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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

กิจกรรมท่ี 1 การวิจัยและพัฒนากระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพตลอดโซอุปทานของผลิตผลโครงการหลวง 

1)  สํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี โดยการสํารวจและสัมภาษณเกษตรกร เจาหนาที่ของ

ศูนยฯ และเจาหนาที่คัดบรรจุ ตามแบบฟอรม (แบบฟอรมในภาคผนวก) รวมทั้งรวบรวมขอมูลใน

การทําเขตกรรมของเกษตรกรผูปลูกผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ดังรายละเอียดตอไปน้ี 

- บรอคโคโลนี สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯขุนวาง 

- ผักกาดกวางตุงตน สํารวจและรวบรวมขอมูลที่สถานีเกษตรหลวงอินทนนท  

- ผักกาดหวาน สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯแมแฮ 

- สตรอเบอรี สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยฯแมแฮ  

ซึ่งการสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด สามารถสรