละ 1 คร้ัง 
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8.  ใชปุยเคมีในชวงเตรียมแปลงปลูก (สูตร 46-0-0) และชวงกลางฤดูการผลิต (สูตร 15-15-

15) โดยใสปุยเดือนละ 1 คร้ัง 

9.  มีการใหนํ้าโดยใชระบบสปริงเกอร โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ  

10. มีการใชสารเคมีประเภทยาฆาแมลง 

11. เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อมีอายุไดประมาณ 90 วัน ซึ่งสามารถปลูกและเก็บเกี่ยวผลผลิตได

ตลอดทั้งป เก็บเกี่ยวผลผลิตสัปดาหละ 3 คร้ัง โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลาต้ังแต 6:00-18:00 

น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 5 ชั่วโมงตอคร้ัง เก็บเกี่ยวโดยตัวเกษตรกรเอง

รวมกับคนในครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 2 คน สามารถเก็บเกี่ยวบ

รอคโคโลนีไดคร้ังละประมาณ 200 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ ขนาดของลําตน

และขนาดของดอก เก็บเกี่ยวโดยใชมือบิดหรือหักกานบรอคโคโลนี แลววางรวมกันใน

แปลงปลูก หลังจากน้ันนําตนบรอคโคโลนีที่เก็บเกี่ยวแลวไปตัดแตงในบริเวณแปลง

ปลูก โดยไมมีการทําความสะอาดกอนนําผักไปตัดแตงเอาใบและกานสวนเกินออก 

หลังจากน้ันเก็บใสในตะกราพลาสติกสีดําที่ใชในแปลงปลูกของโครงการหลวง ซึ่งไมมี

การรองดานในภาชนะบรรจุดวยวัสดุใดๆ บรรจุประมาณ 10 กิโลกรัมตอตะกรา

พลาสติก แลวนําผลิตผลออกจากแปลงปลูก จากน้ันขนสงดวยรถยนตกระบะไปยังโรง

คัดบรรจุของศูนยฯทันที โดยในระหวางการขนสงถามีอากาศรอนหรือแสงแดดสองจะ

คลุมผักดวยใบบรอคโคโลนีหรือกระสอบพลาสติก และใชเวลาขนสงจากแปลงปลูกไป

โรงคัดบรรจุของศูนยฯประมาณ 30 นาที 

12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 0-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนคอนกรีต 

13. ในการขนสงจะวางผักซอนทับกันในตะกราพลาสติกหลายชั้น และวางซอนตะกรา

พลาสติกในรถขนสงจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 2 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณที่ศูนยฯรับซื้อบรอคโคโลนีจากเกษตรกรในแตละคร้ังประมาณ 800 กิโลกรัม 

ความถี่ในการรับซื้อ 2 คร้ังตอสัปดาห (วันเสารและวันพุธ) โดยรับซื้อต้ังแตเดือน

มกราคม-ธันวาคม (ตลอดป) ซึ่งจะรับซื้อผลิตผลในชวงเวลาต้ังแต 9:00–18:00 น. 

ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อตองผานการตัดแตงเบื้องตนมาจากแปลงปลูกแลว ซึ่ง

เกษตรกรจะนําผลิตผลมาสงขายเองที่ศูนยฯ 
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2.  ในปที่ผานมา (ป พ.ศ. 2555) ศูนยฯรับซื้อบรอคโคโลนีจากเกษตรกรทั้งหมดประมาณ 

37,000 กิโลกรัม 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย มีการสอบเทียบเคร่ืองมือเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไมมีการตัดแตงผักเพิ่มเติมจากที่

เกษตรกรทํามาแลว แตมีการนําผักไปลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น แลวบรรจุลงใน

กลองโฟมโดยมีการรองในกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขางเจาะรู หลังจากน้ันนําไป

เก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส กอนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใน

วันถัดไป  

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุบรอคโคโลนีใสในกลองโฟมที่มี

นํ้าแข็งหรือเจลไอซรองพื้นกลองโฟม โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 10 กิโลกรัมตอ

กลอง  ขนสงดวยรถบรรทุก 6 ลอ ไมมีหองเย็น โดยมีการซอนทับกันของกลองโฟมบน

รถขนสง 6-7 ชั้น ลักษณะถนนเปนถนนราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมมากกวา 70 กิโลเมตร ซึ่งใชเวลาในการขนสงประมาณ 3 ชั่วโมง รวม

ระยะเวลาที่บรอคโคโลนีเคลื่อนที่จากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหมประมาณ 24-

28 ชั่วโมง 
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตนที่สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผากะเหร่ียง  

2.  เกษตรกรมีอายรุะหวาง 51-55 ป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกผักกาดกวางตุงตนประมาณ 3 งาน มรีะยะหาง

ระหวางแถวปลูก 15x15 เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 3,000 

กิโลกรัมตอแปลง 

4.  ขนาดของลําตนผักกาดกวางตุงตนที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 35-40 

เซนติเมตร  

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูก 600-800 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา มีความชันประมาณ 5 องศา โดยปลูกในพื้นที่โรงเรือนมี

หลังคาและปดดานขาง ไดรับแสงแดดประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน 

7.  ไมมกีารกําจัดวัชพืชในระหวางที่ปลูกผักกาดกวางตุงตน 

8.  ใชปุยคอกชนิดมูลวัว โดยใสปุยเดือนละ 3 คร้ัง ตลอดฤดูการผลิต (ปลูกผักดวยระบบผัก

อินทรีย) 

9. มีการใหนํ้าโดยวิธีการใชสายยางฉีด ซึ่งใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ 

10. มีการใชสารเคมีชีวภาพเพื่อฆาแมลง รวมถึงมีการใชกาวดักแมลง  

11. ต้ังแตเร่ิมเพาะเมล็ดจนถึงสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดใชเวลาประมาณ 40 วัน หรือหลัง

ยายกลาปลูก 25 วัน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3:00-6:00 

น. หรือ 15:00-18:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวคร้ังละประมาณ 3 ชั่วโมง การเก็บเกี่ยว

ผลผลิตจะเก็บเกี่ยวพรอมกันทั้งโรงเรือน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนใน

ครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 6 คน เก็บเกี่ยวไดผักกาดกวางตุงตน

คร้ังละ 250 กิโลกรัม ซึ่งดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ อายุของผัก (นับจํานวนวันหลังปลูก) 

เก็บเกี่ยวโดยการใชมีดตัดบริเวณโคนตนและไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยว

แตจะนําผักมารวมกันไวกอนแลวคอยทําการตัดแตงพรอมกับการทําความสะอาดดวย

นํ้า หลังจากน้ันบรรจุผักกาดกวางตุงตนใสในตะกราพลาสติกสีดําที่ใชสําหรับในแปลง

ปลูก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย บรรจุตะกราละประมาณ 10 กิโลกรัม 

จากน้ันขนออกจากแปลงปลูกและขนสงดวยรถยนตกระบะไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ โดยขณะขนสงคลุมผักดวยตาขายพรางแสงหรือผาใบ และใชเวลาในการขนสง

จากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุศูนยฯประมาณ 30 นาที 
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12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 5-10 กิโลเมตร สภาพถนนเปน

ถนนดินลูกรัง 

13. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสงมากกวา 

7 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยฯรับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 400 กิโลกรัม ความถี่ใน

การรับซื้อ 4 วันตอสัปดาห (วันอาทิตย วันอังคาร วันพุธ และวันศุกร) ซึ่งรับซื้อต้ังแต

เดือนมกราคม-ธันวาคม หรือตลอดทั้งป โดยรับซื้อผลิตผลต้ังแตชวงเวลา 7:00–14:00 

น. ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อมีการตัดแตงเบื้องตนมาแลว โดยเกษตรกรจะนําผลิตผล

มาสงขายเองที่ศูนยฯ 

2.  ผักกาดกวางตุงตนที่รับซื้อจากเกษตรกรในปที่ผานมามีทั้งหมดประมาณ 72 ตัน 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงเบื้องตนพรอมคัดแยก

ชั้นมาตรฐาน แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกที่รองดานในดวยกระดาษ หรือตัดแตง

บรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย หลังจากน้ันขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมในวันเดียวกัน โดยผักไมไดผานการลดอุณหภูมิ (pre cooling) กอนขนสง 

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุผักกาดกวางตุงตนใสในตะกรา

พลาสติกซึ่งรองดวยกระดาษ โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอตะกราประมาณ 10 กิโลกรัม  ขนสง

ดวยรถกระบะแลวนําไปบรรจุในรถบรรทุกหองเย็นและขนสงไปยังงานคัดบรรจุ

เชียงใหม โดยมีการซอนทบักันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 7 ชั้น ซึ่งลักษณะถนน

ที่ใชในการขนสงเปนถนนลูกรังและราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมประมาณ 100 กิโลเมตร ใชเวลาในการขนสงทั้งหมดประมาณ 2 ชั่วโมง รวม

ระยะเวลาที่ผักกาดกวางตุงตนเคลื่อนที่จากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมประมาณ 11-24 ชั่วโมง 
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผักกาดหวานที่ศูนยฯแมแฮ 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผากะเหร่ียง 

2.  เกษตรกรมีอายุระหวาง 31-35 ป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกผักกาดหวานประมาณ 1 งาน โดยมีระยะหาง

ระหวางตน 20x20 เซนติเมตร 

4.  ขนาดของลําตนผักกาดหวานที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 25 เซนติเมตร 

เสนผานศูนยกลางประมาณ 30 เซนติเมตร 

5.  ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 300-400 กิโลกรัมตอแปลง 

6.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,000 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

7.  พื้นที่เพาะปลูกเปนพื้นลาดเอียงในหุบเขา มีความชันประมาณ 20 องศา โดยปลูกใน

พื้นที่โรงเรือนมีหลังคา ไดรับแสงแดดประมาณ 10-12 ชั่วโมงตอวัน 

8.  มีการกําจัดวัชพืชโดยใชจอบแซะ เดือนละ 2 คร้ัง 

9.  ใชปุยเคมีสูตร 16-20-0 และปุยคอกชนิดมูลไกในชวงตนและกลางฤดูการผลิต ซึ่งมีการ

ใสปุย 1 คร้ังตอเดือน 

10. มีการใหนํ้าดวยระบบสปริงเกอร โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ 

11. มีการใชสารเคมีประเภทยาฆาแมลงและฮอรโมนพืช  

12. เก็บเกี่ยวผักกาดหวานเมื่อมีอายุไดประมาณ 30 วัน โดยทําการเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

6:00-9:00 น. และ 16:00-19:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง การเก็บ

เกี่ยวจะเก็บเกี่ยวผลผลิตทั้งแปลงปลูก โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนใน

ครอบครัวและมีการรวมกลุมเกษตรกรในการเก็บเกี่ยว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยว

คร้ังละประมาณ 10 คน เก็บเกี่ยวไดผลผลิตคร้ังละประมาณ 300 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บ

เกี่ยวที่ใชคือ นับจํานวนวันหลังปลูกรวมกับการดูขนาดของลําตน  ทําการเก็บเกี่ยว

ผักกาดหวานโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนและมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังจากเก็บ

เกี่ยว แตไมมีการทําความสะอาด แลวบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโครงการ

หลวงที่ใชในแปลงปลูกประมาณ 6 กิโลกรัมตอตะกรา โดยไมมีการรองตะกราพลาสติก

ดวยวัสดุใดๆ หลังจากน้ันขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปรวมกันที่ขางถนน 

จากน้ันขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที ลักษณะการขนสงผักกาด

หวานไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมมีการคลุมตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานดวย
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ตาขายพรางแสงหรือผาเตนท และใชเวลาในการขนสงจากแปลงเกษตรกรถึงโรงคัด

บรรจุศูนยฯประมาณ 20-30 นาที 

13. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 5-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนคอนกรีต 

14. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสง 6 ชั้น 

15. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณที่ทางศูนยฯรับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 500 กิโลกรัม โดยรับซื้อ 5 วันตอ

สัปดาห (วันอาทิตย วันจันทร วันอังคาร วันพฤหัสบดี และวันศุกร) รับซื้อต้ังแตเดือน

มกราคม-ธันวาคม หรือตลอดทั้งป ชวงเวลารับซื้อต้ังแตเวลา 9:00–12:00 น. ลักษณะ

ผลิตผลที่รับซื้อจากเกษตรกรตองไดรับการตัดแตงเบื้องตนมาแลว ซึ่งเจาหนาที่ของ

ศูนยฯไปรับซื้อที่แปลงปลูกของเกษตรกรหรือบานของเกษตรกร 

2.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบ 3 เดือนตอคร้ัง 

3.  กอนขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงพรอมคัดแยกชั้นคุณภาพ 

และ แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกที่รองดานในดวยกระดาษ หรือตัดแตงบรรจุ

ถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย หลังจากน้ันขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมในวันเดียวกัน โดยผักไมไดผานการลดอุณหภูมิ (pre cooling) กอนขนสง 

4.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุผักกาดหวานลงในตะกราพลาสติก 

โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอตะกราประมาณ 4-5 กิโลกรัม ทําการขนสงดวยรถหองเย็น โดยมี

การซอนทับกันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 6 ชั้น ลักษณะถนนที่ใชในการขนสง

เปนถนนคอนกรีต-ราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมากกวา 70 

กิโลเมตร ใชเวลาในการขนสงประมาณ 2 ชั่วโมง  
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผลสตรอเบอรีที่ศูนยฯแมแฮ 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวพื้นเมือง 

2.  เกษตรกรมีอายรุะหวาง 51-55 ป 

3.  เกษตรกรปลูกสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 

4.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกสตรอเบอรีประมาณ 2.5 ไร โดยมีระยะปลูก

ระหวางตน 25x25 เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 3,600 

กิโลกรัมตอแปลง คิดเปนมูลคาประมาณ 470,000 บาท 

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,200 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา เปนพื้นที่ราบ โดยปลูกในพื้นที่กลางแจง ไดรับแสงแดด

ประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน 

7.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชมือถอน เดือนละ 1 คร้ัง 

8.  ใชปุยเคมีสูตร 15-15-15 และปุยอินทรีย (ยี่หอซากูระ) ในชวงตนฤดูการผลิตและชวง

กลางฤดูการผลิต โดยใสปุยเดือนละ 1 คร้ัง 

9.  มีการใหนํ้าโดยใชระบบนํ้าหยด โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ  

10. มีการใชสารเคมีทั่วไปและสารเคมีชีวภาพ ประเภทยาฆาแมลง ยากําจัดวัชพืช และ

ฮอรโมนพืช รวมถึงมีการใชกาวดักแมลง 

11. เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อเร่ิมปลูกไดประมาณ 60 วัน ซึ่งสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดต้ังแต

เดือนพฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม และเมษายน  โดยเก็บเกี่ยว

ผลผลิตวันเวนวัน หรือสัปดาหละ 3 คร้ัง  เก็บเกี่ยวในชวงเวลาต้ังแต 3:00-15:00 น. ใช

เวลาในการเก็บเกี่ยวและบรรจุมากกวา 8 ชั่วโมงตอคร้ัง ทําการเก็บเกี่ยวโดยตัว

เกษตรกรเองรวมกับคนในครอบครัว และจางแรงงานในการเก็บเกี่ยวราคา 7 บาทตอถัง

พลาสติกทรงต้ืน โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 5-6 คน สามารถเก็บเกี่ยวผลสต

รอเบอรีไดคร้ังละประมาณ 100-200 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ สีของผล               

สตรอเบอรี  เก็บเกี่ยวโดยใชมือบิดขั้วผลสตรอเบอรีออกจากลําตน แลววางรวมกันใน

ถังพลาสติกทรงต้ืนซึ่งอยูดานหนาของผูเก็บเกี่ยว โดยไมมีการทําความสะอาดผลสตรอ

เบอรี และไมมีการรองภาชนะบรรจุดวยวัสดุใดๆ ถังพลาสติกทรงต้ืนสามารถบรรจุผล

สตรอเบอรีไดประมาณ 2.5 กิโลกรัม หลังจากน้ันนําถังพลาสติกทรงต้ืนบรรจุผลสตรอ

เบอรีไปยังเพิงพักใกลแปลงปลูก เพื่อทําการตัดแตงเอากานผลออกพรอมกับการคัดแยก

ชั้นคุณภาพและทําความสะอาดผลที่เปอนดิน แลวบรรจุผลสตรอเบอรีลงในกลอง
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พลาสติกตามชั้นคุณภาพ กลองละประมาณ 250-500 กรัม หลังจากน้ันเก็บกลอง

พลาสติกใสในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชสําหรับใสผลไม โดยรองดานใน

ตะกราพลาสติกและแตละชั้นของผลิตผลดวยฟองนํ้า บรรจุประมาณ 7-8 กิโลกรัมตอ

ตะกราพลาสติก แลวนําผลิตผลออกจากแปลงปลูก จากน้ันขนสงดวยรถยนตกระบะไป

ยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที และใชเวลาขนสงจากแปลงปลูกไปโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯประมาณ 20 นาที 

12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 0-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนดินลูกรังและคอนกรีต 

13. ในการขนสงจะวางกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีซอนทับกันในตะกราพลาสติก 3 

ชั้น และวางซอนตะกราพลาสติกในรถขนสงจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ 2 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯ 75 เปอรเซ็นต และอีก 25 เปอรเซ็นต

เกษตรกรนําไปขายเอง 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรเฉพาะพันธุพระราชทาน 80 

2.  ปริมาณที่ศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรในแตละคร้ังประมาณ 250 กิโลกรัม 

ความถี่ในการรับซื้อ 6 วันตอสัปดาห (เวนวันเสาร) โดยรับซื้อต้ังแตเดือนพฤศจิกายน-

เมษายน (6 เดือน) ซึ่งจะรับซื้อผลิตผลในชวงเวลาต้ังแต 9:00 จนถึงหลังเวลา 18:00 น.  

ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อตองผานการตัดแตง คัดแยกชั้นคุณภาพ และบรรจุกลอง

พลาสติกมาจากแปลงปลูกแลว ซึ่งเกษตรกรจะนําผลิตผลมาสงขายเองที่ศูนยฯ 

3.  ในปที่ผานมา (ฤดูการผลิต ป พ.ศ. 2555/56) ศูนยฯรับซื้อศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจาก

เกษตรกรทั้งหมดประมาณ 16,000 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาประมาณ 1.9 ลานบาท 

4.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย มีการสอบเทียบเคร่ืองมือเดือนละ 1 คร้ัง 

5.  กอนสงผลสตรอเบอรีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมผลิตผลไดรับการตัดแตง คัดแยกชั้น

คุณภาพ และบรรจุกลองพลาสติกเรียบรอยแลวจากแปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยฯมี

หนาที่ตรวจสอบชั้นคุณภาพและรวบรวมผลิตผลจากเกษตรกรเพื่อสงตอใหงานคัด

บรรจุเชียงใหม โดยเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กอนสงใหงานคัด

บรรจุเชียงใหมในวันถัดไป  
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6.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะใสกลองพลาสติกที่บรรจุผลสตรอเบอรี

ในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับใสผลไม โดยรองดานในตะกราพลาสติกและแตละชั้น

ของผลิตผลดวยฟองนํ้า โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 7-8 กิโลกรัมตอตะกราพลาสติก  

ขนสงดวยรถบรรทุก 6 ลอมีหองเย็น ในการขนสงจะวางกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอ

เบอรีซอนทับกันในตะกราพลาสติก 3 ชั้น และวางซอนตะกราพลาสติกในรถขนสงไป

งานคัดบรรจุเชียงใหม 6-7 ชั้น ลักษณะถนนเปนถนนคอนกรีตและราดยาง มีระยะทาง

จากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมากกวา 70 กิโลเมตร ซึ่งใชเวลาในการขนสง

ประมาณ 3 ชั่วโมง รวมระยะเวลาที่ผลสตรอเบอรีเคลื่อนที่จากแปลงปลูกถึงโรงคัด

บรรจุเชียงใหมประมาณ 24 ชั่วโมง 
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2) สํารวจความสูญเสียของผลิตผล 4 ชนิด ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีของผลิตผลใน

โซอุปทาน คือ ท่ีแปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และท่ีรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก 

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

และรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) โดยเมื่อผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวในแตละขั้นตอนของโซอุปทานจะดําเนินการสํารวจขอมูลทันที โดยการบันทึกความ

สูญเสียที่เกิดขึ้นกับผลิตผลทุกหนวยในภาชนะบรรจุ และจําแนกสาเหตุที่ทําใหผลิตผลเกิดความ

สูญเสีย โดยแยกเปนสาเหตุทางกล สาเหตุทางสรีรวิทยา สาเหตุทางแมลง สาเหตุทางโรค สาเหตุ

จากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม สาเหตุจากจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า สาเหตุจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก และสาเหตุอ่ืนๆ ซึ่งจากผล

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลแตละชนิด สามารถสรุปวิธีการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยว จําแนกสาเหตุที่ทําใหผลิตผลเกิดความสูญเสียในแตละขั้นตอน และตําแหนงในโซอุปทาน

ที่ทําใหเกิดการสูญเสียมากที่สุดของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ไดดังน้ี 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคโลนีในชวงเวลา 6:00-9:00 น. โดยใชเวลาในการเก็บเกี่ยว 1-2 ชั่วโมง

ตอคร้ัง  

- ทําการเก็บเกี่ยวโดยใชมือหักกานบรอคโคโลนีออกจากตน แลววางผลิตผลรวมกันใน

แปลงปลูก  

- นําบรอคโคโลนีมาวางรวมกันแลวตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก 

- บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง ซึ่งไมไดรองดานในตะกรา

พลาสติกดวยวัสดุใดๆ  

- นําตะกราพลาสติกบรรจุบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันท ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือหัก

กานบรอคโคโลนี 

วางบรอคโคโลนีไวกับพ้ืนในแปลงปลกู นําบรอคโคโลนีมาตัดแตงเอาสวนที่ไม

ตองการออก 

บรอคโคโลนีหลังจากตัดแตงแลว บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลกู 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวย

รถกระบะ 
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ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

หลังจากที่เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวและบรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับในแปลง

ปลูก พบวา บรอคโคโลนีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.18 เปอรเซ็นต โดยมี

สาเหตุเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

เน่ืองจากตนบรอคโคโลนีมีลักษณะโคงงอ ลําตนสั้น และไมมีดอกยอย 1.77 เปอรเซ็นต  และเกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล คือ บริเวณหนาดอกเกิดการหักของการดอกยอย และเกิดรอย

แผลแตกบริเวณลําตน 0.41 เปอรเซ็นต ดังน้ันหลังจากผานขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

แปลงเกษตรกรจะมีบรอคโคโลนีที่มีคุณภาพดี สามารถจําหนายได 97.82 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.41b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.77a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 2.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงบรอคโคโลนีมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายตะกราพลาสติก

บรรจุผลิตผลลงจากรถ 

- นําบรอคโคโลนีไปตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออก (ใบสวนเกินและ

กานที่ยาวเกินไป) พรอมกับเช็ดทําความสะอาดและคัดที่มีตําหนิออก  

- คัดแยกบรอคโคโลนีตามชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุบรอคโคโลนีลงในตะกราพลาสติกสีสมของโครงการหลวง โดยไมรองภาชนะ

บรรจุดวยวัสดุใด 

- นําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นที่อุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

- บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

- เก็บรักษาบรอคโคโลนีไวในหองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

- ขนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถบรรทุกที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากแปลง

เกษตรกร 

นํามาตัดแตงและคัดสวนที่ไมมีคุณภาพ

ออก 

นําบรอคโคโลนีไปแชในน้ําเย็น 

บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวย

ถุงพลาสติกขยายขาง 

ปดฝากลองโฟมแลวนํามาเรียงไวเพ่ือรอ

การขนสง 

ขนสงบรอคโคโลนีไปเก็บรักษาไวใน

หองเย็นที่ศูนยฯ 
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 การสํารวจความเสียหายของบรอคโคโลนีหลังจากที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา สาเหตุที่ทําใหบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว 

เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า 16.19 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการตัดแตงเอาสวนที่เปนลําตน กานใบ และใบที่เปนสวนเกิน

ออกไป และมีการคัดแยกชั้นมาตรฐานอยางชัดเจน และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.51 

เปอรเซ็นต โดยรอยตัดแตงที่โคนลําตนของบรอคโคโลนีเกิดเปนรอยแผลแตกหลังจากนําตนบรอค

โคโลนีไปแชในนํ้าเย็นนาน 30 นาที  ดังน้ันหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรง

คัดบรรจุของศูนยฯบรอคโคโลนีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 17.70 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.51b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
16.19a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 17.70 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บรอคโคโลนีที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.15 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

กล 2.10 เปอรเซ็นต เพราะกานดอกยอยหัก กานใบหัก เกิดแผลแตกบริเวณรอยตัดแตงที่โคนลําตน

ของบรอคโคโลนี และบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายซึ่งมีสาเหตุจากโรคพืช 0.05 เปอรเซ็นต ดังน้ัน

หลังจากบรอคโคโลนีถูกสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหมและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวจะมีบรอคโคโลนีที่มีคุณภาพดีสามารถจําหนายได 77.97 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากศูนยฯดวย

รถบรรทุก 6 ลอ 

ตรวจสอบปริมาณที่สงมาจากศูนยฯ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.10a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 2.15 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุก

หองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- นําไปตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหอง

เย็น 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากเชียงใหมรถ

หองเย็น 

ขนยายเขาโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ตรวจสอบปริมาณ 

บรรจุบรอคโคโลนีในถุงพรอมจําหนาย ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติก

เพ่ือขนสงไปยังรานคา 
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 เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯโดยรถบรรทุกหองเย็น และผักผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา บรอคโคโลนีมีความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 11.52 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 10.69 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล 0.78 เปอรเซ็นต และจากความเสียหายจากโรคพืช 0.05 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากที่

โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯบรอคโคโลนีจะถูกนําไปตัดแตงและบรรจุในถุงตราโครงการหลวงเพื่อสง

จําหนายใหลูกคาตอไป ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ

จะมีบรอคโคโลนีที่สามารถนําไปจําหนายได 66.45 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.78b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
10.69a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 11.52 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถยนต 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางถุงบรรจุบรอคโคโลนีจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บรอคโคโลนีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ มีความเสียหายเกิดขึ้น 0.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล ดังน้ันเมื่อบรอคโคโลนีผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ จะมีบรอคโคโลนีที่สามารถนําไปจําหนายได 66.04 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.41a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 0.41 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต ทําใหเมื่อถึงรานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) มีบรอคโคโลนีที่สามารถจําหนายได 66.04 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของ

ความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

28.65 เปอรเซ็นต (จากการตัดแตงสวนของใบ กานใบ ลําตนที่แกและยาวเกินมาตรฐานไปออก 

รวมถึงคัดแยกเอาตนบรอคโคโลนีที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก)  เกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 5.21 เปอรเซ็นต (เกิดรอยแผลจากกานลําตนแตก ใบฉีกขาด 

และดอกยอยหัก)  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 0.10 เปอรเซ็นต  นอกจากน้ัน

จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในโซอุปทานทําใหพบอีกวา เมื่อบรอค

โคโลนีขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ บรอคโคโลนีประมาณ 50 เปอรเซ็นตของจํานวนทั้งหมด 

แสดงอาการเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนาย  

บรอคโคโลนีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึง

วางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 48 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของบรอคโคโลนี 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
5.21b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.10c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
28.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 33.96 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ

เทากับ 17.70 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากบรอคโคโลนีที่เกษตรกรตัดแตงมาจากแปลงปลูกยังคงตอง

นํามาตัดแตงเอาสวนที่ไมไดมาตรฐานหรือไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ รวมทั้งหลังจากตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯแลวนําบรอคโคโลนีไปในนํ้าเย็นทําใหลําตน

ของบรอคโคโลนีแตก  บรอคโคโลนีที่ถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 11.52 เปอรเซ็นต เพราะมีการตัดแตงเอาสวนของลําตนและกานใบออกเพื่อบรรจุ

ถุงพรอมจําหนาย  สวนที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังจากที่เกษตรกรตัดแตงแลวบรรจุบรอค

โคโลนีลงในตะกราพลาสติกแลวเชียงใหมบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว 2.18 

เปอรเซ็นต จากสาเหตุตนบรอคโคโลนีมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ ตนสั้นและโคงงอ  

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหมบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.15 เปอรเซ็นต จาก

ลําตนมีรอยแผลแตก  และเมื่อถึงที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) บรอคโคโลนีมี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 0.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  2.18c 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  17.70a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  2.15c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  11.52b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.41d 

รวม 33.96 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน

ไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคณุภาพขั้นต่ํา 

ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (กานแตก) ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ลําตนหัก) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ดอกยอยหัก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3.00-7:00 น. และ 15:00-18:00 น. ใช

เวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง  

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนโดยใชมีดตัด และไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยว 

- วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปลางนํ้า 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถกระบะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แปลงปลูกผักกาดกวางตุงตนของ

เกษตรกร 

เก็บเกี่ยวโดยใชมือดึงตนผักกาดกวางตุง

ตนออกจากแปลงแลวใชมดีตัดรากออก 

วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกรา

พลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

นําผักกาดกวางตุงตนมาลางน้ําเอาเศษดิน

ที่ติดมาออก 

ขนไปไวใตรมไมริมถนนเพ่ือเตรียม

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต 

จัดเรียงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยใบกลวย 
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จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร พบวา ผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 13.11 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุ

ทางกล คือ กานใบแตกหักและใบฉีกขาด 6.26 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายสาเหตุจาก

แมลง 6.85 เปอรเซ็นต  ซึ่งมีรอยแผลที่ เกิดจากแมลงกัดกินใบจนเปนรูพรุน ทําให เมื่อผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถ

จําหนายได 86.89 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
6.26a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
6.85a 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 13.11 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดกวางตุงตนมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- นําผักกาดกวางตุงตนออกจากตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

- วางผักกาดกวางตุงตนบนโตะสแตนเลส  

- ทําการตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่า 

- จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในนํ้าผสมคลอรีน 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงเอาสวนที่

เสียหายและไมตองการออก 

จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในน้ําผสม

คลอรีน 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุง

ตนขึ้นรถยนต 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

กวางตุงตนใสรถหองเย็น 
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 ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ เกิดขึ้นหลังจากที่ผักผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทังหมด 21.32 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดความเสียหายเกิด

จากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ ใบนอกและ

ผักกาดกวางตุงตนที่มีลําตนขนาดเล็ก ทั้งน้ีเน่ืองจากหลังจากเก็บเกี่ยวเกษตรกรไมมีการตัดแตง

เบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯคร้ังเดียว 

รวมทั้งมีการจัดชั้นคุณภาพผักที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.32a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 21.32 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ขนยายผักกาดกวางตุงตนเขาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 



 45 

 ผักกาดกวางตุงตนที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 8.26 เปอรเซ็นต โดยเกิดความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่ง

กานใบของตนผักกาดกวางตุงตนเกิดการแตกหักและใบช้ํานํ้า ทําใหหลังจากผักผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปจําหนายได

เพียง 57.31 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
8.26a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 8.26 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจาก

รถบรรทุกหองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- ตัดแตงและบรรจุผักกาดกวางตุงตนในถุงพรอมจําหนาย 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาดวยรถ

หองเย็น 

ขนยายผักกาดกวางตุงตนเขาโรงคัดบรรจุ 

และตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุถุงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกแลวขนสงไปยังรานคา 

 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในถุงพรอม

จําหนาย 
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 เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้นทั้งหมด 2.94 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.34 เปอรเซ็นต เพราะ

กานใบของตนผักกาดกวางตุงตนเกิดการแตกหักและใบช้ํานํ้า  และจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา 1.60 เปอรเซ็นต ซึ่งผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้าทําใหยอดและใบแสดงอาการ

เห่ียว ดังน้ันเมื่อถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีผักกาด

กวางตุงตนสามารถนําไปจําหนายใหลูกคาได 54.37 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.34a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.60a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 2.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทํา

การขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําถุงบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผักกาดกวางตุงตนที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.55 เปอรเซ็นต 

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.99 เปอรเซ็นต และจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

เกิดการสูญเสียนํ้าทําใหใบแสดงอาการเห่ียว 0.56 เปอรเซ็นต ดังน้ันผักกาดกวางตุงตนที่ผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปวางจําหนายได 51.82 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.99a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.56b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 2.55 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาด

กวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อเคลื่อนที่

ผานไปในโซอุปทานจนถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ จะมีผักกาดกวางตุงตนที่

สามารถจําหนายสูตลาดได 51.82 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ 21.32 เปอรเซ็นต เพราะหลังจากเก็บเกี่ยวจากแปลง

ปลูกเกษตรกรไมมีการตัดแตงเบื้องตน โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงคร้ังเดียวที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯจึงทําใหมีสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า

มาก  สวนสาเหตุทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมา คือ เกิดจาก

ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 17.85 เปอรเซ็นต โดยกานใบหักและใบฉีกขาด  เกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางแมลง 6.85 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

ซึ่งใบและยอดผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว 2.16 เปอรเซ็นต    

ผักกาดกวางตุงตนใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยว

จนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 32 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
17.85b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
2.16d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
6.85c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00e 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.32a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00e 

รวม 48.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อผักกาดกวางตุงตนผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทาน

ต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดกวางตุงตนเกิด

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาด

กวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการ

หลวง โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 21.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมี

การตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯคร้ังเดียว จึงทําใหที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นสูง เพราะมี

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่ามาก  ตําแหนงของโซ

อุปทานที่ผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมาคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

โดยมีความเสียหายเกิดขึ้น 13.11 เปอรเซ็นต  สวนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

และที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 8.26, 2.94 และ 2.55 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากใบและ

ยอดผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้า แสดงอาการเห่ียว และเกิดจากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  13.11b 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  21.32a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  8.26c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.94d 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 2.55d 

รวม 48.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหลือง) 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ใบชํ้า) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (กานใบหัก) 

ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นต่ํา (ใบนอก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเวลา 6:00-8:00 น. และ 16:00-19:00 น. ใชเวลาใน

การเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง  

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก 

- ตัดแตงเบื้องตนโดยเอาใบนอกและใบที่มีตําหนิออก พรอมกับบรรจุผักกาดหวานใน

ตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูก 

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถกระบะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แปลงปลูกผักกาดหวานของเกษตรกร เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน วางกองผักกาดหวานไวในแปลงปลูก 

ตัดแตงเบื้องตนโดยเอาใบนอกและใบที่มี

ตําหนิออก 

ขนไปไวริมถนนและขนสงไปยังโรงคดั

ของศูนยฯดวยรถยนต 

บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลกู 
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การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ผักกาดหวานมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 32.52 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกมากที่สุด คือ เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ซึ่งใบผักกาดหวานมีรอย

แผลที่เกิดจากโรคใบจุด 31.74 เปอรเซ็นต สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูก เกิดจากความเสียหายจากแมลงและหอยทากกัดกิน 0.62 เปอรเซ็นต และ

เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า ซึ่งตนผักกาดหวานมีขนาดเล็ก ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.16 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00d 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.62b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
31.74a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.16c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00d 

รวม 32.52 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดหวานมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณผัก 

- นําผักกาดหวานออกจากตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

- ทําการตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่าพรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษหรือบรรจุในถุงตราโครการ

หลวงพรอมจําหนาย 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถที่มีหองเย็นทันท ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานมาโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดหวานลงจากรถขนสง ตรวจสอบปริมาณผัก 

ตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่า พรอม

กับคัดแยกชั้นคุณภาพ 

บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติก

โดยรองดวยกระดาษ 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็น 
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 ผักกาดหวานที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 12.19 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช 6.96 

เปอรเซ็นต ซึ่งใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและปลายไหม  เกิดจากความเสียหาย

จากสาเหตุทางกล 3.09 เปอรเซ็นต เพราะกานใบหักและใบช้ํานํ้า  และเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ใบนอก) 2.14 

เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมีผักกาด

หวานทีส่ามารถสงจําหนายหรือสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไดทั้งหมด 55.29 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
3.09b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
6.96a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
2.14c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00d 

รวม 12.19 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลกูคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานมาโรงคักบรรจุ

เชียงใหมดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ขนยายผักกาดหวานเขาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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ที่งานคัดบรรจุเชียงใหมผักกาดหวานที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 9.08 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 7.54 

เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากใบผักกาดหวานสวนปลายใบช้ํา ใบฉีกขาด และกานใบหัก  และเกิดจากความ

เสียหายจากโรคพืช 1.54 เปอรเซ็นต เพราะใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและปลาย

ไหม  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
7.54a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
1.54b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 9.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุก

หองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- ตัดแตงและบรรจุผักกาดหวานในถุงพรอมจําหนาย 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานดวยรถหองเย็น ขนยายผักกาดหวานเขาโรงคัดบรรจุ  ตรวจสอบปริมาณ 

ตัดแตงและบรรจุผักกาดหวานใน

ถุงพลาสติกพรอมจําหนาย 

 

ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

ขนสงไปยังรานคาโครงการหลวง 
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 เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 32.45 เปอรเซ็นต 

โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ทําใหใบและกาบใบของผักกาดหวาน

เกิดการแตกหัก ช้ํา และเกิดบาดแผลฉีกขาด 23.76 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุ

ทางสรีรวิทยา 8.64 เปอรเซ็นต ซึ่งใบของผักกาดหวานเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว สวน

สาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวอีก 0.05 เปอรเซ็นต เกิดจาก

ความเสียหายจากโรคพืช เพราะใบผักกาดหวานมีรอยแผลปลายใบไหม   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
23.76a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.64b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 32.45 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขนยาย

ลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําถุงบรรจุผักกาดหวานไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผักกาดหวานที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น พบวา ไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น จึงสามารถวาง

จําหนายผักกาดหวานใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคาไดทั้งหมด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานถึงรานโครงการหลวง 

ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายบนชั้นวางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาด

หวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อเคลื่อนที่ผานไป

ในโซอุปทานจนถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ จะมีผักกาดหวานที่สามารถ

จําหนายสูตลาดได 13.76 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช คือ 40.29 เปอรเซ็นต เน่ืองจากใบ

ผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  สวนสาเหตุทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวรองลงมา คือ เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 34.39 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากกานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา ซึ่งเกิดขึ้นมากที่สุดเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  

ผักกาดหวานเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ซึ่งเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการ

เห่ียว 8.64 เปอรเซ็นต  เกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า คือ 2.30 เปอรเซ็นต เพราะตนผักกาดหวานมีขนาดเล็ก มีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่ามาก  และผักกาดหวานเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 0.62 เปอรเซ็นต 

โดยมีรอยแผลจากการเขาทําลายของหนอนและหอยทาก 

ผักกาดหวานใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวาง

จําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 30 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวาน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
34.39b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.64c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.62e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
40.29a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
2.30d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00e 

รวม 86.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อผักกาดหวานผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทานต้ังแต

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดหวานเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 32.52 เปอรเซ็นต ซึ่งความเสียหายของผักกาดหวานสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางโรคพืช มี

รอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด และที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

32.45 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผล

จากการช้ํา และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ผักกาดหวานเกิดการสูญเสียนํ้าและ

แสดงอาการเห่ียว  สวนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 12.19 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบเกิดรอยแผลจากโรคใบ

จุด และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  ผักกาดหวาน

มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 9.08 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของ

ความเสียหายสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  32.52a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  12.19b 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  9.08c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  32.45a 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 86.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล 

ความเสียหายจากอาการยอดไหม ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช (โรคใบจุด) 

รอยตัดมียางไหล ความเสียหายจากแมลง (รอยแผลจากแมลงกินและทาก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผลสตรอเบอรีที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีในชวงเวลา 6:00-12:00 น. โดยใชเวลาเก็บเกี่ยวคร้ังละ 

4-5 ชั่วโมง  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดที่ขั้วผล แลวบรรจุลงในถังพลาสติกทรงเต้ีย 

- วางถังพลาสติกกนต้ืนบรรจุผลสตรอเบอรีไวหัวแปลงปลูก 

- ขนยายไปยังโรงคัดบรรจุขนาดเล็กใกลแปลงปลูกของเกษตรกร 

- ตัดแตงเอากานผลออกโดยใชกรรไกร พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพและชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุลงกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองและคั่นระหวางชั้นสตรอเบอรีดวยแผน

พลาสติกกันกระแทก 

- บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

บรรจุผลสตรอเบอรีในถังพลาสติกกนต้ืน 

แลววางไวหัวแปลงปลูก 

ขนยายผลสตรอเบอรีมาในเพิงพักใกล

แปลงปลูก 

คัดแยกคุณภาพและชั้นมาตรฐานผล

สตรอเบอรี 

บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

บรรจุถาดพลาสติกในตะกราพลาสติก 

แลวขนสงใหศูนยฯ 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่

เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมด 24.92 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นคุณภาพของ

โครงการหลวง 8.65 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรคพืช เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 5.41 เปอรเซ็นต  

เกิดจากแมลงและทาก เชน รอยแผลที่เกิดจากการเขาทําลายของเพลี้ยและรอยแผลที่เกิดจากการกัด

กินของทาก 4.14 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม ซึ่งเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีที่

เปลี่ยนสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 3.09 เปอรเซ็นต  และเกิดจากผลที่มีลักษณะผิดปกติ เชน ผลที่มีลักษณะ

แบนเหมือนหงอนไกและผลที่มีลักษณะผิดปกติไปจากลักษณะประจําพันธุ 3.63 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00e 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00e 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
4.14c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
5.41b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
3.09d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ..รูปรางผิดปกติ.................... 3.63cd 

รวม 24.92 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ปฏิบัติที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราบรรจุสตรอเบอรีมาถึงโรงคัดบรรจุทําการขนยายลงจากรถ 

- นําสตรอเบอรีไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- เก็บรักษาสตรอเบอรีไวในหองเย็น กอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป  

- ขนสงสตรอเบอรีดวยรถหองเย็นเล็กไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 1.00 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิด

บาดแผล ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนา

โครงการหลวงจะมผีลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายได 74.08 เปอรเซ็นต 

 

 

 

รับผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรและ

ตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและความเสียหาย บรรจุถาดสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็น 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.90a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.10b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 1.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 72 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- - ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เมื่อ

ขนสงจากศูนยพัฒนาโครงการหลวงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 4.25 เปอรเซ็นต ซึ่งทั้งหมดเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล เชน 

การช้ํา และการเกิดบาดแผล ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหมทําใหมีผลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายหรือขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯได 

69.83 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมาจากศูนยฯดวยรถ

หองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
4.25a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 4.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหองเย็น 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือจําหนายใหลูกคา 

- ขนสงไปยังรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 11.06 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 

เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 0.69 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 11.75 

เปอรเซ็นต และมีผลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายได 58.08 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมาจากเชียงใหมรถ

หองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
11.06a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.69b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 11.75 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําสตรอเบอรีไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเมื่อขนสงมาถึง

รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ 1.85 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การช้ํา และการเกิดบาดแผล  ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงปลูก

ของเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ ผลสตรอเบอรีพันธุ

พระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต และมีผลสตรอ

เบอรีที่สามารถนําไปวางจําหนายได 56.23 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 



 77 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.85a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 1.85 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่

เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา เมื่อผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เคลื่อนที่ผาน

โซอุปทานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทาง

กล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 18.06 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทาก เชน รอยแผลที่เกิด

จากการเขาทําลายของเพลี้ยและรอยแผลที่เกิดจากการกัดกินของทาก 4.14 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลที่

มีลักษณะผิดปกติ เชน ผลที่มีลักษณะแบนเหมือนหงอนไกและผลที่มีลักษณะผิดปกติไปจาก

ลักษณะประจําพันธุ 3.63 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐาน

ของโครงการหลวง 8.65 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรคพืช เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 6.20 

เปอรเซ็นต  และเกิดจากการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีที่ไมเหมาะสม โดยผลสตรอเบอรีมีสีผิว

เปลี่ยนเปนสีแดงทั้งผล 3.09 เปอรเซ็นต 

โดยผลสตรอเบอรีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยว

จนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 52 ชั่วโมง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 79 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผลสตรอเบอรี 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
18.06a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
4.14d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
6.20c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
3.09e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.65b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 3.63de 

รวม 43.77 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เกิดความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมด 24.92 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากแมลงและทากกัดกิน ผลสตรอเบอรีมีลักษณะผิดปกติ ผลมี

ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง และเกิดการเนาเสียจากโรคพืช  สวน

ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมาคือ ที่โรง

คัดบรรจุกรุงเทพฯ โรงคัดบรรจุเชียงใหม รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ และโรงคัด

บรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง โดยมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเทากับ 1.75, 4.25, 

1.85 และ 1.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งทั้งหมดเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ใน

โซอุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  24.92a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  1.00e 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  4.25c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  11.75b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 1.85d 

รวม 43.77 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางกล ความเสียหายจากมีรูปรางผิดปกต ิ

ความเสียหายจากมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นต่ํา (ผลเล็ก) 

ความเสียหายจากโรคพืช 

ความเสียหายจากแมลงและทาก ความเสียหายจากการเก็บเก่ียวที่ไมเหมาะสม 
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3)  แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และดําเนินการซ้ําตามวิธีการ

ท่ีแนะนํา แลวเปรียบเทียบความสูญเสียท่ีเกิดข้ึน 

เมื่อทําการสรุปและวิเคราะหขอมูลความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ที่

เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ของผลิตผลในโซอุปทานจากการสํารวจวิธีการปฏิบัติที่ใชอยูใน

ปจจุบัน สามารถจําแนกสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการสูญเสียของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด และจําแนก

ตําแหนงในโซอุปทานทีผ่ลิตผลทั้ง 4 ชนิดมีการสูญเสียมากที่สุดไดแลว จึงไดแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ซึ่งการแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการ

สูญเสียของผลิตผลแตละชนิดจะดําเนินการแกไขในบางตําแหนงของโซอุปทานของวิธีการปฏิบัติ

เดิม โดยดําเนินการดังน้ี 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของบรอคโคโลนี 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน คณะผูวิจัย

ไดแนะนําวิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ สวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหมจนถึงที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ใหมีการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติเดิม  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคโลนีในชวงเวลา 6:00-9:00 น.  

- นําบรอคโคโลนีมาแลวตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกโดยใชกรรไกรตัดแตงกิ่งแทน

การใชกรรไกรธรรมดา ซึ่งจะทําใหรอยแผลที่ตัดเรียบและลําตนบรอคโคโลนีไมแตก และ

แนะนําเกษตรกรใหตัดแตงเอาใบสวนเกินและกานที่ยาวเกินไปออกใหพอดี พรอมกับคัด

แยกตนบรอคโคโลนีที่มีตําหนิออก 

- บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก  

- นําตะกราพลาสติกบรรจุบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันท ี 
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การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยการ

ตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกดวยกรรไกรตัดแตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา ซึ่งทําใหรอย

แผลที่ตัดเรียบและลําตนบรอคโคโลนีไมแตก และแนะนําเกษตรกรใหตัดแตงเอาใบสวนเกินและ

กานที่ยาวเกินไปออกใหพอดี พรอมทั้งใหมีการคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตที่แปลงปลูก ซึ่งหลังจาก

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสีย พบวา บรอคโคโลนีมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร 2.44 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหาย

จากสาเหตุทางกล 2.22 เปอรเซ็นต โดยเกิดขึ้นขณะเก็บเกี่ยวและตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก  

เกิดจากความเสียหายที่มีสาเหตุจากแมลง 0.11 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการเขาทําลายของเพลี้ยออน 

และเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช 0.11 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

ตัดแตงบรอคโคโลนีหลงัเก็บเกี่ยวดวย

กรรไกรที่คมและคัดแยกชั้นคุณภาพ 

ลักษณะรอยแผลที่ตัดจากกรรไกรที่คม(ซาย)

กับกรรไกรที่เกษตรกรใชตัดแตง(ขวา) 

บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

ขนบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูกไป

ยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.22a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.11b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.11b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 2.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงบรอคโคโลนีมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ขนยายลงจากรถทันท ี

- ไมนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นกอนบรรจุในกลองโฟม 

- รองพื้นกลองโฟมดวยนํ้าแข็งละเอียด 

- บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

- ขนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมเก็บรักษาบรอคโคโลนีไวใน

หองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมที่รอง

ดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

รองพ้ืนกลองโฟมดวยน้ําแข็ง บรรจุบรอคโคโลนีใหเต็มกลองโฟม 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมทันท ี
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 หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของบรอคโคโลนีที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ โดยการไมใหนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นกอน

บรรจุในกลองโฟม แตใหรองพื้นกลองโฟมดวยนํ้าแข็งละเอียดในอัตราสวนนํ้าหนักบรอคโคโลนี

ตอนํ้าแข็งหน่ึงตอหน่ึง หลังจากน้ันขนสงไปงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมเก็บบรอคโคโลนี

ไวในหองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป พบวา บรอคโคโลนีไมมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังจากแนะนํา

ปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา เกิดขึ้นเพียง 0.08 เปอรเซ็นต ซึ่งมี

สาเหตุมาจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ดังน้ันเมื่อบรอคโคโลนีผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรจนถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมจะมีบรอคโคโลนีที่สามารถ

จําหนายได 97.48 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.08 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00 

รวม 0.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อบรอคโคโลนีขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา หลังจากแนะนําปรับปรุบวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลด

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 8.92 

เปอรเซ็นต จากความเสียหายทางกล 0.29 เปอรเซ็นต และจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 8.63 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการนําบรอคโคโลนีไปตัด

แตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหกับลูกคา ทําใหหลังจากผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ มีบรอคโคโลนีที่สามารถจําหนายได 88.56 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.29b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.63a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 8.92 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 บรอคโคโลนีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ หลังจากไดรับการแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยว ไมพบวามีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น ดังน้ันบรอคโคโลนีจึงสามารถ

จําหนายไดทั้งหมด 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบุ)........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยว โดยการดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา เมื่อบรอคโคโลนีมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจนไปถึงรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 11.44 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากสาเหตุทางกล 2.59 เปอรเซ็นต  เกิดจากสาเหตุจาก

แมลง 0.11 เปอรเซ็นต  เกิดจากสาเหตุจากโรคพืช 0.11 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 8.63 เปอรเซ็นต ทั้งน้ี

เน่ืองจากมีการคัดคุณภาพของผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูก เปลี่ยนจากการตัดแตงเอาสวนที่ไม

ตองการออกโดยใชกรรไกรตัดแตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา และไมนําบรอคโคโลนีไปแชใน

นํ้าเย็นกอนบรรจุในกลองโฟม ซึ่งสงผลใหลําตนของบรอคโคโลนีไมแตก  และหลังจากแนะนํา

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ไมพบบรอคโคโลนีแสดงอาการผลเห่ียวเน่ืองจากการ

สูญเสียนํ้า   

หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหาย ทําใหบรอค

โคโลนีจะใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของบรอคโคโลนีหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.59b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.11c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.11c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.63a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 11.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อบรอคโคโลนีผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแตละตําแหนงของโซ

อุปทาน พบวา หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยว บรอคโคโลนีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 11.44 เปอรเซ็นต 

ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลง

ปลูกของเกษตรกร 2.44 เปอรเซ็นต  ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 0.08 เปอรเซ็นต  และที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ 8.92 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําปรับวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  2.44b 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.00c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.08c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  8.92a 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00c 

รวม 11.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดกวางตุงตน 

สถานที่ทําการวิจัย  สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ได

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรและที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ สวนที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และ

รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ ใหมีการปฏิบัติตามเดิมแตปฏิบัติงานใหรวดเร็ว

ขึ้น ซึ่งการลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนไดแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติ

โดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรและโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3.00-9:00 น. 

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนโดยใชมีดตัด และมีการตัดแตงเบื้องตนหลังเก็บเกี่ยว 

- วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

- ไมนําผลิตผลไปลางนํ้า แตเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดินดวยผาสะอาด 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยการเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนแลวมีการตัดแตงเบื้องตนทันที

หลังเก็บเกี่ยว และไมนําผักไปลางนํ้า แตเช็ดทําความสะอาดผักที่เปอนดินดวยผาชุบนํ้าสะอาด จาก

ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกเกษตรกร พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 13.50 เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสวนที่

ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ใบนอกและตนมีขนาดเล็ก

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า) 10.42 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากแมลง (มีรอยแผลจากแมลงกัด

กิน) 1.95 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม (ตนแก แทงชอดอก) 0.23 

เปอรเซ็นต  ความเสียหายทางกล (กานใบหัก) 0.20 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากโรคพืช 0.07 

เปอรเซ็นต และความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ 0.63 เปอรเซ็นต   

 

 

 

เก็บเกี่ยวโดยใชมือดึงตนผักกาดกวางตุง

ตนออกจากแปลงแลวใชมดีตัดรากออก 

วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกรา

พลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต

ทันที 

จัดเรียงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยใบกลวย 

เช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่

เปอนดินดวยผาสะอาด 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.20d 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.95b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.07d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.23d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
10.42a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.63c 

รวม 13.50 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดกวางตุงตนมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ขนยายลงจากรถขนสงทันท ี

- ทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นมาตรฐาน 

- จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในนํ้าผสมคลอรีน 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงเอาสวนที่

เสียหายและไมตองการออก 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุง

ตนไปขึ้นรถหองเย็น 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

กวางตุงตนใสรถหองเย็น 
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 ผักกาดกวางตุงตนที่ไดรับการแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวและผานกระบวนการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

11.73 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพ

ขั้นตํ่า (ใบสวนเกินหรือไวใบมากเกินไป) 11.23 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการตัดแตงและคัดแยก

ชั้นคุณภาพของผักกาดกวางตุงตนที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ  สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดกวางตุง

ตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช เชน รอยแผลที่เกิดจากการ

เนาเสีย 0.29 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 0.21 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนํา

ปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.21b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.29b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
11.23a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 11.73 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนหลังจากแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.15 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําผักกาด

กวางตุงตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบช้ําและฉีก

ขาด 0.31 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายทางสรีรวิทยา ผักแสดงอาการเห่ียว 0.84 เปอรเซ็นต  

ดังน้ันหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหมมีผักกาดกวางตุง

ตนที่สามารถจําหนายได 73.62 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.31b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.84a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 1.15 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อผักกาดกวางตุงตนขนสงจากงานคัดบรรจุเชียงใหมถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา 

หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว ผักกาดกวางตุงตนมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 6.08 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา เกิดการสูญเสียนํ้าและใบแสดงอาการเห่ียว ทําใหเมื่อถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุจะมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถจําหนายได 

67.54 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
6.08a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 6.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดกวางตุงตน และผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวตลอดโซอุปทานจนถึงที่

รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ   พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯเทากับ 2.42 เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุเกิดจาก

ความเสียหายทางกล (กานใบหัก ใบช้ํา) 1.05 เปอรเซ็นต  และความเสียหายจากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา (เห่ียว) 1.37 เปอรเซ็นต ทําใหจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงรานคาโครงการหลวง 

ตลาด อตก. กรุงเทพฯ มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถวางจําหนายได 65.12 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ

หลังแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.05a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.37a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 2.42 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนแลวมีการตัดแตง

เบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยวต้ังแตในแปลงปลูก และเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดิน

ดวยผาสะอาดแทนการลางดวยนํ้า พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมดเพียง 34.88 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายที่เกิดขึ้นเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.65 เปอรเซ็นต  

ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 8.50 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากแมลง 1.95 เปอรเซ็นต  

ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.56 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากโรคพืช 0.36 เปอรเซ็นต  และ

ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 0.23 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซ

อุปทานจะมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปจําหนายได 65.12 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดกวางตุงตนจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตน

หลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.56c 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.50b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.95c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.36d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.23d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.63d 

รวม 34.88 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ผักกาด

กวางตุงตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 34.88 เปอรเซ็นต โดยมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่แปลงปลูกของเกษตรกร คือ 13.50 เปอรเซ็นต  และที่ศูนยพัฒนาโครงการ

หลวง 11.73 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากการตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก  สวนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดกวางตุงตนมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.15, 6.08 

และ 2.42 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกลและทาง

สรีรวิทยา (เห่ียว) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  13.50a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  11.73b 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.15e 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  6.08c 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 2.42d 

รวม 34.88 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดหวาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ไดแนะนํา

วิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขปรับปรุงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเวลา 6.00-8:00 น. 

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานโดยใชมีดตัด และมีการตัดแตงเบื้องตนหลังเก็บเกี่ยว เอาใบนอก 

ใบที่มีตําหนิจากโรพืชหรือแมลง และตนที่ไมไดขนาดตามชั้นคุณภาพออก 

- จัดเรียงผักกาดหวานไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน 

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน 

พรอมกับมีการตัดแตงเบื้องตน 

วางผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใช

ในแปลงปลกู 

ขนผักกาดหวานออกจากแปลงปลูก จัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติก 

ตรวจสอบคุณภาพ 

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต

ทันที 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยใหมีการตัดแตงเบื้องตน คัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูก และบรรจุผักในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก ไมวางผักบนพื้นดิน พบวา ที่แปลง

ปลูกของเกษตรกรผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต ซึ่งมี

สาเหตุของความเสียหายเกิดจากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 22.26 เปอรเซ็นต  จากสาเหตุ

ทางกล กานใบหักและใบฉีกขาด 7.09 เปอรเซ็นต  จากการเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต และจากตน

เล็กไมไดชั้นคุณภาพขั้นตํ่า 0.31 เปอรเซ็นต   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
7.09b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
22.26a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00d 

รวม 30.14 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- ขนสงผักกาดหวานถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถยนต และขนยายลงจากรถขนสง

ทันที 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําไปทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ 

- ทดลองบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขางเพื่อปองกัน

การเห่ียวและการช้ํา แทนการรองดวยกระดาษ 

- ทดลองบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยการจัดเรียงผักกาดหวานในตะกรา

พลาสติก 4 แบบ คือ 1) เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับ

กันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง)  2) 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  3) เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตน

ผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  และ 4) บรรจุถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนาย 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  
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ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ นําผักกาดหวานมาตัดแตงเอาสวนที่เสียหาย

และไมตองการออก 

บรรจุผักกาดหวานในถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนาย 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ให

ตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคน

ตนเรียงไปทางเดียวกัน 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก 

แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดาน

กวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก 

แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดาน

ยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานให

งานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

หวานใสรถหองเย็น 

พับปากถุงขยายขางและปดดวยเทปกาว 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย เมื่อขนสง

ผักกาดหวานจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ และผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 2.16 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมี

บาดแผลจากการช้ํา 1.73 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบมีรอยแผลที่เกิดจาก

โรคใบจุด 0.43 เปอรเซ็นต ทําใหหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ มีผักกาดหวานที่สามารถจําหนายได 67.70 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.73a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.43b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 2.16 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 



 110 

ผักกาดหวานที่ไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยให

บรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของ

ตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่

ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) ที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหม มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.46 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.46a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 1.46 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความ

ยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

ใหปลายหันเขาหากันจากโรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 0.82 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.82a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 0.82 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียของผักกาดหวาน โดยการ

บรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แต

เรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อ

ผักกาดหวานเคลื่อนที่ถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 1.65 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.65a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 1.65 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผักกาดหวานที่แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตง

และบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

พบวา เมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมผักกาดหวานไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอม

จําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบุ)........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่บรรจุในตะกราพลาสติกโดยรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหผักซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมกอนการแนะนํา) มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 6.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล 5.35 เปอรเซ็นต  จากโรคพืช 

เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 0.07 เปอรเซ็นต  และจากสาเหตุทางสรีรวิทยา เห่ียว 0.36 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
5.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.36c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.70b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00d 

รวม 6.41 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผักกาดหวานที่แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 3.82 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุ

ทางกล 2.33 เปอรเซ็นต จากโรคพืช 0.69 เปอรเซ็นต และสาเหตุทางสรีรวิทยา 0.80 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.33a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.80b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.69b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 3.82 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่บรรจุในตะกราพลาสติกโดย

รองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักใหชิดดาน

ยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯเทากับ 5.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหาย

เกิดจากโรคพืช 1.68  เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 2.35 เปอรเซ็นต  และความ

เสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 1.14 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.14b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
1.68b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 5.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตงและบรรจุ

ถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง พบวา ที่งาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.24 เปอรเซ็นต ซึ่งความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการ

ช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอม

จําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.24a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 2.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อผักกาดหวานทั้งหมดถูกไปตัดแตงและบรรจุในถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายที่

โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ แลวขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดหวานไมความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสญูเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกรา

พลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติ

กอนการแนะนําปรับปรุง) เมื่อผักกาดหวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง 

(สาขา อตก.) พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 40.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุ

ของความเสียหายเกิดจากโรคพืช (เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด) 23.39 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 15.63 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจาก

เปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 0.36 เปอรเซ็นต  และ

ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตน

เล็กไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่

สามารถนําไปจําหนายได 59.83 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาด

หวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนํา

ปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
15.63b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.36c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
23.39a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 40.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาด

หวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพ

ตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาด

หวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทาง

เดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) พบวา ผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 40.17 เปอรเซ็นต และตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบผักกาด

หวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่

งานคัดบรรจุเชียงใหม และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 6.41, 2.16, 1.46 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกลและความเสียหายจากโรคพืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานแตละตําแหนงในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อ

ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และ

เรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคน

ตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.46d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  6.41b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 40.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อ

ผักกาดหวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 36.94 

เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายเกิดจากโรคพืช ใบผักกาดหวานเกิดรอยแผลจากโรคใบ

จุด 23.38 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการ

ช้ํา 11.97 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา แสดงอาการเห่ียวเมื่อขนสงถึงงานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ 0.80 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  และความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็กไมไดชั้น

คุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่สามารถนําไป

จําหนายได 63.06 เปอรเซ็นต 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลาเคลื่อนที่

ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการ

หลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิด

ดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
11.97b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.80c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
23.38a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 36.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ไปในโซ

อุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บ

เกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลง
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ปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึง

โรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติก

โดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาด

หวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานเกิด

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 36.94 เปอรเซ็นต และตําแหนงในโซอุปทานที่ทําให

ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหาย

จากโรคพืช ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 3.82, 2.16, 0.82 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกล ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) และความเสียหายจากโรค

พืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานแตละตําแหนงในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อ

ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และ

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกรา

พลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.82d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  3.82b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 36.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อผักกาด

หวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัด

บรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา ผักกาดหวาน

มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 39.12 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายเกิด

จากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 24.37 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 12.82 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

ใบแสดงอาการเห่ียว 1.14 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  และความ

เสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็ก

ไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่

สามารถนําไปจําหนายได 60.88 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิด

ดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสญูเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
12.82b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.14c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
24.37a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00d 

รวม 39.12 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาด

หวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่
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ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพ

ตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาว

ของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ให

ปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 39.12 

เปอรเซ็นต โดยตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

มากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  30.14 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช (ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิด

จากโรคใบจุด)  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

5.17, 2.16, 1.65 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) และความเสียหายจากโรคพืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจาก

โรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่ง

รองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวาน

ใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.65d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  5.17b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 39.12 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการ

เก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรง

คัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง พบวา เมื่อผักกาดหวานเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาด

หวานที่สามารถนําไปจําหนายได 66.75 เปอรเซ็นต โดยผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.25 เปอรเซ็นต ซึ่งความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรมากถึง 30.14 เปอรเซ็นต โดยเมื่อเคลื่อนที่ผานโซอุปทานผักกาดหวานมีความเสียหายเกิด

จากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 22.26 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 10.20 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 

เปอรเซ็นต  และความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็กไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต   

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
10.20b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
22.26a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00c 

รวม 33.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตง

และบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.25 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อ

เคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่สามารถนําไปจําหนายได 66.75 เปอรเซ็นต โดยมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกรมากที่สุด คือ 30.14 

เปอรเซ็นต :ซึ่งสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิด

จากโรคใบจุดและเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  ที่

งานคัดบรรจุกรุงเทพฯและที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 2.24 และ 0.87 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

กล  สวนทีง่านคัดบรรจุเชียงใหมและทีร่านคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานไมมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุง

ตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.87c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.00d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.24b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 33.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของสตรอเบอรี 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของสตรอเบอรีที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ไดแนะนํา

วิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่ใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีในชวงเวลา 6:00-12:00 น.   

- เก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดที่ขั้วผล แลวบรรจุลงในถังพลาสติกทรงเต้ีย 

- ขนยายไปยังโรงคัดบรรจุขนาดเล็กใกลแปลงปลูกของเกษตรกร 

- ตัดแตงเอากานผลออกโดยใชกรรไกร พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพและชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุลงกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองพลาสติกทุกดานและคั่นระหวางชั้นสตรอ

เบอรีดวยแผนพลาสติกกันกระแทก 

- บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 132 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกของเกษตรกรเพื่อลดความ

เสียหายที่เกิดขึ้นกับผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 โดยการคัดคุณภาพและบรรจุผลสตรอเบอรี

ลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 51.95 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสาเหตุของความสูญเสียเกิดจากผลสตรอเบอรีที่

ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทากกัด

กิน 1.83 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปลี่ยนเปนสี

แดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต และเกิด

จากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต  

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

ขนยายผลสตรอเบอรีมาในเพิงพักใกล

แปลงปลูก 

คัดแยกคุณภาพและชั้นมาตรฐานผล

สตรอเบอรี 

 

รองถาดพลาสติกทุกดานดวยแผนกัน

กระแทก 

บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

บรรจุถาดพลาสติกในตะกราพลาสติก 

แลวขนสงใหศูนยฯ 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00f 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.83e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
8.94c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
13.18b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
23.79a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ.....รูปรางผิดปกติ................... 4.21d 

รวม 51.95 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ปฏิบัติที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราบรรจุสตรอเบอรีมาถึงโรงคัดบรรจุทําการขนยายลงจากรถ 

- นําสตรอเบอรีไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- ขนสงสตรอเบอรีดวยรถหองเย็นไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมมีการเก็บรักษา

สตรอเบอรีไวในหองเย็นกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติกที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร แลวขนสงมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 0.35 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสาเหตุจากความเสียหายทางกล   

 

 

 

รับผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรและ

ตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและความเสียหาย บรรจุถาดสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็นทันที 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 0.35 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ผลสตรอเบอรีที่บรรจุลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก

ต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร เมื่อขนสงมาถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นจากสาเหตุทางกล 0.73 เปอรเซ็นต   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.73a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00b 

รวม 0.73 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 การบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด

พลาสติกต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร แลวขนสงจากงานคัดบรรจุเชียงใหมถึงงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 1.01 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิด

จากสาเหตุทางกล   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.01a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบุ)........................................... 0.00b 

รวม 1.01 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลสตรอเบอรีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงที่รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น พบวา ผลสตรอเบอรีไมมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น สามารถนําไปวางจําหนายใหลูกคาไดทั้งหมด  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................... 0.00 

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด

พลาสติก แลวใหเคลื่อนที่ไปตามโซอุปทาน พบวา ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 54.04 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความสูญเสียเกิดจากผลสตรอ

เบอรีที่ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและ

ทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม ซึ่งเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีสีผิว

เปลี่ยนเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 

เปอรเซ็นต เกิดจากสาเหตุทางกล 2.09 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต   

จากผลการปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น พบวา 

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลง

จากเดิม 18.06 เปอรเซ็นต เหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต ซึ่งการบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก สามารถชวยลดความเสียหายของผลสตรอเบอรีที่

เกิดจากสาเหตุทางกลได   
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผลสตรอเบอรีหลัง

แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.09e 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.83e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
8.94c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
13.18b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
23.79a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบุ)......รูปรางผิดปกติ.................. 4.21d 

รวม 54.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตอเบอร่ีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด

หลังจากปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความสูญหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 51.95 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้น

มาตรฐานโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต เกิดจาก

ผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอ

รีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต  สวนที่โรงคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ โรงคัดบรรจุเชียงใหม และโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นกับผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เกิดจากสาเหตุทางกลทั้งหมด ซึ่งมีคา

เทากับ 1.01, 0.73 และ 0.35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ใน

โซอุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  51.95a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.35cd 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.73c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  1.01b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 54.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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4) จัดทํา (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผล 4 ชนิด คือ คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี   

จากการสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี โดยการสํารวจและสัมภาษณเกษตรกร เจาหนาที่

ของศูนยฯ และเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ  รวมทั้งการสํารวจความสูญเสียและเสนอแนะวิธีการแกไข

เพื่อลดความสูญเสียของผลิตผลที่เกิดขึ้นในแตละข้ันตอนของโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง ทําใหสามารถนําขอมูลที่ไดทั้งหมดมาจัดทําเปน (ราง) คูมือการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคโลนี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคโลนี (Brocoloni/ Baby Brocoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica rapa L. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 50-55 วัน หลังยายปลูก หรือดอกมีขนาด

เหมาะสม 

การจัดการในแปลงปลูก  1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีขนาดเหมาะสม ดอกตูม ไมแก 

2) เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00 – 09.00 น. 

3) ใชมีดหรือกรรไกรในการเก็บเกี่ยว โดยเลือกตัดเอาเฉพาะกิ่ง

หรือกานบรอคโคโลนีที่มีขนาดเหมาะสมและดอกไมบาน 

4) ตัดแตงรอยตัดกานใหตรง ไมตัดแบบปากฉลามเพราะอาจทํา

ใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได  

 5) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบแก พรอมทั้งคัดแยกชั้น

คุณภาพเบื้องตน 

6) บรรจุในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับในแปลงปลูก หามวาง

กองไวบนดิน  

7) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันทีที่บรอคโคโลนีขนสงถึง

โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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2) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกออกไป เชน กานที่ยาวเกินไป และ

ใบแก 

3) คัดแยกบรอคโคโลนีตามชั้นคุณภาพ 

4) บรรจุในถุงขยายขางในกลองโฟมที่รองดวยนํ้าแข็งใน

อัตราสวนบรอคโคโลนีตอนํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 โดยนํ้าหนัก และ

บรรจุกลองละไมเกิน 10 กิโลกรัม 

5) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที 

6) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นใหบรอคโคโลนีมีอุณหภูมิตํ่า คือประมาณ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

 7) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง ไมควรเก็บรักษาคางคืนไวที่ศูนยฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

 2) นําไปจําหนายใหลูกคา หรือนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็น

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียสทันที เพื่อขนสงใหงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) ตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหลูกคา หรือ

นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส 

3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิบ

รอคโคโลนีลงจนเหลือ 2 – 4 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มีระบบเย็น

เร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิบรอคโคโลนีดวยระบบ

สูญญากาศจนมีอุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนด

พารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final 

pressure) เทากับ 5.5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไว

ในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่
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กําหนด (reserving time) เทากับ 30 นาที โดยผักมีอุณหภูมิ

เร่ิมตนประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่าเปนบรอคโคโลนีที่สมบูรณทั้งตน ที่มี รูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ดอกตูมปดและแนน สีดอกและสี

กานสม่ําเสมอ มีใบออน 2 ใบ ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอย

ช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง 

ชั้นหน่ึง    1) ตนมีความยาว 8-15 เซนติเมตร ดอกตูม ไมบาน  

    2) เสนผานศูนยกลางของหนาดอก 1-2.5 เซนติเมตร  

    3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง    1) ตนมีความยาว 6-15 เซนติเมตร ดอกไมบาน  

    2) เสนผานศูนยกลางของหนาดอก 1-2.5 เซนติเมตร  

    3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต   

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคโลนีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุในถุงขยายขางในกลอง

โฟมที่ใสนํ้าแข็งหรือเจลไอซ โดยบรรจุกลองละไมเกิน 10 

กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสงหามบรรจุจนลน

กลองโฟม และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในกลองโฟม

ที่สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต 



 145 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตน 

ชื่อสามัญ   ผักกาดกวางตุงตน (Pai-Tsai, Chye Sim) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica camprestris L. chinensis (Lour.) Rupr. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวหลังจากหยอดเมล็ด 35-40 วัน หรือหลังยายกลาปลูก 25 

วัน และมีขนาดเหมาะสมตามที่ตลาดตองการ ไมแทงชอดอก 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเชา โดยเก็บเกี่ยวใน

ชวงเวลา 03.00–09.00 น. 

2) เก็บเกี่ยวโดยการใชมีดตัดบริเวณโคนตน เอารากออก และตัด

แตงเบื้องตนเอาใบแกหรือใบที่มีตําหนิออก  

3) วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

ไมควรวางกองรวมกันไวบนพื้นดิน 

4) หากผักเปอนดินควรเช็ดทําความสะอาดดวยผาชุบนํ้าสะอาด 

ไมนําผักไปลางนํ้า 

5) บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลง

ปลูก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

6) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) ตัดแตงผักกาดกวางตุงตนใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ 

3) บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก พรอมกับคัด

แยกชั้นคุณภาพ โดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษสีขาว หรือ

บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

4) ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็นทันที หรือนําขึ้น

รถหองเย็นเพื่อขนสงไปยังกรุงเทพฯ 

3) ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวย

รถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 
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 2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือตัดแตง

บรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

 3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดกวางตุงตนลงจนเหลือประมาณ 2 - 4 องศาเซลเซียส  

ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดกวางตุงตนดวยระบบสูญญากาศจนผักกาดกวางตุงตนมี

อุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักกาดกวางตุงตนมีอุณหภูมิเร่ิมตน 20 

- 25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผักกาดกวางตุงตนที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ไมแทงชอดอก ไมมีตําหนิที่เกิดจาก

โรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และสอง 

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีความยาวระหวาง 25 – 40 เซนติเมตร 

 2) มีตําหนิไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง  1) ตนมีความยาวระหวาง 25 – 40 เซนติเมตร 

 2) มีตําหนิไมเกิน 20 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดกวางตุงตนในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน 

มีคุณภาพและขนาดสม่ําเสมอ ผักกาดกวางตุงตนบรรจุในตะกรา

พลาสติกทรงสูง ใชกระดาษสีขาวรองทั้งตะกรา บรรจุตะกราละ 

6-7 กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสง หามบรรจุจน

ลนตะกรา และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในตะกราที่

สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

90-95 เปอรเซ็นต  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหวาน 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหวาน (Cos Lettuce or Romain Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa L. var. longifolla 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 30-45 วันหลังยายปลูก กรณีชวงฤดูฝนเก็บเกี่ยว

เมื่ออายุอายุ 30-35 วันหลังยายปลูก หรือตนมีขนาดเหมาะสม 

การจัดการในแปลงปลูก    1) เก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเชา เวลา 06.00 – 8.00 น. 

    2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน แลวตัดแตงเบื้องตน เอา

ใบนอกและใบที่มีตําหนิออก 

         3) เหลือใบนอกไว 2-3 ใบ เพื่อปองกันการช้ําระหวางการขนสง 

         4) จัดชั้นคุณภาพเบื้องตนและคัดเลือกตนที่จําหนายไมไดออก 

5) วางเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

หามวางกองรวมกันไวบนพื้นดิน 

         6) ถาผักเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงเพื่อปองกันการเนาเสีย 

   7) กรณีผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก 

8) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) ตัดแตงใหมีคุณภาพตามคุณภาพขั้นตํ่า พรอมกับคัดแยกชั้น

คุณภาพ 

3) บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวยถุงพลาสติก

ขยายขาง เพื่อปองกันความเสียหายทางกลและการเห่ียว หรือตัด

แตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

4) ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2-4 

องศาเซลเซียสทันที หรือนําขึ้นรถหองเย็นเพื่อขนสงไปยัง

กรุงเทพฯ 

3) ขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือบรรจุถุงตราโครงการหลวงเพื่อ

จําหนายใหลูกคา 
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3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดหวานลงจนเหลือประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มี

ระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักกาดหวาน

ดวยระบบสูญญากาศจนมีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส โดย

กําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ 

(final pressure) เทากับ 5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผล

ไวในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับ

ที่กําหนด (reserving time) เทากับ 10 นาที โดยที่ผักกาดหวานมี

อุณหภูมิเร่ิมตน 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผักกาดหวานที่สมบูรณทั้งตน มี รูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ไมมีอาการปลายใบไหม ไมแคระ

แกร็น ตนไมบิดงอ ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และ ชั้น U 

ชั้นหน่ึง  1) ตนมีนํ้าหนัก 250- 500 กรัม  

                                                 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง  1) ตนมีนํ้าหนัก 100-250 กรัม  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้น U               1) ตนมีนํ้าหนัก 60-500 กรัม  

                                     2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหวานในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุในตะกราทรงสูง บรรจุ

ตะกราละไมเกิน 5 กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสง

หามบรรจุจนลนตะกรา และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุ

ในตะกราที่สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี 

ชื่อสามัญ   สตรอเบอรี (Strawberry) 

พันธุ    พันธุพระราชทาน 80 

ชื่อวิทยาศาสตร   Fragaria x ananassa Duch. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีเมื่อผลสุกประมาณ 75–80 เปอรเซ็นต 

โดยพิจารณาจากสีผลที่เปลี่ยนเปนสีชมพูอมแดง 

การจัดการในแปลงปลูก 1) การเก็บเกี่ยวตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวังเน่ืองจากเปนผลไม

ที่ช้ําเสียหายงาย  

2) เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00-09.00 น. 

3) เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเด็ดกานผล

ใหมีกลีบเลี้ยงติดอยู  

4) วางผลเรียงในภาชนะทางต้ืน อยาใหซองทับกันมาก ภาชนะ

ละประมาณ 2-3 กิโลกรัม 

5) ตัดแตงเอากานผลและคัดแยกผลที่ไมไดชั้นคุณภาพออก 

พรอมกับคัดคุณภาพตามชั้นมาตรฐาน 

6) บรรจุในกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองพลาสติกทุก

ดานและคั่นระหวางชั้นผลสตรอเบอรีดวยแผนพลาสติกกัน

กระแทก บรรจุผลสตรอเบอรีกลองพลาสติกละ 2 ชั้น 

7) บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

8) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส หรือ

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นเพื่อขนสงไปยังตลาด 

3) ขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 0-2 

องศาเซลเซียส 
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3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผลสตรอเบอรีลงจนเหลือ

ประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส   

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผลสตรอเบอรีที่สมบูรณทั้งผล มีลักษณะผล

ตรงตามพันธุ ผลดี กลีบเลี้ยงสด ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและ

แมลง ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 6 ชั้น คือ ชั้นพรีเมี่ยม ชั้นพิเศษ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง 

ชั้นสาม และชั้นสี่ 

ชั้นพรีเมี่ยม 1) นํ้าหนักผล มากกวา 35.0 กรัมตอผล ขึ้นไป 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 400 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 12 ผล  

ชั้นพิเศษ 1) นํ้าหนักผล มากกวา 30 – 34  กรัมขึ้นไป 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 8 ผล  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนักผล 25 – 29 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 10 ผล  

ชั้นสอง 1) นํ้าหนักผล 20 – 24 กรัมตอผล  

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 12 ผล  

ชั้นสาม 1) นํ้าหนักผล 15 – 19 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 15 ผล  

ชั้นสี่ 1) นํ้าหนักผล 10 – 14 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 21 ผล  

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก นํ้าหนักรวมถาดใหญ 

400 กรัม และถาดเล็ก 250 กรัม รองกนถาดดวยแผนพลาสติกกัน

กระแทก เรียงผลเปน 2 ชั้น เอาขั้วผลลง และชั้นบนใหเรียงสลับ

กับชั้นลาง ปราศจากวัตถุแปลกปลอม ติดสติกเกอรระบบทวน
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สอบยอนกลับที่ถาด จากน้ันบรรจุแตละถาดลงลังสีเขียวโดยวาง 

3 ชั้น ชั้นละ 10 ถาด แตละชั้นรองดวยฟองนํ้า กรณีที่เปนถาด

ใหญบรรจุไดชั้นละ 7 ถาด และแยกตามชั้นมาตรฐานคุณภาพ  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต  
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กิจกรรมท่ี 2 การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

พืชผัก 5 ชนิด ตามคําแนะนําท่ีเกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใต

กระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ 

 

1) ประมวลองคความรูเก่ียวกับการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีไดจากงานวิจัยของพืชผัก 5 

ชนิด คือ บรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี และเบบี้ฮองเต  

 จากผลงานวิจัยที่ผานมาสามารถสรุปและประมวลองคความรูเกี่ยวกับการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวที่ไดจากงานวิจัยของพืชผัก 5 ชนิด คือ บรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี 

และเบบี้ฮองเต ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคลี (Broccoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica oleracea var. italica 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 – 70 วันหลังยายปลูก (ทั้งน้ีขึ้นอยูกับพันธุ

และสภาพภูมิอากาศ) เก็บเกี่ยวโดยใชขนาดของดอกกําหนด 

ดอกตองมีลักษณะตูมแนน มีลักษณะที่ขยายขนาดแลวแตยังแนน

อยู หากเก็บเกี่ยวในระยะกอนหนาหรือหลังจากน้ีจะทําใหมีอายุ

การวางจําหนายสั้นลง และยังมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาในขณะที่

ชอดอกมีลักษณะตูมแตขยายขนาดแลวและยังแนนอยู 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีลักษณะตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยว

ในเวลาเชา 06.00 – 09.00 น. 

2) ใชมีดหรือกรรไกรตัดบริเวณโคนตนใหมีความยาวของกาน

ดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดยาว 8 เซนติเมตร ตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย โดยตัดใบนอกออกเหลือใบที่ปองกันการช้ํา 

    3) บรรจุลงในตะกราหรือลังทรงลึก หามกองไวบนดิน 

    4) นํามายังที่รมหรือเพิงพักตัดแตง 

 5) ตัดแตงใบออกใหเหลือกานใบหางจากลําตนไมเกิน 1 

เซนติเมตร 

6) ตัดแตงสวนกานและตนใหรอยตัดตรง ไมตัดแบบปากฉลาม

เพราะอาจทําใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได 
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7) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ 

8) บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลี

ตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน) 

    9) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) บรรจุนํ้าแข็งลงในกลองโฟมในอัตราสวนบรอคโคลีตอ

นํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 

2) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันเดียวกัน 

3) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นจนบรอคโคลีมีอุณหภูมิตํ่าทั่วถึง คือประมาณ 0 – 4 องศา

เซลเซียส 

 4) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส 

หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส

ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า ตองเปนบรอคโคลีที่สมบูรณทั้งดอก มีรูปราง 

ลักษณะ และสีตรงตามพันธุ ดอกตูมขยายขนาดแตยังแนน สีดอก

และกานสม่ําเสมอ สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

ชั้นหน่ึง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต    
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ชั้นสอง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรอคโคลีบรรจุในกลองโฟมที่

ใสนํ้าแข็ง รองกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขาง โดยเรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน และบรรจุนํ้าแข็งในกลองโฟมอัตราสวนนํ้าแข็ง

ตอบรอคโคลีเทากับ 1:1  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                           

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความสูญเสียของบรอคโคลีสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การหักช้ํา เกิดบาดแผล โดยหลังเก็บเกี่ยวบริเวณชอดอกดานขาง

จะหักช้ํา ดังน้ันจึงตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวัง ในกรณีที่ไมใช

นํ้าแข็งบรรจุมาในระหวางขนสง บรอคโคลีอาจเสียหายจากการ

เหลืองของชอดอก 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

ชื่อสามัญ   ปวยเลง (Spinach) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Spinacia oleracea  

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 35 – 45 วันหลังจากหยอดเมล็ด แลวแตพันธุ

และฤดูกาล 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดที่ระดับดิน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

06.00 – 09.00 น. 

2) ระวังอยาใหใบและกานใบหักช้ํา เน่ืองจากในชวงเชาปวยเลงมี

ความสด เซลลเตง จะหักช้ําไดงายมาก และตองอยาใหเปอนดิน 

3) บรรจุลงในกลองโฟมโดยตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขึ้นตํ่าออกไป 

พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ หามกดทับเพราะจะทําใหใบและ

กานใบหักและช้ํา 

    4) ขนสงดวยรถหองเย็นไปยังศูนยฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบคุณภาพทันที บรรจุนํ้าแข็งลงที่ดานลางของกลอง

โฟมแลวคั่นดวยกระดาษ หลังจากน้ันชั่งและบรรจุปวยเลงลงใน

กลองโฟม 

    2) ขนสงมายงังานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําขึ้นรถหองเย็นที่ อุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส ที่จะ

ขนสงปวยเลงไปกรุงเทพฯทันที 

3) ในกรณีที่จําหนายที่เชียงใหมควรนําออกมาดําเนินการเตรียม

ออกสูตลาดทันที หากตองรอควรนําเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

 3) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ
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ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 8 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 18 - 20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนปวยเลงที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง ลักษณะ 

และสีตรงตามพันธุ ใบมีสีเขียวสม่ําเสมอทั่วทั้งใบ ไมมีใบเหลือง

ปะปน ไมมีอาการปลายยอดไหม สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงออกเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

 ชั้นหน่ึง   1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง   

ชั้นสอง 1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ปวยเลงในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีคุณภาพ 

ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุปวยเลงในกลองโฟมรองดวย

นํ้าแข็ง   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ปวยเลงเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกานใบ ซึ่ง

เปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหปวยเลงเห่ียว ถาหากอุณหภูมิที่ใชในการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวสูงตลอดหวงโซอุปทานจะทําใหปวยเลง

เปลี่ยนเปนสีเหลือง 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหอมหอ (Head Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 วันหลังยายปลูก ใชความแนนของหัวเปน

ดัชนีเก็บเกี่ยว โดยใชน้ิวหัวแมมือกดที่หัว ตองแนนพอดี คือ เมื่อ

กดลงไปหัวจะยุบลงไปเล็กนอย เมื่อปลอยน้ิวหัวแมมือบริเวณที่

ยุบจะกลับคืนเหมือนเดิม 

การจัดการในแปลงปลูก  1) เก็บเกี่ยวเวลา 06.00 – 09.00 น. 

2) ใชมีดตัดโคนตนพรอมตัดแตงเบื้องตนเล็กนอย แลววางใน

แปลงปลูกโดยอยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง 

 3) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง 

4) หากผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก 

5) หากผักเปยกนํ้าใหผึ่งใหแหงกอนการจัดเรียงในตะกรา

พลาสติก 

6) คัดแยกชั้นคุณภาพ 

    7) บรรจุลงตะกราพลาสติก 

    8) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) สําหรับศูนยฯที่มีเคร่ืองลดอุณหภูมิใหดําเนินการลดอุณหภูมิ

โดยใชวิธี Forced –air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling 

2) ขนสงเขางานคัดบรรจุเชียงใหมโดยไมตองเปลี่ยนตะกรา หรือ

ตัดแตงเพื่อบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

แลวบรรจุในตะกราพลาสติก หลังจากน้ันขนสงดวยรถหองเย็นที่

มีอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการ

ขนสงตอไป 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 
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 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวงโดยเร็ว 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 21 - 25 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขึ้นตํ่า เปนผักกาดหอมหอทั้งหัว สด สะอาด มีใบนอก                  

2 – 3 ใบ รูปรางและสีตรงตามพันธุ หอหัวแนนพอดี ไมหลวม

หรือแนนเกินไป ไมมีอาการใบไหมหรือตําหนิจากโรคหรือ

แมลง แกพอดี ไมมีรสขม ไมแทงชอดอก ไมเปยกนํ้า ไมเปอน

ดิน และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) หัวมีนํ้าหนัก 400 กรัมขึ้นไป  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 15 - 20 เซนติเมตร  

                                          3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง                   1) หัวมีนํ้าหนัก 300 - 399 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 12-18 เซนติเมตร  

            3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ชั้น U 1) หัวมีนํ้าหนัก 200 - 299 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลางไมตํ่ากวา 10 เซนติเมตร  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหอมในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนผักกาดหอมหอ

พันธุเดียวกัน ชั้นคุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเตรียมสูตลาด 1) ตรวจสอบคุณภาพผักที่บรรจุถุงพรอมจําหนายจากศูนยฯ หาก

พบตําหนิ หัก ช้ํา ใหตัดแตงออก 
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2) ในกรณีผักที่ยังไมบรรจุถุงใชหลักเกณฑเดียวกันในการจัดการ 

อาจตองตัดโคนตนออกใหดูสดขึ้น 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 - 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 2 – 3 สัปดาห 

ความเสียหาย ผักกาดหอมเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกาบ

ใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล และอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหผักแสดงอาการเห่ียว  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี 

ชื่อสามัญ กะหล่ําปลี (Cabbage) 

ชื่อวิทยาศาสตร Brassica oleracea L. var. capitata 

ดัชนีเก็บเกี่ยว ใชอายุของผักหลังยายกลาปลูก คือ อายุประมาณ 100 วัน โดยหัว

มีลักษณะแนน  

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวในชวงที่อุณหภูมิตํ่าของวัน คือเวลา 06.00 – 09.00 น. 

ถาหากมีผักปริมาณมากอาจตองเก็บเกี่ยวทั้งวัน ซึ่งเมื่อเก็บเกี่ยว

แลวตองนําผักวางไวในที่รม 

2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนพรอมกับตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย แลววางในแปลง อยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง 

    3) ขนยายกะหล่ําปลีออกจากแปลงปลูก 

4) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ แลว

บรรจุลงตะกราพลาสติก 

    5) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมโดยรถหองเย็นทันที หากไม

สามารถทําไดตองเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

2) สําหรับศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิโดยวิธี Forced-

air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling  

3) ศูนยฯที่สงตรงไปยังตลาดใหนําไปตัดแตงแลวบรรจุถุง

โครงการหลวง แลวขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) แลวนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 
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 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 15-20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนกะหล่ําปลีที่สมบูรณทั้งหัว มีรูปรางและสีตรง

ตามพันธุ สด สะอาด ไมมีตําหนิจากโรคหรือแมลง ไมแทงชอ

ดอก ตัดแตงใหเหลือใบนอก 2 – 3 ใบ และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนัก 700 - 1,500 กรัม  

 2) เขาหัวแนน  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง 1) นํ้าหนัก 500 - 1,500 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้น U 1) นํ้าหนักต้ังแต 400 กรัม แตตองไมเกิน 2,000 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง กะหล่ําปลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนชั้นคุณภาพเดียวกัน 

พันธุเดียวกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 – 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 – 6 สัปดาห 

ความเสียหาย กะหล่ําปลี เกิดความเสียหายจากการเกิดรอยช้ํา นํ้าและเกิด

บาดแผลฉีกขาด ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความ

เสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหกาบใบที่อยูดานนอกเห่ียว  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต 

ชื่อสามัญ   เบบี้ฮองเต (Baby Pak-Choi หรือ Mini Pak-Choi) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica campestris 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวหลังจากหยอดเมล็ด 28 – 35 วัน หรือหลังยายกลาปลูก 

20 วัน และมีขนาดเหมาะสมตามที่ตลาดตองการ หากตนใหญ

เกินไปจะไมสามารถจําหนายเปนเบบี้ฮองเตได 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวต้ังแตเวลา 04.00 – 07.00 น. โดยใชมีดตัดบริเวณโคน

ตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก อยาใหผักสัมผัสดินโดยตรง 

2) ตัดแตงเอาสวนที่ใชประโยชนไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไป

ตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบนอก และตนที่มีขนาดเล็กหรือ

ใหญเกินไป 

    3) เช็ดทําความสะอาดดวยผาสะอาด หามลางนํ้า 

4) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยจัดเรียงตามขวาง

หรือตามยาว อยาใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมากที่สุด 

    5) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) อยาลางนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้าผสมคลอรีน

หมาดๆ  

3) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยกรุถุงพลาสติก

ขยายขางที่ตะกราหรือรองดวยฟองนํ้า 

4) หากศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผักใหเหลือ 2 - 4 

องศาเซลเซียส แลวจึงขนสงโดยรถหองเย็น 

5) ขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น

ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) เก็บรักษาไวในหองเย็น หรือนําขึ้นรถหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส เพื่อขนสงไปงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

http://www.google.co.th/search?hl=th&biw=1366&bih=566&sa=X&ei=3sE3TsL0HcbMrQeAk50T&ved=0CCgQBSgA&q=Brassica+campestris&spell=1
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การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 20 - 25 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนเบบี้ฮองเตที่สมบูรณทั้งตน มีรูปรางลักษณะ

และสีตรงตามพันธุ กานใบและใบไมมีตําหนิจากรอยฉีกขาด

หรือแตก ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 1 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง  

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีนํ้าหนัก 20 - 80 กรัม  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง เบบี้ฮองเตในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                   

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความเสียหายของเบบี้ฮองเตมีสาเหตุมาจากสวนที่ใชประโยชน

ไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบ

นอก ตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไป และจากการหักการช้ํา

ของใบและกานใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิด

ความเสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหเบบี้ฮองเตเห่ียว  
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2) วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผัก 5 

ชนิด ท่ีสามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ  

การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผัก

กะหล่ําปลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่

ผูเกี่ยวของ โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และ

เจาหนาที่คัดบรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 2556 และวันที่ 4 เมษายน 2556 โดยแบงออกเปน 3 กลุมยอย ไดแก กลุม

เกษตรกรผูปลูกกะหล่ําปลี 2 กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 

กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 29 คน (รายชื่อผูเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 165 

จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกะหล่ําปลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลี 

- นับอายุวันหลังยายกลาปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว และความแนนของหัว 

- ขนาดของหัว (หัวขนาดใหญเกินไปไมสามารถจําหนายได)  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เกษตรกรมีทั้งกลุมที่เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเย็นของวัน (17.00 จนถึงมืด) และชวง

เชาของวัน (6.00-10.00 น. หรือจนกวาจะเก็บเกี่ยวเสร็จ) 

- ถาปริมาณผักในแปลงปลูกมีจํานวนมากหรือแรงงานมีนอยจะเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีทั้ง

ชวงเย็นและชวงเชา 

- กะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวในชวงเชาเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวแลวขนใสรถเพื่อขนสงใหโรงคัด

บรรจุของศูนยฯทันที แตกะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวในชวงเย็นเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวและวาง

ทิ้งไวในแปลงปลูก กอนที่จะขนใสรถเพื่อขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯในเชาของ

วันถัดไป 

- กะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวเสร็จจากแปลงปลูกตองสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯกอนเวลา 

12.00-13.00 น. 

2.2 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีแลวใหตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และคัดแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติกทันที  

- ปจจุบันเกษตรกรเก็บเกี่ยวและตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ 
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- การเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูก และมีแรงงานตามเก็บ จะทําใหเกษตรกรกร

สามารถเก็บเกี่ยวไดอยางรวดเร็ว  

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ กลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้น

คุณภาพของโครงการหลวง 

- การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหตองใชเวลาในการ

จัดการเพิ่มมากขึ้น ปฏิบัติงานไดไมทันเวลาที่ตองสงผลิตผลใหทางศูนยฯ และขนสง

ไดนอย 

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพกะหล่ําปลีไดต้ังแตในแปลงปลูก แตสามารถ

คัดแยกขนาดหัวใหญและเล็กออกจากกันได 

2.3 การใหนํากะหล่ําปลีที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรนําผักไปไวในที่รมหลังจากมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จแลว 

- กรณีที่ไมมีที่รมจะใชตาขายพลางแสงหรือผาเตนทคลุมผักไว 

- เกษตรกรบางรายไมไดนําผักเก็บไวในที่รม เพราะมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จกอน

เวลา 10.00 น. 

- เกษตรกรบางรายเลือกไวใบแกมากขึ้นเพื่อปองกันการเห่ียวของกะหล่ําปลี 

2.4 การใหบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติก (ลัง) แทนการเรียงหมอนบนรถกระบะ  

- เกษตรกรสามารถบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติกจากในแปลงปลูกได เพราะทํา

ใหผักมีความสะอาด ไมเปอนดิน และชวยลดความเสียหายได แตปริมาณตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ การจัดการในแปลงปลูกจะทําไดชาลง ตองใชเวลาและแรงงาน

มากขึ้น และขนสงไดนอย 

- เกษตรกรเลือกขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยการเรียงหมอนบนรถ

กระบะ เพราะมีความสะดวกตอการปฏิบัติงาน ใชเวลาในการจัดการในแปลงปลูก

นอย ขนสงไดปริมาณมาก 

2.5 การขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวหรือมีการจัดการในแปลง

ปลูกเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับกะหล่ําปลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
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- การดูแลรักษากะหล่ําปลีในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืช

และแมลงได 

- การจัดเรียงกะหล่ําปลีในรถขนสงโดยไมซอนทับกันแนนจนเกินไป สามารถลดความ

เสียหายจากการช้ําได 

- เลือกเก็บเกี่ยวเฉพาะกะหล่ําปลีที่มีขนาดและการเขาหัวที่เหมาะสม ไมเก็บเกี่ยว

กะหล่ําปลีที่มีอายุเกินดัชนีการเก็บเกี่ยวจนแตกเสียหาย 

4. สรุปและประเมินผล 

4.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีตามวิธีที่แนะนํา 

- มีความจําเปนตองเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูก และมีแรงงานตามเก็บ เพราะ

มีแรงงานในการเก็บเกี่ยวนอย การเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูกและมีแรงงาน

ตามเก็บจะทําใหเกษตรกรกรสามารถเก็บเกี่ยวไดเร็ว  

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพกะหล่ําปลีไดต้ังแตในแปลงปลูก เพราะไมมี

ความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ และกลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของ

โครงการหลวง 

- เกษตรกรเลือกขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยการเรียงหมอนบนรถ

กระบะ เพราะมีความสะดวก ใชเวลาในการจัดการนอย และขนสงไดปริมาณมาก 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลี 

- นับอายุวันหลังยายกลาปลูก (ประมาณ 70 วัน) และตรวจสภาพผักในแปลงปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว และความแนนของหัว 

- ขนาดของหัว (ไมเกิน 1.5 กิโลกรัม) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเย็นของวัน และใชเวลา

จัดการในแปลงปลูกนอยที่สุด 

- ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 7.00 น. 

เปนตนไป ใหมีแสงแดดทําใหนํ้าหรือนํ้าคางระเหย แตในฤดูรอนแนะนําใหเกษตรกร

เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. เปนตนไป 

- การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเชาทําใหผักมีความสด แตใบจะกรอบและแตกหัก

เสียหายงาย 

- ถาปริมาณผักในแปลงปลูกมีจํานวนมากตองใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีทั้งชวง

เย็นและชวงเชา 

2.2 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีแลวใหตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และคัดแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เจาหนาที่โครงการหลวงตองการใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวและตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-

3 ใบ แตยังอาจทําใหผักเกิดความเสียหาย 

- การใหเกษตรคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูก ถา

สามารถทําไดจะทําใหประหยัดตนทุนและเวลาที่โรงคัดบรรจุของศูนย แตตองมีการ

ใหความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพกับเกษตรกร  
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- เจาหนาที่ตองการใหนําผักกะหล่ําปลีมาคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุในตะกรา

พลาสติกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เพราะศูนยฯสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักไดดีกวา

เกษตรกร 

- เจาหนาที่โครงการหลวงไมมีความมั่นใจในความซื่อตรงและความรูเร่ืองการคัดแยก

ชั้นคุณภาพของเกษตรกร 

- การใหเกษตรกรบรรจุกะหล่ําปลีในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูกอาจจะทําได

เพียงบางฤดูกาลเทาน้ัน เชน ฤดูหนาว เพราะผักมีความสะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน โรค

พืชและแมลงไมเขาทําลาย สวนในฤดูฝนและฤดูรอนตองนําผักมาคัดแยกและบรรจุ

ตะกราพลาสติกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เพราะผักจะมีการปนเปอนสิ่งสกปรก มีโรค

พืชและแมลงเขาทําลาย 

2.3 การใหนํากะหล่ําปลีที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย 

- แนะนําใหเกษตรกรนําผักไปเก็บไวในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการในแปลงปลูก

เสร็จแลว 

- เกษตรกรมีความเขาใจและปฏิบัติตาม เพราะถือเปนผลประโยชนของเกษตรกรเอง 

- เกษตรกรบางรายมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูก หรือนํารถขนสงไปจอดไวในที่รม 

- ในอนาคตจะสงเสริมใหเกษตรกรผูปลูกผักตองมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูกของ

ตนเอง  

2.4 การใหบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติก (ลัง) แทนการเรียงหมอนบนรถกระบะ  

- เจาหนาที่สวนใหญเลือกใหเกษตรกรขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดย

การเรียงหมอนบนรถกระบะ เพราะมีความสะดวกตอการปฏิบัติงานของเกษตรกร ใช

เวลาในการจัดการในแปลงปลูกนอย และขนสงไดปริมาณมาก แตตองมีการแนะนํา

การตัดขั้วและการไวใบนอกกับเกษตรกร 

- เจาหนาที่มีความเห็นวาถาเกษตรกรสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุกะหล่ําปลี

ในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูกได จะทําใหประหยัดตนทุนและเวลาที่โรงคัด

บรรจุของศูนย แตตองมีการควบคุมดูแลการจัดการของเกษตรกรใหดี 

2.5 การขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวหรือมีการจัดการในแปลง

ปลูกเสร็จเรียบรอย 

- แนะนําใหเกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 
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3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพกะหล่ําปลีทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถึงโรงคัด

บรรจุของศูนยฯ  

- ศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯมีการจัดบุคคลากรเตรียมพรอมเพื่อรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสง

มาถึงโรงคัดบรรจุ 

- ศูนยฯใหเกษตรกรชวยคัดแยกผักที่นํามาสงใหโรงคัดบรรจุ เพื่อตองการใหเกษตรกร

ทราบถึงคุณภาพผักของตัวเอง 

3.2 การใหศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับกะหล่ําปลีเพื่อขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมภายในวันเดียวนับจากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ปจจุบันทางศูนยฯขนสงกะหล่ําปลีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมวันตอวันอยูแลว 

- ศูนยฯมีนโยบายใหมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงผักใหเร็วที่สุด ไมมีนโน

บายเก็บรักษาผักไวในหองเย็น 

- บางกรณีทีเ่กษตรกรขนสงผักมาโรงคัดบรรจุของศูนยฯชาหรือหลังจากเวลา 13.00 น. 

อาจจําเปนตองมีการเก็บรักษาผักในหองเย็น แตจะมีนานๆคร้ัง 

3.3 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงกะหล่ําปลีมายังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปจจุบันศูนยฯขนสงกะหล่ําปลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

3.4 การเก็บรักษากะหล่ําปลีในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 2–4 องศาเซลเซียส กรณีไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือจําเปนตองเก็บรักษากะหล่ําปลีไวในหอง

เย็น 

- ศูนยฯเก็บรักษากะหล่ําปลีในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษา

ผลิตผลหลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.5 การใหศูนยฯนํากะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายทั้งหมดกอนสง

ใหกับงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ศูนยฯจะนํากะหล่ําปลีมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายตามจํานวนการสั่งซื้อจาก

ฝายตลาด (ประมาณ 800-1000 กิโลกรัม ตอ วัน) 

3.6 การใหศูนยฯนํากะหล่ําปลีผานการลดอุณหภูมิ (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บรักษา  

- ตามนโยบายศูนยฯตองมีการลดอุณหภูมิผัก (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บ

รักษา แตการลดอุณหภูมิแตละคร้ังตองใชเวลานาน 3-4 ชั่วโมง เพราะเปนการลด
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อุณหภูมิดวยระบบ Forced-air cooling และจํานวนเทคโนโลยีมีไมเพียงพอตอปริมาณ

ผัก 

- ตองมีการเปรียบเทียบความคุมทุนระหวางการลดอุณหภูมิกับราคาผักที่ฝายตลาดรับ

ซื้อ 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับกะหล่ําปลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- ตองมีการดูแลรักษากะหล่ําปลีในแปลงปลูกใหดีที่สุด เพื่อลดความเสียหายที่เกิดจาก

โรคพืชและแมลง 

- ใหเกษตรกรเลือกเก็บเกี่ยวเฉพาะกะหล่ําปลีที่มีขนาดและการเขาหัวที่เหมาะสม ไม

เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีที่มีอายุเกินดัชนีการเก็บเกี่ยวจนแตกเสียหาย 

- ใหเกษตรกรผูปลูกผักตองมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูกของตนเอง 

- ใหเกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีตามวิธีที่แนะนํา 

- ศูนยฯสามารถนําวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีที่แนะนําไปใชไดเพียงบาง

วิธีการ และตองมีการนําไปปรับใหเขากับลักษณะการปฏิบัติงานจริง โดยเนนใหใช

เวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกและโรงคัดบรรจุใหสั้นที่สุด และ

ขนสงผักใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใหเร็วที่สุด 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอม

หอที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ มี

การสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 

2556 และวันที่ 4 เมษายน 2556 มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 29 คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขา

ประชุมอยูในภาคผนวก) โดยแบงกลุมยอยออกเปน 3 กลุม คือ กลุมเกษตรกรผูปลูกผักกาดหอมหอ 

2 กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมหอ  

- อายุหลังยายกลาปลูก (ฤดูหนาวและฤดูรอนประมาณ 45-50 วัน ฤดูฝนประมาณ 60 

วัน) 

- ลักษณะการเขาหัว  

- ขนาดของหัว  

- ความแนนของหัว  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอชวงเย็นของวัน (เร่ิมต้ังแต 16.00 น. จนถึงมืด) กรณี

ที่เก็บเกี่ยวไมเสร็จในชวงเย็นจะเก็บเกี่ยวตอใหเสร็จเรียบรอยในชวงเชาของวันถัดไป 

(เร่ิมต้ังแต 6.00 น. จนเก็บเกี่ยวเสร็จเรียบรอย) 

- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังจะไดผักกาดหอมหอประมาณ 100 ตะกราพลาสติก (ลัง) ถาให

เก็บเกี่ยวเฉพาะในชวงเชาของวันจะทําใหไมสามารถเก็บเกี่ยวใหเสร็จไดทันเวลาที่รถ

ขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับ 

- รถขนสงผลิตผลของศูนยฯจะมารับผักกาดหอมหอที่แปลงปลูกเกษตรกรเวลา

ประมาณ 9.00 น. 

2.2 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-4 ใบ หรือตามความ

เหมาะสม  
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- การไวใบนอกเยอะเกินไปทําใหสิ้นเปลืองตะกราพลาสติกและเปนการเพิ่มขยะใหโรง

คัดบรรจุของศูนยฯ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุลงตะกราพลาสติกโดยไมคัดแยกชั้น

คุณภาพ เพราะศูนยฯรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบคละชั้นคุณภาพ และเมื่อขนสงผักให

โรงคัดบรรจุของศูนยฯทางศูนยฯมีการคัดแยกชั้นคุณภาพผักอยูแลว 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพผัก  

- เกษตรกรสวนใหญไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักกาดหอมหอได เพราะกลัวคัด

แยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของโครงการหลวง การคัดแยกชั้นคุณภาพจะทําใหมี

การจัดการในแปลงปลูกชาลง และมีแรงงานในการจัดการนอย 

- เกษตรกรบางสวนเห็นดวยที่ใหคัดแยกชั้นคุณภาพผักกาดหอมหอต้ังแตในแปลงปลูก 

เพราะจะทําใหสามารถเก็บเกี่ยวผักไดพอดีกับจํานวนผักที่ตองการ  

2.3 การใหใชผาสะอาดชุบนํ้าเช็ดคราบดินออกจากผักกาดหอมหอที่เปอนดิน 

- ปริมาณผักที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีจํานวนมาก ไมสามารถใชผาสะอาดชุบนํ้า

เช็ดคราบดินออกได ตองใชวิธีแกะใบที่เปอนดินออก 

- การเช็ดผักกาดหอมหอที่เปอนดินดวยผาสะอาดชุบนํ้าทําใหการปฏิบัติงานชาลง และ

ไมสามารถปฏิบัติงานไดทันเวลากับที่รถขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับ เพราะผักสวน

ใหญที่เก็บเกี่ยวเปอนดิน และมีแรงงานนอย 

- ผักกาดหอมหอที่เปอนดินมากๆเกษตรกรจะคัดแยกออกทิ้ง 

2.4 กรณีที่ผักกาดหอมหอเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงกอนบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง)  

- เกษตรกรผึ่งผักกาดหอมหอที่เปยกนํ้าโดยการหงายเอารอยตัด (ขั้ว) ขึ้น หรือเขยาให

สะเด็ดนํ้าแลวบรรจุในตะกราพลาสติก 

- ถาฝนตกเกษตรกรไมเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

2.5 การนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากที่มีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย  

- เกษตรกรนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวไปไวในที่รมทันทีหลังจากที่

เก็บเกี่ยวเสร็จ 

- ในกรณีที่ไมมีที่รมเกษตรกรจะคลุมผักกาดหอมหอดวยใบกลวยหรือตาขายพลางแสง

หรือผาเตนท 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รมหรือคลุมดวยใบกลวย ตาขายพลางแสง และผา

เตนท ชวยลดความเสียหายจากการเห่ียว และปองกันฝน 
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2.6 การใหขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯเอง ตองรอรถขนสง

ผลิตผลของศูนยฯมารับ 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับผักกาดหอมหอในแตละ

ขั้นตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การดูแลรักษาในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืชและแมลงได 

- จัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกโดยไมซอนอัดกันจนแนนเกินไป สามารถ

ลดความเสียหายจากใบแตก ใบช้ําได 

- เมื่อเก็บเกี่ยวและบรรจุผักตะกราพลาสติกแลว ไมโยนตะกราพลาสติกใสในรถขนสง 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รม สามารถชวยลดความเสียหายจากการเห่ียว และ

ปองกันการเปยกฝนได 

4. สรุปและประเมินผล 

4.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามวิธีที่แนะนํา 

- เกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุในตะกราพลาสติก โดยไวใบ

นอก 2-3 ใบได 

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพไดต้ังแตในแปลงปลูก เพราะไมมีความรูเร่ือง

การคัดแยกชั้นคุณภาพ กลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของโครงการหลวง และ

ศูนยฯรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบคละชั้นคุณภาพ 

- เกษตรกรตองการใหรถขนสงมาขนผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมหอ  

- อายุหลังยายกลาปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว  

- ขนาดของหัว  

- ความแนนของหัว  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในชวงเชาของวัน แตเกษตรกรจะเก็บเกี่ยว

ผักกาดหอมหอทั้งในชวงเย็นและชวงเชาของวันถัดไป เพราะปริมาณผักที่เก็บเกี่ยวแต

ละคร้ังมีปริมาณมากการเก็บเกี่ยวเฉพาะในชวงเชาของวันจะทําใหไมสามารถเก็บ

เกี่ยวใหเสร็จไดทันเวลา 

- การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเชาของวัน ผักมีความสด กรอบ ทําใหเสียหายทาง

กลไดงาย  

- ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 7.00 น. เปนตน

ไป ใหมีแสงแดดทําใหนํ้าหรือนํ้าคางระเหย แตในฤดูรอนแนะนําใหเกษตรกรเก็บ

เกี่ยวในชวงเวลา 6.00 น. เปนตนไป 

2.2 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-4 

ใบ เพราะการไวใบนอก 2-3 ใบ บางคร้ังยังทําใหผักเกิดความเสียหาย 

- ในอนาคตศูนยฯมีแนวทางที่จะรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบชั่งนํ้าหนักเปนกิโลกรัม 

หรือรับซื้อเปนชั้นคุณภาพ  
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- เจาหนาที่เชื่อวาเกษตรกรสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักไดต้ังแตในแปลงปลูก แตจะ

ทําใหการปฏิบัติงานทําไดชาลง และศูนยฯตองเพิ่มความละเอียดในการตรวจสอบ

คุณภาพกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหม 

2.3 การใหใชผาสะอาดชุบนํ้าเช็ดคราบดินออกจากผักกาดหอมหอที่เปอนดิน 

- ควรหาวิธีการปองกันไมใหผักกาดหอมหอเปอนดิน 

- ปริมาณผักที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีจํานวนมาก ไมสามารถใชผาสะอาดชุบนํ้า

เช็ดคราบดินออกได  

2.4 กรณีที่ผักกาดหอมหอเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงกอนบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง)  

- ผักกาดหอมหอสวนใหญที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวไมเปยกนํ้า 

- แนะนําใหเกษตรกรตัดแลวเขยาใหสะเด็ดนํ้ากอนลงบรรจุในตะกราพลาสติก 

2.5 การนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากที่มีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย  

- เกษตรกรมีการนําผักที่บรรจุในตะกราพลาสติกแลวไปไวในที่รมทันทีหลังจากที่เก็บ

เกี่ยวเสร็จอยูแลว 

2.6 การใหขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมมีรถขนสงผักกาดหอมหอมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ตองรอรถขนสง

ผลิตผลของศูนยฯมารับ 

- มีการจางรถชาวบานชวยขนสงผักกาดหอมหอมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯพยายามขนสงผักทั้งหมดของเกษตรกรใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯกอนเวลา 

12.00 น. 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักกาดหอมหอทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถงึ

โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯมีการจัดบุคคลากรเตรียมพรอมเพื่อรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสง

มาถึงโรงคัดบรรจุ 

3.2 การใหศูนยฯจัดการกับผักกาดหอมหอเพื่อสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวนับ

จากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ปจจุบันทางศูนยฯมีการจัดการและขนสงผักกาดหอมหอใหงานคัดบรรจุเชียงใหมวัน

ตอวันอยูแลว 
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- ศูนยฯมีนโยบายใหมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงผักใหเร็วที่สุด ไมมีนโน

บายเก็บรักษาผักไวในหองเย็น การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวที่ศูนยฯจะทําใหรอย

ตัดเปนสีแดง 

3.3 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงผักกาดหอมหอมายังงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ปจจุบันศูนยฯขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

- การขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถไมมีหองเย็น ทําใหผัก

เกิดความเสียหาย ไมไดตามคุณภาพที่ตองการ (ศูนยฯเคยขนสงดวยรถไมมีหองเย็น) 

3.4 การเก็บรักษาผักกาดหอมหอในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 2–4 องศาเซลเซียส กรณีไม

สามารถขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือมีความจําเปนตองเก็บรักษาผักไวใน

หองเย็น 

- ศูนยฯเก็บรักษาผักในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผล

หลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.5 การใหศูนยฯนําผักกาดหอมหอที่เก็บเกี่ยวมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายทั้งหมด

กอนสงใหกับงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ศูนยฯจะนําผักกาดหอมหอมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายตามจํานวนการ

สั่งซื้อจากฝายตลาด 

3.6 การใหศูนยฯนําผักกาดหอมหอผานการลดอุณหภูมิ (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บ

รักษา  

- จํานวนเทคโนโลยีมีไมเพียงพอตอปริมาณผัก 

- ศูนยฯสามารถลดอุณหภูมิผักไดเพียงบางสวน เพราะตองสงมอบผักใหทันตามเวลาที่

ลูกคากําหนด 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับผักกาดหอมหอในแตละ

ขั้นตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การดูแลรักษาในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืชและแมลงได 

- จัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกโดยไมซอนอัดกันจนแนนเกินไป สามารถ

ลดความเสียหายจากใบแตก ใบช้ําได 

- การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอใหตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยวจะชวยลดปญหาการเขาหัว

แนนเกินไปของผักกาดหอมหอ 

- ไมโยนตะกราพลาสติกที่บรรจุผักใสในรถขนสง 
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- หาวิธีปองกันการเปอนดินของผักกาดหอมหอ 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รมจะสามารถชวยลดความเสียหายจากการเห่ียวได  

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามวิธีที่แนะนํา 

- ใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในชวงเชาของวันและเก็บเกี่ยวใหเสร็จเร็วที่สุด 

- ใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุในตะกราพลาสติกทันที โดยไวใบ

นอก 2-3 ใบ 

- มีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกและขนสงใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็ว

ที่สุด 

- ศูนยฯสามารถขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นได 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของปวยเลง

ที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ โดย

การสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่คัด

บรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง เมื่อ

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกปวยเลง 1 กลุม 

และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 14 

คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของปวยเลงที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวน

รวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอย

ไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง ตามคําแนะนําที่

เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1. หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของปวยเลง 

- อายุหลังหยอดเมล็ด (ประมาณ 40-45 วัน) 

- ขนาดของลําตน (ขึ้นอยูกับการดูแลรักษา ถามีการดูแลรักษาที่ดีปวยเลงจะโตเร็ว ใช

เวลาเพียง 32-35 วัน สามารถเก็บเกี่ยวได) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1. การเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-8.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 6.00-10.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึงเวลา

ประมาณ 10.00 น.) 

- เก็บเกี่ยวเสร็จเร็วผักมีคุณภาพดี ผักไมเห่ียว 

2.2. หลังจากเก็บเกี่ยวแลวไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง (วางผักไวบนใบกลวย กระสอบพลาสติก 

หรือวางไวในตะกราพลาสติก) 

- เกษตรกรบางรายมีการปฏิบัติอยูแลว 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวแลววางปวยเลงบนใบปวยเลงที่แกแลว 

- เกษตรกรสามารถนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมาวางรองปวยเลงในแปลงปลูก

ได เพราะไมตองการใหผักเปอนดิน 

- ผักที่เปอนดินจะทําใหไมไดชั้นคุณภาพและเมื่อขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯจะ

ถูกคัดออกทิ้ง 

2.3. การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกเกษตรกร 

- เกษตรกรไมสามารถตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกได 
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- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังตองใชคนเก็บเกี่ยวหลายคนซึ่งแตละคนมีความสามารถในการ

คัดแยกชั้นคุณภาพผักไมเหมือนกัน 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

- หลังจากเก็บเกี่ยวแลวเกษตรกรสามารถตัดแตงเอาใบแกออกได 

- เกษตรกรสามารถแยกปวยเลงที่มีความยาวตนสั้นและยาวออกจากกันได  

2.4. การใหยกเลิกบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกทรงลึก 

- เกษตรกรตองการตัดปวยเลงแลวบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันท ีแตตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ 

- แปลงปลูกที่อยูใกลถนนสามารถทําได (การบรรจุลงตะกราพลาสติก) แตแปลงปลูกที่

อยูไกลถนนออกไปจะทําใหปฏิบัติงานไดยากลําบากขึ้น 

- เกษตรกรมีความเขาใจวาการบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกแลวใชมือกดทําใหผัก

เสียหายมาก  

- การบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกทําใหสามารถขนสงปวยเลงไดปริมาณมากและ

ขนสงไดงาย 

2.5. การบรรจุปวยเลงลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ที่ใชในแปลงปลูกหรือในกลองโฟม โดยหาม

กดทับเพราะจะทําใหใบและกานใบหักและช้ํา 

- เกษตรกรไมสามารถบรรจุปวยเลงในกลองโฟมได เพราะการบรรจุปวยเลงในกลอง

โฟมทําใหบรรจุไดนอย ตองใชกลองโฟมจํานวนมาก และขนสงยาก 

- เกษตรกรสามารถบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกได ถามีปริมาณตะกราพลาสติก

เพียงพอ 

- เกษตรกรมีความเขาใจเร่ืองความเสียหายของผักและอยากลดความเสียหายใหเกิดขึ้น

นอยที่สุด 

- แปลงปลูกที่อยูไกลจากถนนเกษตรกรตองบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกเพื่อใหขน

ออกจากแปลงปลูกไดสะดวก แตจะบรรจุใหนอยลง เรียงใหเปนระเบียบ และไมใช

มือกดผัก 

2.6. การขนสงปวยเลงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- หลังจากเกษตรกรมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จเรียบรอยจะขนผักออกจากแปลง

ปลูกทันที 
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- ตองรอรถของทางศูนยฯมารับผลิตผล เกษตรกรไมไดขนผักมาสงที่โรงคัดบรรจุ

ศูนยฯเอง 

2.7. การขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกรดวยรถหองเย็นไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ถนนที่ใชสําหรับขนสงไมพรอมสําหรับรถหองเย็น ตองใชรถยนตขับเคลื่อน 4 ลอ ใน

การขนสง 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1. แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับปวยเลงในแตละขั้นตอนของ

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- ขณะเก็บเกี่ยวตองมีการคัดแยกเอาเฉพาะตนที่มีคุณภาพดี ไมมีโรคและแมลงทําลาย 

- การบรรจุลงเขงพลาสติกไมบรรจุมากเกินไปและไมใชมือกด 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง ตามคําแนะนําที่

เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของปวยเลง 

- นับอายุหลังหยอดเมล็ด (ประมาณ 35 วัน) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-8.00 น.  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-10.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึง

เวลาประมาณ 10.00 น.) 

- แนะนําใหเกษตรกรงดใหนํ้ากอนเก็บเกี่ยวปวยเลง 1 วัน เพื่อปองกันการเปอนดิน 

- ในชวงฤดูหนาวไมสามารถเก็บเกี่ยวในชวงเชามืดได เพราะผักจะเปยกนํ้าคาง ตองรอ

ใหนํ้าคางระเหยถึงเก็บเกี่ยวได 

2.2 หลังจากเก็บเกี่ยวแลวไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง (วางผักไวบนใบกลวย กระสอบพลาสติก 

หรือวางไวในตะกราพลาสติก) 

- เจาหนาที่โครงการหลวงจะแนะนําใหเกษตรกรนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมา

วางรองปวยเลงในแปลงปลูก เพราะผักจะไมเปอนดิน 

2.3 การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกเกษตรกร 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลง 

- สถานที่ในแปลงปลูกไมเอ้ืออํานวยสําหรับการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพผัก ไมมี

โรงเรือน 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

- เกษตรกรสามารถแยกปวยเลงที่มีความยาวตนสั้นและยาวออกจากกันได  

2.4 การใหยกเลิกบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกทรงลึก 

- ศูนยฯเคยทดลองใหเกษตรกรตัดปวยเลงแลวบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง) แตตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ 
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- เกษตรกรแตละรายเก็บเกี่ยวปวยเลงไดคร้ังละประมาณ 1,000 กิโลกรัม การใหบรรจุ

ในตะกราพลาสติกหรือกลองโฟมทําใหภาชนะบรรจุมีไมเพียงพอ การบรรจุผักใน

ตะกราพลาสติกทรงลึกจึงสะดวกที่สุดและงายตอการขนผักออกจากแปลงปลูก

เกษตรกร 

- แปลงปลูกที่อยูใกลถนนอาจสามารถทําได (การบรรจุลงตะกราพลาสติก) แตแปลง

ปลูกที่อยูไกลถนนออกไปจะทําใหปฏิบัติงานไดยากลําบากขึ้น 

2.5 การบรรจุปวยเลงลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ที่ใชในแปลงปลูกหรือในกลองโฟม โดยหาม

กดทับเพราะจะทําใหใบและกานใบหักและช้ํา 

- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมจะทําใหปฏิบัติงานไมสะดวก 

- การบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ทําใหบรรจุไดนอย ตองใชตะกราพลาสติก

จํานวนมาก และขนออกจากแปลงปลูกไดยาก 

- การขนตะกราพลาสติกหรือกลองโฟมเขาและออกจากแปลงปลูกทําไดยาก 

โดยเฉพาะแปลงปลูกของเกษตรกรที่อยูไกลจากถนน 

2.6 การขนสงปวยเลงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- รถยนตของศูนยฯที่ใชขนสงผลิตผลจากแปลงปลูกมีไมเพียงพอ ทําใหบางคร้ังไม

สามารถขนสงไดทันที 

- รถยนตขับเคลื่อน 4 ลอ ของศูนยฯขนสงไดคร้ังละ 20 เขงพลาสติก แตเกษตรกรแตละ

รายเก็บเกี่ยวปวยเลงไดคร้ังละ 45-50 เขงพลาสติก ทําใหตองขนสงผักมาสงที่โรงคัด

บรรจุของศูนยฯหลายรอบ 

2.7 การขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกรดวยรถหองเย็นไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ถนนที่ใชสําหรับขนสงไมเหมาะสมสําหรับรถหองเย็น  

- ศูนยฯไมมีรถหองเย็นสําหรับขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกร 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหเกษตรกรตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

3.2 การรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

- ปจจุบันไดทําการรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯอยูแลว 
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- ศูนยฯพยายามรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ แต

บางคร้ังปริมาณผักมีจํานวนมากและเกษตรกรมีหลายราย ทําใหตองรับและตรวจสอบ

คุณภาพปวยเลงที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกอน แตจะรับและตรวจสอบคุณภาพให

เสร็จภายในวันเดียว 

3.3 การใหบรรจุปวยเลงลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็งรองดานลางของกลองโฟมแลวคั่นดวย

กระดาษหลังจากตัดแตงแลว 

- เจาหนาที่โครงการหลวงทราบดีวาการบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ทําใหผัก

เห่ียวเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปวยเลงที่รับซื้อจากเกษตรกรแตละคร้ังมีปริมาณมาก การบรรจุลงในกลองโฟมทําให

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไดนอยกวาการบรรจุในตะกราพลาสติก (ลัง)  

- ตองใชกลองโฟมจํานวนมากเพื่อใหเพียงพอตอปริมาณผัก และตองใชพื้นที่ในการ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมเพิ่มขึ้น ทําใหตนทุนสูงขึ้น 

- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็ง ถานํ้าแข็งละลายจะทําใหผักเนาเสียไดเร็ว

ขึ้น 

3.4 การใหศูนยฯขนสงปวยเลงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวหลังจากเก็บเกี่ยว 

- ไมสามารถทําได เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรมีปริมาณมาก 

3.5 การขนสงปวยเลงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองขนสงผลิตผลหลายชนิด

ในรถคันเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.6 การเก็บรักษาปวยเลงไวในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 0 – 4 องศาเซลเซียส หากไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันที  

- เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผลหลาย

ชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.7 การใชเวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมดจากแปลงปลูกถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม

ไมเกิน 12 ชั่วโมง  

- ไมสามารถทําได เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรมีปริมาณมาก 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับปวยเลงในแตละขั้นตอนของ

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การบรรจุลงเขงพลาสติกไมบรรจุมากเกินไปและไมใชมือกด 
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- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมที่รองพื้นดวยนํ้าแข็งจะชวยลดความเสียหายของผักได

กรณีที่ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- เลือกพื้นที่ปลูกปวยเลงใหใกลถนนมากขึ้น 

- จํากัดนํ้าหนักบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกใหบรรจุเพียง 30-35 กิโลกรัมตอเขง เพราะ

ปจจุบันบรรจุประมาณ 40-45 กิโลกรัมตอเขง ทําใหผักเสียหายมาก 

- ใหความรูกับเกษตรกรในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับปวยเลงตามวิธีที่แนะนํา 

- สามารถนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมารองปวยเลงขณะเก็บเกี่ยวได และจะ

แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติ 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของบรอค

โคลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ 

โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่คัด

บรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง เมื่อ

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกบรอคโคลี 1 กลุม 

และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 14 

คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของบรอคโคลี 

- อายุหลังหลังยายปลูก  

- ขนาดของหนาดอกและการบานของดอกยอย 

1.2 การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะที่ไมเหมาะสมจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวาง

จําหนายสั้นลง 

- เกษตรกรทราบวาการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไมเหมาะสม ทําใหบรอคโคลีมีอายุการเก็บ

รักษาและการวางจําหนายสั้นลง ขายไดราคาตํ่า 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดเล็กและแนนมาก (ระยะที่ 1) 

- การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดใหญและแนนลดลง (ระยะที่ 3) จะทําให

ขายไดราคาตํ่า ผักเสียหายไดมาก และเก็บรักษาไดไมนาน 

- หลังจากเก็บเกี่ยวแลวดอกยอยของบรอคโคลีจะพัฒนาตอไปอีก 1 ระยะ  

 

 

 

 

 

 

 

 



 190 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การใหเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึงเวลา

ประมาณ 9.00 น.) 

- บรอคโคลีไมมีความเสียหายจากการเห่ียว เน่ืองจากโดนแสงแดดสอง 

- บรอคโคลีถูกแสงแดดสองจะทําใหดอกยอยบาน ไมไดชั้นมาตรฐานคุณภาพที่

ตองการ 

2.2 การเลือกเกบ็เกี่ยวบรอคโคลีที่มีลักษณะของดอกตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยว 

- เกษตรกรเลือกตัดเอาเฉพาะดอกที่มีขนาดตามดัชนีการเก็บเกี่ยวและไดชั้นมาตรฐาน

คุณภาพ 

- การปลูกบรอคโคลี 1 คร้ัง เก็บเกี่ยวบรอคโคลีจําหนายได 4 คร้ัง 

2.3 การบรรจุบรอคโคลีลงในเขงพลาสติกหรือตะกราพลาสติกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวแลว โดย

ไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง 

- เกษตรกรสามารถปฏิบัติไดและจะปฏิบัติตามวิธีการที่แนะนําน้ี 

- เกษตรกรบางรายมีการปฏิบัติอยูแลว วางผักเบาๆ ผักไมมีความเสียหายและไมเปอน

ดิน 

- เปนการลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน และลดการสัมผัสผัก 

2.4 การนําบรอคโคลีวางไวในที่รมหรือในเพิงพักทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวเสร็จแลว 

- เกษตรกรเก็บผักไวในรมไมหรือในเพิงพัก ถาไมมีรมไมหรือเพิงพักใชใบกลวยคลุม

ไว 

- ถาผักตากแดดผักจะแสดงอาการเห่ียวและดอกยอยเหลือง 

2.5 การใหตัดแตงใบและกานออก และคัดเลือกบรอคโคลีที่ไมไดขนาดออกต้ังแตในแปลง

ปลูก 

- ตองไวใบและกานใบเพื่อปองกันความเสียหายขณะขนสงบรอคโคลีไปโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ 

- ดอกยอยของบรอคโคลีจะหัก ช้ํา และขนสงออกจากแปลงปลูกยาก 

- แปลงปลูกบรอคโคลีที่อยูใกลถนนและมีพื้นที่สําหรับการตัดแตงผักอาจสามารถ

ปฏิบัติงานได แตแปลงปลูกที่มีความลาดชันของพื้นที่มากและไกลจากถนนจะ

ปฏิบัติงานไดยาก ตองบรรจุบรอคโคลีในเขงพลาสติกแลวแบกออกจากแปลงปลูก 
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2.6 การใหตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมเคยตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

เพราะปจจุบันเกษตรกรสงผักใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯจัดการทั้งหมด 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหเสียเวลา และ

ปฏิบัติงานไมทัน 

- เกษตรกรสามารถแยกบรอคโคลีที่มีหนาดอกขนาดใหญและเล็กออกจากกันได 

2.7 การใหบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน) ต้ังแตในแปลงปลูก 

- ถาผักมีปริมาณนอยสามารถทําได แตตองใหทางโรงคัดบรรจุของศูนยฯมาคัดแยกชั้น

คุณภาพเอง 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การใหตัดแตงและบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟม

ต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหปฏิบัติงานไมทันเวลา และการขนสงกลองโฟมออกจาก

แปลงปลูกทําไดยากลําบาก 

- ตองไวใบเพื่อใชหอดอกบรอคโคลีปองกันความเสียหายขณะขนสงไปยังโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ เพราะถนนที่ใชขนสงไมดี 

2.8 การใหขนสงบรอคโคลีไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรตองการขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็วที่สุด 

- เกษตรกรไมไดนําบรอคโคลีมาสงเองที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ตองรอรถของศูนยฯ

มารับ 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับบรอคโคลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  

- ความเสียหายจากกานดอกอ่ืนทับหนาดอกทําใหดอกยอยช้ําและหัก แกไขไดโดยการ

เอาใบหอดอกและหนาดอก แลวจัดเรียงในเขงพลาสติกใหเปนระเบียบ และตัดกาน

ดอกใหสั้นลง 

- ความเสียหายจากดอกยอยช้ําและหัก แกไขไดโดยการตัดแตงและบรรจุบรอคโคลี

กลองโฟม เรียงในแนวต้ัง 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของบรอคโคลี 

- อายุหลังหลังยายปลูก ประมาณ 45 วัน 

- ขนาดของหนาดอกและการบานของดอกยอย 

- ขนาดเสนผานศูนยกลางของดอก 

- ความสมบูรณและความสม่ําเสมอของหนาดอก 

1.2 การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะที่ไมเหมาะสมจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวาง

จําหนายสั้นลง 

- เจาหนาที่ของศูนยฯทราบวาการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไมเหมาะสม ทําใหบรอคโคลีมี

อายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นลง  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดเล็กและแนนมาก (ระยะ

ที่ 1) ถึงระยะดอกตูมขยายขนาดและยังแนนมาก (ระยะที่ 2) 
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2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การใหเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น.  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเชาของวัน เวลา 6.00 - 8.00 น. (หรือ

เร่ิมสวาง) 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคลีแลวใหวางในที่รม ไมใหโดนแสงแดด 

2.2 การเลือกเก็บเกี่ยวบรอคโคลีที่มีลักษณะของดอกตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยว 

- แนะนําใหเกษตรกรเลือกตัดเอาเฉพาะดอกที่มีขนาดตามดัชนีการเก็บเกี่ยวและไดชั้น

มาตรฐานคุณภาพ 

2.3 การบรรจุบรอคโคลีลงในเขงพลาสติกหรือตะกราพลาสติกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวแลว โดย

ไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง 

- เปนการลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน ลดการสัมผัสผัก และผกัไมเปอนดิน 

- ศูนยฯตองเพิ่มจํานวนเขงพลาสติกใหกับเกษตรกรเพื่อใหเพียงพอกับการเก็บเกี่ยว 

เปนการเพิ่มภาระใหกับทางศูนยฯ 

2.4 การนําบรอคโคลีวางไวในที่รมหรือในเพิงพักทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวเสร็จแลว 

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวและมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกใหเร็ว

ที่สุด ไมใหผักโดนแสงแดดสอง 

2.5 การใหตัดแตงใบและกานออก และคัดเลือกบรอคโคลีที่ไมไดขนาดออกต้ังแตในแปลง

ปลูก 

- ไมควรมีการตัดแตงเอาใบออก ตองใหไวใบและกานใบ เพื่อจะชวยลดความเสียหาย

ของหนาดอกขณะขนสงบรอคโคลีไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯ เน่ืองจากถนนไมดี 

2.6 การใหตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- ตองมีการใหความรูเร่ืองการตัดแตงและแยกชั้นคุณภาพกับเกษตรกร 

- ตองมีการตรวจสอบชั้นคุณภาพใหมที่โรงคัดบรรจุโดยเจาหนาที่ของศูนยฯ เน่ืองจาก

เกษตรกรแตละรายมีความเขาใจไมตรงกัน มีการตัดแตงเอาใบและกานใบออกไม

เทากัน และเจาหนาที่ไมมั่นใจในตัวเกษตรกร 

- เปนการเพิ่มการจัดการใหกับทางศูนยฯในการเอากลองโฟมใหเกษตรกร 

- อาจทําไดในบางฤดูกาล เชน ฤดูหนาวและฤดูรอน แตฤดูฝนไมสามารถทําไดเพราะ

ไมมีพื้นที่เพียงพอในการจัดการ 
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2.7 การใหบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน) ต้ังแตในแปลงปลูก 

- กลองโฟมมีการแตกหักเสียหายไดงาย ยากตอการปฏิบัติงานในพื้นที่ และเปนการเพิ่ม

ตนทุนใหสูงขึ้น 

- เกษตรกรอาจทําไดเปนบางราย ขึ้นอยูกับลักษณะพื้นที่ของแปลงปลูกและการขน

สงออกจากแปลงปลูก 

- การบรรจุกลองโฟมจะทําใหการขนสงผักมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําไดใน

ปริมาณนอย 

- ตองมีการตรวจสอบชั้นคุณภาพใหมที่โรงคัดบรรจุโดยเจาหนาที่ของศูนยฯอีกคร้ัง  

2.8 การใหขนสงบรอคโคลีไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- ทางศูนยฯอยากขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็วที่สุด แตรถขนสงมีเพียงคัน

เดียว 

- จางรถเกษตรกรชวยขนสงบรอคโคลีมาโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหเกษตรกรตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- ในอนาคตอาจทําได แตปจจุบันยังไมสามารถทําไดเพราะยังขาดปจจัยหลายดาน 

- เกษตรกรยังขาดความรูเร่ืองการจัดการและชั้นคุณภาพผัก 

3.2 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพบรอคโคลีทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

- มีการรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ หรือ

พยายามรับและตรวจสอบคุณภาพใหเร็วที่สุด 

3.3 หลังจากตัดแตงแลวไมนําบรอคโคลีไปลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น แตใหบรรจุบรอค

โคลีลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็งในอัตราสวนบรอคโคลีตอนํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 กิโลกรัม  

- สามารถทําไดในบางฤดูกาล เชน ฤดูหนาว 

- บรอคโคลีที่มีความสด สะอาด ไมเห่ียว ไมจําเปนตองลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น 

บรรจุลงในกลองโฟมพรอมนํ้าแข็งไดทันที 

- บรอคโคลีที่ดอกเร่ิมเห่ียว มีเพลี้ย มีแมลง หรือเปอนดิน ตองนําไปแชในนํ้าเย็นเพื่อลด

อุณหภูมิและลางเอาเพลี้ย แมลง และดิน ออก 

- วัตถุประสงคหลักของการแชบรอคโคลีในนํ้าเย็น คือ การกําจัดเพลี้ยออนใหหลุดออก 

โดยการผสม bio salt ในนํ้าเย็น และเปนการลดอุณหภูมิผัก 
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3.4 บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน)  

- ศูนยฯพยายามบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยเรียงในแนวต้ัง 

- การบรรจุบรอคโคลีในแนวต้ังตองใชเวลาในการจัดการนานขึ้น และนํ้าหนักบรรจุตอ

กลองโฟมไดนอย 

- การเรียงบรอคโคลีในแนวต้ังทําใหพื้นที่ในกลองโฟมลดลง ใสนํ้าแข็งรองพื้นกลอง

โฟมไมได ตองวางนํ้าแข็งบนบรอคโคลีเพียงดานเดียว 

3.5 การขนสงบรอคโคลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีภายในวันเดียวหลังจากเก็บเกี่ยวจาก

แปลงปลูก 

- ศูนยฯอยากขนสงบรอคโคลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมใหเร็วที่สุด 

- ปจจุบันยังไมสามารถทําได เน่ืองจากยังมีปญหาหลายดาน เชน รถขนสงผักจากแปลง

ปลูกเกษตรกรมีไมเพียงพอ ผลิตผลมีปริมาณมาก  

- ตองเก็บรักษาบรอคโคลีไวในหองเย็นกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวัน

ถัดไป เพราะศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเสร็จเวลา 16.00-17.00 น. ของทุกวัน 

ทําใหขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวไมได 

3.6 การขนสงบรอคโคลีดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ไปยังงานคัดบรรจุ

เชียงใหม  

- ขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองขนสงผลิตผลหลายชนิด

ในรถคันเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

- การต้ังอุณหภูมิรถหองเย็น 2–4 องศาเซลเซียส จะทําใหเคร่ืองทําความเย็นทํางานหนัก

และมีอายุการใชงานสั้น 

3.7 การเก็บรักษาบรอคโคลีในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 0–4 องศาเซลเซียส กรณีไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือจําเปนตองเก็บรักษาบรอคโคลีในหองเย็น 

- เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผลหลาย

ชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.8 ใชเวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมดต้ังแตจากแปลงปลูกถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมไมเกิน 12 ชั่วโมง  

- ไมสามารถทําได เน่ืองจากศูนยฯมีพืชผักหลายชนิด 

- ถาผักมีบรอคโคลีเพียงชนิดเดียวสามารถทําได (เคยลองทําแลว) 
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4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับบรอคโคลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  

- ควรมีการใหความรูเร่ืองการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลีกับเกษตรกร 

- มีรถขนสงบรอคโคลีจากแปลงปลูกเกษตรกรมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯเพียงพอ 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลีตามวิธีที่แนะนํา 

- เห็นดวยกับงานวิจัย แตในการปฏิบัติงานจริงตองมีการปรับปรุงวิธีการเพื่อให

เหมาะสมกับปฏิบัติงานในพื้นที ่

- เคยคิดที่จะทําแบบเดียวกับงานวิจัย แตการนํากลองโฟมเขาไปในแปลงปลูกทําไดยาก

และเปอนดินไดงาย  

- เกษตรกรไมมีความรูในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการจัดชั้นคุณภาพบรอคโคลี 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักเบบี้

ฮองเตที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ 

โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่โรง

คัดบรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก เมื่อ

วันที่ 10 เมษายน 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกผักเบบี้ฮองเต 1 

กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุม

ทั้งหมด 12 คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักเบบี้ฮองเตที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก 

วันที่ 10 เมษายน 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของเบบี้ฮองเต 

- นับอายุหลังยายกลาปลูก (ประมาณ 28-30 วัน) 

- ขนาดของลําตน  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การไมใหรดนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผัก 

- เกษตรกรตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง ถาไมรดนํ้ากอนทําการเก็บเกี่ยว

ผักจะเห่ียว 

- ผักเบบี้ฮองเตที่จะเก็บเกี่ยวเวลา 02.00-03.00 น. ตองรดนํ้าไวต้ังแตตอนเย็น 

- ในฤดูฝนไมจําเปนตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยว แตในฤดูรอนและฤดูหนาวจําเปนตองรด

นํ้ากอนเก็บเกี่ยว 

2.2 การใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตในชวงที่มีอุณหภูมิตํ่าสุดของวัน (4.00-7.00 น.)  

- เกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตไดต้ังแตเวลา 02.00-7.00 น. 

- เกษตรกรตองการใหรถยนตขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับผักกอนเวลา 07.00 น. 

เพราะเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักเสร็จกอนเวลา 7.00 น. 

2.3 การไมวางผักไวบนพื้นดินโดยตรงหลังจากเก็บเกี่ยวแลว (วางผักไวบนเศษใบเบบี้ฮองเต 

ใบกลวย กระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติก)  

- เกษตรกรสามารถตัดผักแลววางบนเศษใบเบบี้ฮองเต หรือใบกลวย หรือกระสอบ

พลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติกได แตปจจุบันไมไดทํา เพราะทําใหเสียเวลา

และเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน 
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- เกษตรกรบางรายมีการวางผักไวบนกระสอบพลาสติกบางเพียงบางคร้ัง 

2.4 การตัดแตงเอาใบนอกและคัดเลือกตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไปออกต้ังแตในแปลง

ปลูกของเกษตรกร 

- เกษตรกรไมสามารถตัดแตงและคัดเลือกตนเบบี้ฮองเตที่ไมไดคุณภาพออกได 

- การตัดแตงและคัดเลือกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกทําใหตองใชเวลาในการเก็บเกี่ยว

เพิ่มขึ้น  

- เกษตรกรมีความสะดวกที่จะใหมีการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมากกวาที่จะตอง

ทําเอง 

- การตัดแตงและคัดแยกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถชวยลดความเสียหายทาง

กลได เพราะถนนที่ใชขนสงผักไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมดี 

2.5 การใหเช็ดทําความสะอาดตนเบบี้ฮองเตดวยผาชุบนํ้าสะอาดและหามนําผักไปลางนํ้าเมื่อ

ผักเปอนดินในแปลงปลูก 

- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังผักมีปริมาณมาก การเช็ดหรือลางนํ้าจะทําใหการปฏิบัติงานไม

สะดวก 

- การเช็ดผักดวยผาสะอาดทําใหเวลาในการปฏิบัติงานเพิ่มขึ้น สงผลใหไมสามารถเก็บ

เกี่ยวใหเสร็จทันเวลาที่รถจะมารับผลิตผล 

2.6 การคัดแยกชั้นคุณภาพ (คัดเกรด) เบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองชั้นคุณภาพและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การคัดแยกชั้นคุณภาพเบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถทําได เพราะจํานวน

ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก แตมีแรงงานนอย 

2.7 การบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก (ลัง) โดยไมใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมาก

ที่สุด 

- เกษตรกรเรียงผักในตะกราพลาสติกและไมใชมือกด 

- นํ้าหนักบรรจุตอตะกราพลาสติกอาจมากเกินไปทําใหเกิดการกดทับกันของผักใน

ตะกรา 

2.8 การใหนําเบบี้ฮองเตที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากมาการจัดการใน

แปลงปลูกของเกษตรกรเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในเวลากลางคืน ผักจะไมถูกแสงแดดสอง 
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2.9 การใหขนสงเบบี้ฮองเตไปยังคัดบรรจุศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดเปนผูขนสงผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยตนเอง ตองรอรถยนต

ของศูนยฯมารับผักไป 

- เกษตรกรตองการใหศูนยฯเพิ่มจํานวนรถยนตที่ใชขนสงผักจากแปลงปลูกเกษตรกร 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก 

วันที่ 10 เมษายน 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของเบบี้ฮองเต 

- นับอายุหลังยายกลาปลูก  

- ขนาดของลําตน ตรวจสภาพในแปลงปลูก 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การไมใหรดนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผัก 

- แนะนําใหเกษตรกรรดนํ้าตอนเย็น แลวเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตตอนเชา  

- การไมรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยวผักจะเสียหายจากการเห่ียว 

- บางฤดูกาลไมจําเปนตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยว เชน ฤดูฝน  

2.2 การใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตในชวงที่มีอุณหภูมิตํ่าสุดของวัน (4.00-7.00 น.)  

- ขึ้นอยูกับฤดูกาล เชน ฤดูรอน แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตเวลา 4.00-7.00 

น. สวนฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตเวลา 22.00 น. เพราะปริมาณ

ผักมีจํานวนมากแตรถยนตที่ใชขนสงมีเพียงคันเดียว 

2.3 การไมวางผักไวบนพื้นดินโดยตรงหลังจากเก็บเกี่ยวแลว (วางผักไวบนเศษใบเบบี้ฮองเต 

ใบกลวย กระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติก)  

- ผักสวนใหญหลังจากเกษตรกรเก็บเกี่ยวแลว วางอยูบนพื้นดินไมถึง 10 นาที เพราะจะ

มีคนตามเก็บใสตะกราพลาสติก (ลัง)  

- การเก็บเกี่ยวแลวใหวางบนใบกลวย หรือกระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกรา

พลาสติก ทําใหเสียเวลาและเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน 

2.4 การตัดแตงเอาใบนอกและคัดเลือกตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไปออกต้ังแตในแปลง

ปลูกของเกษตรกร 

- ไมสามารถใหเกษตรกรตัดแตงและคัดเลือกตนเบบี้ฮองเตที่ไมไดคุณภาพออกได

ต้ังแตในแปลงปลูก เพราะตองใหไวใบนอกรองช้ําเพื่อปองกันความเสียหายขณะ

ขนสงมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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- การตัดแตงและคัดแยกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถชวยลดความเสียหายทาง

กลได เพราะถนนที่ใชขนสงผักไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมดี 

2.5 การใหเช็ดทําความสะอาดตนเบบี้ฮองเตดวยผาชุบนํ้าสะอาดและหามนําผักไปลางนํ้าเมื่อ

ผักเปอนดินในแปลงปลูก 

- ผักที่เก็บเกี่ยวมีปริมาณมาก ไมสามารถใชผาเช็ดทําความสะอาดผักที่เปอนดินได 

- เกษตรกรไมมีการตัดแตงผักในแปลงปลูก ดังน้ันจึงไมจําเปนที่ตองเช็ดผักดวยผา

สะอาด และจะทําใหเวลาในการปฏิบัติงานเพิ่มขึ้น  

2.6 การคัดแยกชั้นคุณภาพ (คัดเกรด) เบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองชั้นคุณภาพและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การคัดแยกชั้นคุณภาพเบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถทําได เพราะจํานวน

ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก แตมีแรงงานนอย 

2.7 การบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก (ลัง) โดยไมใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมาก

ที่สุด 

- เจาหนาที่ไมแนะนําใหเกษตรกรใชมือกดขณะเรียงผักในตะกราพลาสติก 

2.8 การใหนําเบบี้ฮองเตที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากมาการจัดการใน

แปลงปลูกของเกษตรกรเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในเวลากลางคืน ซึ่งผักจะไมถูกแสงแดดสอง 

2.9 การใหขนสงเบบี้ฮองเตไปยังคัดบรรจุศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดเปนผูขนสงผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยตนเอง ตองรอรถยนต

ของศูนยฯมาขนสง (ศูนยฯมีรถยนตที่ใชขนสงผักเพียงคันเดียว) 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพเบบี้ฮองเตทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถึงโรงคัด

บรรจุของศูนยฯ  

- ศูนยฯมีการรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ 

- ศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับผักทันทีที่ผักขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ไดแก 

การรับผลิตผล การลางดวยนํ้า การตัดแตง การคัดแยกชั้นคุณภาพ และการชั่งนํ้าหนัก 
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3.2 การไมใหนําเบบี้ฮองเตไปลางทําความสะอาดดวยนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้า

ผสมคลอรีนหมาดๆ 

- ศูนยฯมีความจําเปนตองลางผักดวยนํ้า เพราะผักไมไดปลูกในโรงเรือนและไมไดใช

ระบบนํ้าหยด (ใชระบบสปริงเกอร) ทําใหผักเปอนดิน การเช็ดดวยผาสะอาดไม

สามารถทําความสะอาดดินที่ติดอยูตามซอกใบออกมาได 

- ปริมาณผักที่รับซื้อจากเกษตรกรมีปริมาณมาณมาก การเช็ดดวยผาสะอาดทีละตนจะ

ทําใหตองใชเวลามาก และไมสามารถทํางานใหเสร็จทันเวลาขนสงได 

- ถามีการปลูกผักในโรงเรือนอาจไมตองมีการลางผักดวยนํ้า เพราะผักจะไมเปอนดิน

เทากับการปลูกนอกโรงเรือน 

3.3 การใหบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางที่ตะกราหรือรอง

ดวยฟองนํ้า 

- การใหบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางที่ตะกราหรือ

รองดวยฟองนํ้าสามารถทําได แตปจจุบันการขนสงเบบี้ฮองเตจากโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯยอย (หวยขาวลีบ) ไปยังโรงคัดบรรจุศูนยฯแมสะปอกทําดวยรถยนตไมมีหอง

เย็น จะทําใหผักมีปญหาเร่ืองความรอน  

- ในขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีการลางดวยนํ้า ถาผึ่งไมสะเด็ดนํ้าจะทําใหนํ้า

ขังอยูในถุงพลาสติก สงผลใหผักเสียหายเร็วขึ้น 

3.4 การใหศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงเบบี้ฮองเตใหงานคัดบรรจุเชียงใหม

ภายในวันเดียวนับหลังจากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ศูนยฯไมสามารถปฏิบัติงานใหทันเวลาตามที่กําหนดได ตองขนสงผักจากโรงคัด

บรรจุของศูนยฯยอย (หวยขาวลีบ) ไปเก็บรักษาไวในหองเย็นที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯแมสะปอก 1 คืน กอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

3.5 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปจจุบันศูนยฯขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

3.6 การใหศูนยฯเก็บรักษาเบบี้ฮองเตไวหองเย็นที่อุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ 95 %  

- ศูนยฯเก็บรักษาเบบี้ฮองเตในหองเย็นอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษา

ผลิตผลหลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 
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4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับเบบี้ฮองเตในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การบรรจุเบบี้ฮองเตลงตะกราพลาสติก (ลัง) หามใชมือกด 

- แนะนําใหเกษตรกรมีการเรียงเบบี้ฮองเตในตะกราพลาสติกใหเปนระเบียบ และเรียง

ไมใหลนตะกราพลาสติกออกมา 

- การเก็บเกี่ยวตอนเชามืดสามารถลดความเสียหายจากการเห่ียวได 

- การรดนํ้าใหทั่วถึงทั้งแปลงปลูกกอนเก็บเกี่ยวจะทําใหผักมีความสดเทากันทั้งแปลง

หลังเก็บเกี่ยว 

- มีระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯที่รวดเร็ว 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับเบบี้ฮองเตตามวิธีที่แนะนํา 

- ศูนยฯมีความจําเปนตองลางผักดวยนํ้า เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรกรมีปริมาณมาณ

มาก การเช็ดดวยผาสะอาดไมสามารถทําความสะอาดดินที่ติดอยูตามซอกใบออกมา

ได 

- ไมสามารถบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางหรือรอง

ดวยฟองนํ้าได เพราะผักมีการลางดวยนํ้าและขนสงดวยรถยนตไมมีหองเย็น  

- ในขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีการลางดวยนํ้า ถาผึ่งไมสะเด็ดนํ้าจะทําใหนํ้า

ขังอยูในถุงพลาสติก สงผลใหผักเสียหายเร็วขึ้น 

- ศูนยฯสามารถขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นได 
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3) จัดทํา (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผักท้ัง 5 ชนิด คือ ปวยเลง เบบี้ฮองเต 

บรอคโคลี ผักกาดหอมหอ และกะหล่ําปลี โดยใชขอมูลท่ีไดจากการประชุมกลุมยอยและการ

สัมภาษณ 

จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักทั้ง 5 ชนิด ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร

และเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยมาจัดทํา 

(ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผักทั้ง 5 ชนิด ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคลี (Broccoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica oleracea var. italica 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 – 70 วันหลังยายปลูก (ทั้งน้ีขึ้นอยูกับพันธุ

และสภาพภูมิอากาศ) เก็บเกี่ยวโดยใชขนาดเสนผานศูนยกลาง

ของดอกกําหนด ดอกตองมีลักษณะตูมแนน มีลักษณะที่ขยาย

ขนาดแลวแตยังแนนอยู ดอกมีความสมบูรณและหนาดอก

สม่ําเสมอ หากเก็บเกี่ยวในระยะกอนหนาหรือหลังจากน้ีจะทําให

มีอายุการวางจําหนายสั้นลง และยังมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใน

ขณะที่ชอดอกมีลักษณะตูมแตขยายขนาดแลวและยังแนนอยู 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีลักษณะตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยว

ในเวลาเชา 06.00 – 08.00 น. เลือกตัดเฉพาะดอกที่มีขนาดตาม

ดัชนีเก็บเกี่ยว และตามชั้นคุณภาพ 

2) ใชมีดหรือกรรไกรตัดบริเวณโคนตนใหมีความยาวของกาน

ดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดยาว 8 เซนติเมตร ตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย โดยไวใบเพื่อปองกันดอกช้ําประมาณ 4-5 ใบ 

    3) บรรจุลงในตะกราหรือลังทรงลึก หามกองไวบนดิน 

    4) นํามายังที่รมหรือเพิงพักตัดแตง 

 5) ตัดแตงสวนกานและตนใหรอยตัดตรง ไมตัดแบบปากฉลาม

เพราะอาจทําใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได 

    6) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตัดแตงใบออกให เหลือกานใบหางจากลําตนไม เกิน 1 

เซนติเมตร และตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือ

มีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก พรอมทั้งคัดแยกชั้น

คุณภาพ 

2) บรรจุนํ้าแข็งลงในกลองโฟมในอัตราสวนบรอคโคลีตอ

นํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุ

ใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน) 

3) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันเดียวกัน 

4) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นจนบรอคโคลีมีอุณหภูมิตํ่าทั่วถึง คือประมาณ 0 – 4 องศา

เซลเซียส 

 5) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส 

หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส

ทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า ตองเปนบรอคโคลีที่สมบูรณทั้งดอก มีรูปราง 

ลักษณะ และสีตรงตามพันธุ ดอกตูมขยายขนาดแตยังแนน สีดอก

และกานสม่ําเสมอ สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

ชั้นหน่ึง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต    
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ชั้นสอง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรอคโคลีบรรจุในกลองโฟมที่

ใสนํ้าแข็ง รองกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขาง โดยเรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน และบรรจุนํ้าแข็งในกลองโฟมอัตราสวนนํ้าแข็ง

ตอบรอคโคลีเทากับ 1:1  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 – 4  องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                           

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความสูญเสียของบรอคโคลีสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การหักช้ํา เกิดบาดแผล โดยหลังเก็บเกี่ยวบริเวณชอดอกดานขาง

จะหักช้ํา ดังน้ันจึงตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวัง ในกรณีที่ไมใช

นํ้าแข็งบรรจุมาในระหวางขนสง บรอคโคลีอาจเสียหายจากการ

เหลืองของชอดอก 

การลดความเสียหาย 1) ศูนยฯควรดําเนินการจัดหาตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก

เพิ่มขึ้นใหพอเพียงตอปริมาณผัก 

 2) ควรใหความรูแกเกษตรกรในการจัดชั้นคุณภาพผักเพื่อลด

ภาระงานของศูนยฯ ซึ่งอาจทําใหศูนยฯสามารถจัดการไดเร็วขึ้น 

ลดปญหาดานคาแรงงานและจํานวนแรงงาน 

 3) ควรปรับอุณหภูมิหองเย็นใหอยูที่ประมาณ 2 – 4 องศา

เซลเซียส เพื่อลดการสูญเสียจากการเหลืองของดอก 

หมายเหตุ  ปญหาของศูนยฯ คือ มีตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูกไม

เพียงพอ และรถยนตขนผักไมพอ ทําใหเมื่อเกษตรกรเก็บเกี่ยว

เสร็จแลว ตองรอใหรถมารับ แตรถมีหน่ึงคันซึ่งตองรอ และ

สงผลถึงการเสียหายของผัก อุณหภูมิของหองเย็นนาจะต้ังไวสูง

เกินไป (4 – 7 องศาเซลเซียส) เพราะตามขอมูลศูนยฯไมไดผลิต
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ผักเขตรอน  ซึ่งอุณหภูมิที่ เหมาะสมนาจะเปน  2 – 4 องศา

เซลเซียส 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

ชื่อสามัญ   ปวยเลง (Spinach) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Spinacia oleracea  

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 35 – 45 วันหลังจากหยอดเมล็ด ขึ้นอยูกับพันธุ 

ฤดูกาล และการดูแลรักษา 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดที่ระดับดิน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

05.00 – 10.00 น. อยาใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวเพราะจะทําใหผัก

เปอนดิน 

2) ระวังอยาใหใบและกานใบหักช้ํา เน่ืองจากในชวงเชาปวยเลงมี

ความสด เซลลเตง จะหักช้ําไดงายมาก และตองอยาใหเปอนดิน 

อยาวางผักลงบนพื้นดิน ควรใชวัสดุอ่ืนรอง เชน ใบกลวย เปนตน 

3) บรรจุลงในตะกราพลาสติก  

    4) ขนสงไปยังศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบคุณภาพทันที ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกไป 

พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ หามกดทับเพราะจะทําใหใบและ

กานใบหักและช้ํา 

2) บรรจุลงในตะกราพลาสติกที่กรุดวยกระดาษสีขาว แลวนําเขา

หองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส หรือนําขึ้นรถหองเย็น

เพื่อรอการขนสง 

3) ขนสงมายังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 

4 องศาเซลเซียส 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําขึ้นรถหองเย็นที่ อุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส  ซึ่งจะ

ขนสงปวยเลงไปกรุงเทพฯทันที 

3) ในกรณีที่จําหนายที่เชียงใหมควรนําออกมาดําเนินการเตรียม

ออกสูตลาดทันที หากตองรอควรนําเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส 

4) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

 3) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 8 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 18 - 20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนปวยเลงที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง ลักษณะ 

และสีตรงตามพันธุ ใบมีสีเขียวสม่ําเสมอทั่วทั้งใบ ไมมีใบเหลือง

ปะปน ไมมีอาการปลายยอดไหม สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงออกเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

 ชั้นหน่ึง   1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง   

ชั้นสอง 1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ปวยเลงในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีคุณภาพ 

ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุปวยเลงในกลองโฟมรองดวย

นํ้าแข็ง   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

98 - 100 เปอรเซ็นต  
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ความเสียหาย ปวยเลงเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกานใบ ซึ่ง

เปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหปวยเลงเห่ียว ถาหากอุณหภูมิที่ใชในการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวสูงตลอดหวงโซอุปทานจะทําใหปวยเลง

เปลี่ยนเปนสีเหลือง นอกจากน้ันยังมีปญหาจากยอดเนาซึ่งอาจ

เกิดขึ้นจากอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาและขนสงไมถึง 2 – 4 

องศาเซลเซียส จึงทําใหแบคทีเรียเจริญเติบโตไดเร็ว 

การลดความเสียหาย 1) ควรบรรจุลงตะกราพลาสติกในแปลงปลูกหลังจากเก็บเกี่ยว

แลว ตองบรรจุใหเต็มพอดีอยาใหมากเกินไป และอยาใชมือกด

ผักเพื่อใหบรรจุไดปริมาณมากขึ้น เพราะใบผักจะหัก แตก และ

ช้ํา ถายังจําเปนตองใชเขงพลาสติกควรจํากัดใหนํ้าหนักบรรจุอยู

ที่ประมาณ 30 – 35 กิโลกรัม สวนพื้นที่ที่อยูใกลถนนควรยกเลิก

การใชเขงพลาสติก 

 2) ผักที่เปอนดินจะถูกปฏิเสธการรับเขาในโรงคัดบรรจุ ดังน้ัน

จะตองทําใหผักไมเปอนดิน โดยงดการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยว 

และตองวางผักที่เก็บเกี่ยวแลวลงในตะกราพลาสติกทันที หรือ

วางบนพื้นทีร่องดวยใบกลวย 

 3) ศูนยฯควรพยายามหาวิธีการที่สามารถจัดการใหสามารถ

ขนสงผักปวยเลงมายังงานคัดบรรจุเชียงใหมไดภายในวัน

เดียวกัน เพราะปจจุบันตองใชเวลา 24 ชั่วโมงในการจัดการและ

ขนสงผักถึงเชียงใหม และ 48 ชั่วโมงในการจัดการขนสงผักถึง

กรุงเทพ 

หมายเหตุ  ปญหาประการหน่ึงของศูนยฯ คือ ตะกราพลาสติกไมเพียงพอ 

ศูนยฯจึงควรวางแผนจัดซื้อตะกราพลาสติกสีดําที่ใชสําหรับใน

แปลงปลูกเพิ่มขึ้น และควรใหความรูแกเกษตรกรในเร่ืองการคัด

คุณภาพ หากเกษตรกรดําเนินการไดเองจะชวยลดเวลาในการ

จัดการลงไปไดมาก และยังชวยลดแรงงานที่ใชในโรงคัดบรรจุ 

ซึ่งปจจุบันมีขอจํากัดทั้งในดานคาแรงและจํานวนแรงงาน ปญหา

เร่ืองรถขนสงภายในศูนยฯมีไมพอเพียง ศูนยฯควรทําแผนให

ชัดเจนและแสดงใหเห็นวาการที่มีรถพอเพียงจะชวยลดเวลาใน
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การจัดการลงไดและเกษตรกรจะมีรายไดเพิ่มขึ้น เพราะความ

เสียหายลดลง และของบประมาณเพื่อซื้อรถขนสงภายในศูนยฯ 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหอมหอ (Head Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 วันหลังยายปลูก สังเกตการเขาหัว ขนาด

ของหัว และใชความแนนของหัวเปนดัชนีเก็บเกี่ยว โดยใช

น้ิวหัวแมมือกดที่หัว ตองแนนพอดี คือ เมื่อกดลงไปหัวจะยุบลง

ไปเล็กนอย เมื่อปลอยน้ิวหัวแมมือบริเวณที่ยุบจะกลับคืน

เหมือนเดิม 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเวลา 06.00 – 09.00 น. ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาว

ควรเก็บเกี่ยวในเวลา 07.00 น. หรือหลังจากที่มีแสงแดดชวยให

นํ้าคางระเหยไป ทําใหผักไมเปยกนํ้า 

2) ใชมีดตัดโคนตนพรอมตัดแตงเบื้องตนเล็กนอย แลววางใน

แปลงปลูกโดยอยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง เน่ืองจากผักมี

ความสดและกรอบ ทําใหใบแตกหักไดงาย จึงตองจัดการอยาง

ระมัดระวัง 

 3) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 4 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง 

4) หากผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก ควรใชนํ้า

ลางบริเวณรอยตัดที่โคนตนเพื่อเอายางออกไป จะชวยลดอาการ

รอยตัดเปนสีนํ้าตาลแดงได 

5) หากผักเปยกนํ้าใหผึ่งใหแหงกอนการจัดเรียงในตะกรา

พลาสติก อาจเขยาใหผักสะเด็ดนํ้ากอนบรรจุลงในตะกรา

พลาสติก 

6) คัดแยกชั้นคุณภาพ 

    7) บรรจุลงตะกราพลาสติกแลวนําไปวางไวในที่รมทันที 

8) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็น หรือรถ

ธรรมดา 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) รับผักกาดหอมหอและตรวจสอบคุณภาพทันที 

2) สําหรับศูนยฯที่มีเคร่ืองลดอุณหภูมิใหดําเนินการลดอุณหภูมิ

โดยใชวิธี Forced –air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling 

3) ขนสงเขางานคัดบรรจุเชียงใหมโดยไมตองเปลี่ยนตะกรา หรือ

ตัดแตงเพื่อบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

แลวบรรจุในตะกราพลาสติก หลังจากน้ันขนสงดวยรถหองเย็นที่

มีอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ควรขนสงผักกาดหอมหอไปยัง

เชียงใหมหรือตลาดปลายทางภายในวันเดียวกัน เพื่อลดปญหา

การเกิดรอยตัดเปนสีนํ้าตาลแดง 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการ

ขนสงตอไป 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวงโดยเร็ว 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 21 - 25 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขึ้นตํ่า เปนผักกาดหอมหอทั้งหัว สด สะอาด มีใบนอก                  

2 – 3 ใบ รูปรางและสีตรงตามพันธุ หอหัวแนนพอดี ไมหลวม

หรือแนนเกินไป ไมมีอาการใบไหมหรือตําหนิจากโรคหรือ

แมลง แกพอดี ไมมีรสขม ไมแทงชอดอก ไมเปยกนํ้า ไมเปอน

ดิน และปลอดภัยจากสารเคมี 
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การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) หัวมีนํ้าหนัก 400 กรัมขึ้นไป  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 15 - 20 เซนติเมตร  

                                          3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง                   1) หัวมีนํ้าหนัก 300 - 399 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 12-18 เซนติเมตร  

            3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ชั้น U 1) หัวมีนํ้าหนัก 200 - 299 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลางไมตํ่ากวา 10 เซนติเมตร  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหอมในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนผักกาดหอมหอ

พันธุเดียวกัน ชั้นคุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเตรียมสูตลาด 1) ตรวจสอบคุณภาพผักที่บรรจุถุงพรอมจําหนายจากศูนยฯ หาก

พบตําหนิ หัก ช้ํา ใหตัดแตงออก 

2) ในกรณีผักที่ยังไมบรรจุถุงใชหลักเกณฑเดียวกันในการจัดการ 

อาจตองตัดโคนตนออกใหดูสดขึ้น 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 - 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 2 – 3 สัปดาห 

ความเสียหาย ผักกาดหอมเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกาบ

ใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล และอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหผักแสดงอาการเห่ียว 

การลดความเสียหาย 1) ดูแลรักษาผักกาดหอมหอระหวางการปลูกใหเปนไปตามหลัก

เกษตรดีที่เหมาะสม (GAP) เพื่อลดความเสียหายจากโรคและ

แมลง 

 2) อยาจัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกใหแนนเกินไป 

จะลดความเสียหายทางกลจากใบแตก หัก และช้ําได 

 3) เก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามดัชนีเก็บเกี่ยวที่กําหนดและให

เสร็จภายในชวงเชา 

 4) นําตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหอมหอขึ้นและลงจากรถ

ขนสงอยางระมัดระวัง หามโยนตะกราบรรจุผัก 
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 5) ควรปองกันผักกาดหอมหอเปอนดินโดนวิธีการตางๆ เชน 

ควรงดการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยว เพราะจะทําใหดินแฉะและ

เปอนผักไดงาย 

 6) นําผักกาดหอมที่เก็บเกี่ยวแลววางไวในที่รมจะชวยปองกันการ

เห่ียวได แลวขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยเร็วที่สุด 

 7) การลดอุณหภูมิและการขนสงดวยรถหองเย็นชวยลดความ

เสียหายไดมาก และมีเปอรเซ็นตผักกาดหอมหอที่จําหนายได

เพิ่มขึ้น 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี 

ชื่อสามัญ กะหล่ําปลี (Cabbage) 

ชื่อวิทยาศาสตร Brassica oleracea L. var. capitata 

ดัชนีเก็บเกี่ยว ใชอายุของผักหลังยายกลาปลูก คือ อายุประมาณ 70 วัน โดยหัวมี

ลักษณะแนน ขนาดไมเกิน 1.5 กิโลกรัม 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวในชวงที่อุณหภูมิตํ่าของวัน คือเวลา 06.00 – 09.00 น. 

ถาหากมีผักปริมาณมากอาจตองเก็บเกี่ยวทั้งวัน ซึ่งเมื่อเก็บเกี่ยว

แลวตองนําผักวางไวในที่รม ในกรณีที่มีผักปริมาณมากควรเก็บ

เกี่ยวกอนเวลา 06.00 น. เพื่อใหสามารถสงผักไดทันตามกําหนด 

2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนพรอมกับตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติก 

    3) ขนยายกะหล่ําปลีออกจากแปลงปลูก 

    4) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ แลว

บรรจุลงตะกราพลาสติก 

2)ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมโดยรถหองเย็นทันที หากไม

สามารถทําไดตองเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

3) สําหรับศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิโดยวิธี Forced-

air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling  

4) ศูนยฯที่สงตรงไปยังตลาดใหนําไปตัดแตงแลวบรรจุถุง

โครงการหลวง แลวขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) แลวนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส ทันที 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 15-20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนกะหล่ําปลีที่สมบูรณทั้งหัว มีรูปรางและสีตรง

ตามพันธุ สด สะอาด ไมมีตําหนิจากโรคหรือแมลง ไมแทงชอ

ดอก ตัดแตงใหเหลือใบนอก 2 – 3 ใบ และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนัก 700 - 1,500 กรัม  

 2) เขาหัวแนน  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง 1) นํ้าหนัก 500 - 1,500 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้น U 1) นํ้าหนักต้ังแต 400 กรัม แตตองไมเกิน 2,000 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง กะหล่ําปลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนชั้นคุณภาพเดียวกัน 

พันธุเดียวกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 – 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 – 6 สัปดาห 
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ความเสียหาย กะหล่ําปลี เกิดความเสียหายจากการเกิดรอยช้ํา นํ้าและเกิด

บาดแผลฉีกขาด ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความ

เสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหกาบใบที่อยูดานนอกเห่ียว  

หมายเหตุ 1) กรณีที่ผักมีจํานวนมากเจาหนาที่ฯใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวใน

ตอนเย็นถึงค่ํา ทําใหผักคางอยูในแปลง 1 คืน ทําใหเพิ่มเวลาใน

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 2) ควรใหความรูแกเกษตรกรในการคัดแยกชั้นคุณภาพ เพราะจะ

ทําใหเกษตรกรสามารถเตรียมผักออกสูตลาดได จะชวยลด

แรงงานที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ซึ่งในปจจุบันมีปญหาการขาด

แคลนแรงงาน และยังทําใหการจัดการเร็วขึ้น 

 3) การบรรจุผักลงตะกราพลาสติกแทนการเรียงหมอน จะชวยลด

ความสูญเสียไดและสะอาด เกษตรกรบางคนเห็นวาการบรรจุผัก

ลงตะกราพลาสติกจะชวยลดความเสียหายได แตตะกราพลาสติก

มีไมเพียงพอ 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต 

ชื่อสามัญ   เบบี้ฮองเต (Baby Pak-Choi หรือ Mini Pak-Choi) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica campestris 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวหลังจากหลังยายกลาปลูก 28-30 วัน และมีขนาด

เหมาะสมตามที่ตลาดตองการ หากตนใหญเกินไปจะไมสามารถ

จําหนายเปนเบบีฮ้องเตได 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวต้ังแตเวลา 04.00 – 07.00 น. โดยใชมีดตัดบริเวณโคน

ตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก อยาใหผักสัมผัสดินโดยตรง

ผักเบบี้อองเตมักเปอนดิน เน่ืองจากเกษตรกรใหนํ้ากอนการเก็บ

เกี่ยวทําใหดินแฉะ เกษตรกรควรหลีกเลี่ยงการใหนํ้ากอนการเก็บ

เกี่ยว 

2) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยจัดเรียงตามขวาง

หรือตามยาว อยาใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมากที่สุด 

    3) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) อยาลางนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้าหมาดๆ  

3) ตัดแตงเอาสวนที่ใชประโยชนไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไป

ตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบนอก และตนที่มีขนาดเล็กหรือ

ใหญเกินไป 

4) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยกรุถุงพลาสติก

ขยายขางที่ตะกราหรือรองดวยฟองนํ้า 

5) หากศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผักใหเหลือ 2 - 4 

องศาเซลเซียส แลวจึงขนสงโดยรถหองเย็น 

6) ขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น

ทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) เก็บรักษาไวในหองเย็น หรือนําขึ้นรถหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส เพื่อขนสงไปงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

http://www.google.co.th/search?hl=th&biw=1366&bih=566&sa=X&ei=3sE3TsL0HcbMrQeAk50T&ved=0CCgQBSgA&q=Brassica+campestris&spell=1
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การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 20 - 25 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนเบบี้ฮองเตที่สมบูรณทั้งตน มีรูปรางลักษณะ

และสีตรงตามพันธุ กานใบและใบไมมีตําหนิจากรอยฉีกขาด

หรือแตก ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 1 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง  

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีนํ้าหนัก 20 - 80 กรัม  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง เบบี้ฮองเตในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                   

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความเสียหายของเบบี้ฮองเตมีสาเหตุมาจากสวนที่ใชประโยชน

ไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบ

นอก ตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไป และจากการหักการช้ํา

ของใบและกานใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิด

ความเสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหเบบี้ฮองเตเห่ียว  

การลดความเสียหาย 1) ควรหลีกเลี่ยงการลางนํ้า เพราะจะทําใหผักช้ําและเสียเวลาใน

การผึ่งผักใหแหง อาจตองใชวิธีการใหนํ้าที่ทําใหดินไมกระเด็น

เขาไปในซอกใบของผัก (เจาหนาที่ฯใหขอมูลวาใชผาเช็ดดิน

ไมไดเพราะดินติดอยูในซอกใบตองลางนํ้าเทาน้ัน) 
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 2) จัดเรียงผักเบบี้ฮองเตในตะกราพลาสติกใหเปนระเบียบ อยาใช

มือกด 

 3) การบรรจุลงถุงพลาสติกหรือใชแผนพลาสติกกรุตะกรา

พลาสติกจะชวยลดปญหาเร่ืองการเห่ียวได 

 4) ควรใหความรูแกเกษตรกรในเร่ืองคัดแยกชั้นคุณภาพ เพื่อ

ศูนยฯจะไดไมเสียเวลาในการคัดแยกชั้นคุณภาพเอง เพราะใน

อนาคตแรงงานจะหายากขึ้น 

หมายเหตุ จากการทําโฟกัสกรุปกับเกษตรกรผูปลูกเบบี้ฮองเต  และ

เจาหนาที่คัดบรรจุของศูนยฯ ประมาณ 90 เปอร เซ็นตของ

คําแนะนําทั้งเกษตรกรและเจาหนาที่ฯไมสามารถปฏิบัติได 

เพราะจะเปนการเพิ่มขึ้นตอนในการปฏิบัติงาน ทําใหตองใช

เวลานานขึ้น อยางไรก็ตามทางศูนยฯไมสามารถลดเวลาในการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวใหเร็วขึ้นกวาเดิมไดและจะตองใชเวลา

24 ชั่วโมงในการจัดการและขนสงผักถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม 

และใชเวลา 48 ชั่วโมงในการจัดการและขนสงผักถึงกรุงเทพฯ 

  จากการศึกษาขอมูลที่ผานมา คณะผูวิจัยพบวา ขั้นตอน

การลางนํ้าเปนขั้นตอนที่ทําใหผักช้ําไดมากที่สุด และยังทําใหเกิด

การแพรระบาดของโรค นอกจากน้ันตองเสียเวลาในการผึ่งผักให

แหง การเปอนดินของผักทําใหตองมีการลางนํ้า การเปอนดินมี

สาเหตุหลักจากการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวหน่ึงคืน ทําใหดินแฉะ

และเปอนผัก ทั้งเกษตรกรและเจาหนาที่ศูนยฯใหความเห็นวา 

หากไมใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผักจะเห่ียว แตจากผลการทดลอง

มีวิธีที่จะไมทําใหผักเห่ียวไดหลายวิธี โดยควบคุมการสูญเสียนํ้า 

เชน บรรจุลงถุงพลาสติกหรือใชแผนพลาสติกกรุตะกราพลาสติก

จะชวยลดการสูญเสียนํ้าได 

  นอกจากน้ันเกษตรกรเก็บเกี่ยวแลวยังวางผักไวบน

พื้นดินซึ่งผิดหลักการ GMP เพราะทําใหผักเกิดการปนเปอนได

งาย อยางไรก็ตามเกษตรกรไมสามารถเก็บเกี่ยวแลววางลงใน

ตะกราพลาสติกได เพราะเปนการเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน

และมีแรงงานนอย 
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  จากขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณเจาหนาที่คัดบรรจุ

เชียงใหม พบวา ผักเบบี้ฮองเตมักเสียหายจากการเนาและ

ใบเหลือง ทําใหผักอาจถูกปฏิเสธการรับเขาโรงคัดบรรจุ ซึ่ง

ขอมูลดังกลาวชี้ใหเห็นวา ผักเบบี้ฮองเตเสียหายจากการช้ํา ซึ่ง

เกิดจากการลาง และใบเหลืองนาจะมีสาเหตุจากการใชเวลาใน

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวนาน ประกอบกับอุณหภูมิหองเย็น

สูงถึง 8 องศาเซลเซียส 

  อยางไรก็ตามหากไมมีการปรับเปลี่ยนวิธีการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวผักเบบี้ฮองเตจะยังคงมีการสูญเสียตอเน่ืองไปอีก 
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บทท่ี 5 

วิจารณผลการวิจัย 

 

จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และผลสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน

ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.)  พบวา บรอคโคโลนีมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากสวนที่ไม

สามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 28.65 เปอรเซ็นต เพราะมีการ

ตัดแตงสวนของใบ กานใบ ลําตนที่แกและยาวเกินมาตรฐานไปออก รวมถึงคัดแยกเอาตนบรอค

โคโลนีที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก  และเกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล เกิดรอยแผลจากกานลําตนแตก ใบฉีกขาด และดอกยอยหัก 5.21 เปอรเซ็นต  

นอกจากน้ันเมื่อขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯบรอคโคโลนีประมาณ 50 เปอรเซ็นตของจํานวน

ทั้งหมด แสดงอาการเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนาย  โดย

ตําแหนงในโซอุปทานที่มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ทั้งน้ีเน่ืองจากตองนําบรอคโคโลนีมาตัดแตงเอาสวนที่ไมไดมาตรฐาน

หรือไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ รวมทั้งมีการนําบรอคโคโลนีไปแช

ในนํ้าเย็นเพื่อลดอุณหภูมิ สงผลใหลําตนของบรอคโคโลนีแตก  เชนเดียวกันกับบรอคโคลีที่ความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงมากที่สุด จากสาเหตุทางกลและจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ดนัยและคณะ, 2553) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยว บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 11.44 เปอรเซ็นต โดยเกิด

จากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

8.63 เปอรเซ็นต และเกิดจากสาเหตุทางกล 2.59 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการคัดคุณภาพของ

ผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูก เปลี่ยนจากการตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกโดยใชกรรไกรตัด

แตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา และไมนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นซึ่งสงผลใหลําตนบรอค

โคโลนีไมแตก  และเมื่อขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯไมพบบรอคโคโลนีแสดงอาการผลเห่ียว

เน่ืองจากการสูญเสียนํ้า โดยหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายทํา

ใหบรอคโคโลนีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานทั้งหมดลดลงจากเดิม 48 ชั่วโมง เหลือเพียง 28 

ชั่วโมง โดยการลดระยะเวลาการเคลื่อนที่ในโซอุปทานสามารถลดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่
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เกิดกับผลิตผลทางการเกษตรได ซึ่งบรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี ผักกาดขาวปลี 

กะหล่ําปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต ขาวโพดหวานสองสี ยอดซาโยเต และแตงกวาญ่ีปุน ที่ลดระยะเวลา

การเคลื่อนที่ในโซอุปทานจากใชเวลามากกวา 48 ชั่วโมง ลดลงเหลือ 24 ชั่วโมง สามารถลดความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลงได (ดนัยและคณะ, 2553 ; ดนัยและคณะ, 2554) 

ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด เกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.32 เปอรเซ็นต และเกิดจากสาเหตุทางกล 17.85 

เปอรเซ็นต โดยกานใบหักและใบฉีกขาด  สอดคลองกับผลการศึกษาในเบบี้ฮองเต ที่พบวา มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานเกิดขึ้นทั้งหมด 59.14 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุหลักมาจาก

สวนทีไ่มสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า และจากสาเหตุทางกล 

(ดนัยและคณะ, 2554)  ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง โดยมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 21.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก 

และนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯคร้ังเดียว จึงทําใหที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก จากมีสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า   

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยมีการตัดแตงเบื้องตน

ทันทีหลังเก็บเกี่ยวต้ังแตในแปลงปลูก และเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดินดวยผา

สะอาดแทนการลางดวยนํ้า พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 

34.88 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.65 เปอรเซ็นต และจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 8.50 เปอรเซ็นต ซึ่ง

เกิดขึ้นมากที่แปลงปลูกของเกษตรกร 13.50 เปอรเซ็นต และที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 11.73 

เปอรเซ็นต จากการตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่าออก   

ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช เน่ืองจาก

ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด คือ 40.29 เปอรเซ็นต  เกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 34.39 เปอรเซ็นต และเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ผักกาดหวานแสดงอาการเห่ียว 8.64 เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงของ
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โซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 32.52 เปอรเซ็นต ซึ่งสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางโรค

พืช มีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  และที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 32.45 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจากสาเหตุทางกลและจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 34.39 

เปอรเซ็นต 

หลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุผักกาดหวาน

ในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติก 4 

แบบ คือ 1) เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตน

เรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง)  2) เรียงตามความยาวของ

ตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  3) 

เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกรา

พลาสติกทั้ง 2 ดาน  และ 4) บรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย พบวา ผักกาดหวานมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียงประมาณ 30-40 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหาย

เกิดจากโรคพืช มีรอยแผลจากโรคใบจุด และเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมี

บาดแผลจากการช้ํา ซึ่งเกิดขึ้นมากที่สุดที่แปลงปลูกของเกษตรกร  และหลังปรับปรุงวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวโดยการบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวย

ถุงพลาสติกขยายขาง ทําใหผักกาดหวานมีความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) ลดลง 

ทั้งน้ีเพราะการบรรจุในถุงพลาสติกจะชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิตผลได ทําใหผลิตผลเห่ียว

นอยลง (ดนัยและนิธิยา, 2548) 

เมื่อผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เคลื่อนที่ผานโซอุปทานมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 

18.06 เปอรเซ็นต  สอดคลองกับผลการศึกษาของดนัยและสุระศักด์ิ (ม.ป.พ.) ที่ทําการตรวจสอบ

คุณภาพของผลสตรอเบอรีทันทีเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม (ภายในคณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม) หลังจากที่ผลสตรอเบอรีถูกขนสงมาจากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

ทุงเรา อินทนนท และหวยนํ้าริน พบวา สาเหตุหลักที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความเสียหายมาจาก

การช้ําของผลสตรอเบอรี ซึ่งความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผลไมเกิดจากความเสียหายทางกล 

คือ การช้ํามากที่สุด โดยอาจเกิดขึ้นไดในระหวางการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และการ

ขนสง ทําใหคุณภาพและมูลคาของผลไมลดลง (Van et al., 2007)  เชนเดียวกับที่ Zhang (2002) 

รายงานวา ในประเทศจีนความเสียหายของผักและผลไมที่เกิดขึ้นในระหวางการขนสงประมาณ 30 
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% เกิดจากสาเหตุทางกล  โดยตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกรและที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ  

 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก แลวใหเคลื่อนที่ไป

ตามโซอุปทาน พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 54.04 

เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่ผลสตรอเบอรีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด

เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความสูญหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 51.95 เปอรเซ็นต 

โดยเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต  เกิด

จากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรค

พืช 8.94 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต  และเกิดจากแมลง

หรือทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต  ผลสตรอเบอรีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแต

เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมด 

ลดลงจาก 52 ชั่วโมง เหลือเพียง 28 ชั่วโมง 

 และจากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 

80 ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่โรงคัด

บรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรี

พันธุพระราชทาน 80 ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากปรับปรุงวิธีการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียเพิ่มขึ้นมากกวาวิธีการที่ใชในปจจุบัน ทั้งน้ีเน่ืองจาก

ชวงเวลาที่ทําการสํารวจขอมูลมีความแตกตางกัน ซึ่งการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผล

สตรอเบอรีของวิธีการที่ใชในปจจุบันไดทําการสํารวจวันที่ 13-15 กุมภาพันธ 2556 สวนการสํารวจ

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีของวิธีการที่ปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ไดทําการสํารวจวันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2556 ถึงแมวาแปลงปลูกของเกษตรกรที่ทําการสํารวจ

ขอมูลจะเปนแปลงเดียวกัน แตชวงระยะเวลาที่ตางกันมีผลใหคุณภาพของผลสตรอเบอรีในแปลง

ปลูกที่เร่ิมตนทําการสํารวจขอมูลมีคุณภาพแตกตางกัน ซึ่งสาเหตุของการสูญเสียทั้งหมดที่เพิ่มขึ้น

เกิดข้ึนที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีสาเหตุมาจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้น

มาตรฐานโครงการหลวง จากแมลงและทากกัดกิน จากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ จากการ

เก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล และจากโรคพืช ดังน้ันการลดความ

สูญเสียที่เกิดขึ้นดังกลาวได เกษตรกรควรมีระบบการจัดการกอนการเก็บเกี่ยวหรือการจัดการใน

แปลงปลูกที่ดี เพราะผลสตรอเบอรีที่เกิดความเสียหายขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร เกษตรกรตองมี
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การคัดแยกคุณภาพเอาผลสตรอเบอรีที่เปนสาเหตุของความเสียหายออกกอนทําการบรรจุผล                                 

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก  แตสวนที่คณะผูวิจัยสนใจศึกษาเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผลสตรอเบอรี คือ ความสูญเสียที่เกิดจากสาเหตุทางกล ซึ่งหลังจากที่เกษตรกรคัดแยกชั้น

คุณภาพและบรรจุผลสตรอเบอรีลงกลองพลาสติกแลวเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน สาเหตุหลักที่ทํา

ใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกล ซึ่งหลังจากปรับปรุง

วิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุ

พระราชทาน 80 ที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลงจาก 18.06 เปอรเซ็นต เหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต 

โดยการบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก 

สามารถชวยลดความเสียหายของผลสตรอเบอรีที่ เกิดจากสาเหตุทางกลได  เชนเดียวกับผล

การศึกษาของดนัยและคณะ (2554) ที่รายงานวา การบรรจุผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ลง

ในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก ชวยลดความเสียหายของผล              

สตรอเบอรีที่เกิดจากสาเหตุทางกลได  
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บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัย 

 

กิจกรรมท่ี 1 การวิจัยและพัฒนากระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพตลอดโซอุปทานของผลิตผลโครงการหลวง 

 ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนี ผักกาดกวางตุงตน ผักกาด

หวาน และสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ไดแก ที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาของ

มูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) พบวา 

 บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุ

ของความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า และจากสาเหตุทางกล ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก

ที่สุดคือ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย 

ทําใหบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียง 11.44 เปอรเซ็นต   

 ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ซึ่ง

สาเหตุหลักมาจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่าและจากสาเหตุทางกล  โดยตําแหนงที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก

ที่สุดคือ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย

ทําใหมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 34.88 เปอรเซ็นต 

ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต โดยเกิดจาก

ความเสียหายจากโรคพืช คือ มีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด และเกิดจากสาเหตุทางกล  ซึ่งตําแหนง

ที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกรและงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย ทําใหผักกาดหวานมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียงประมาณ 30-40 เปอรเซ็นต  

 ผลสตรอเบอรีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต โดยมี

สาเหตุหลักเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 18.06 เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงในโซอปทานที่มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร แตเมื่อขนสงถึงงาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกลมากที่สุด 

11.75 เปอรเซ็นต  และหลังจากแนะนําปรับวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียทําใหผลสตรอเบอรีมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลงเหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต 
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กิจกรรมท่ี 2 การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

พืชผัก 5 ชนิด ตามคําแนะนําท่ีเกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใต

กระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ 

การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผัก 5 

ชนิด คือ กะหล่ําปลี ผักกาดหอมหอ ปวยเลง บรอคโคลี และเบบี้ฮองเต ภายใตกระบวนการมีสวน

รวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร 

เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ ตามศูนยพัฒนาโครงการหลวงที่มีการผลิต

พืชผักดังกลาว มีเกษตรกรผูปลูกพืชผักทั้ง 5 ชนิด เขารวมประชุมทั้งหมด 72 คน และมีเจาหนาที่

สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่โรงคัดบรรจุเขารวมประชุมทั้งหมด 26 คน ซึ่งสามารถนําขอมูลที่

ไดจากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยมาจัดทําเปน (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

พืชผักทั้ง 5 ชนิด ที่สามารถปฏิบัติไดจริง 
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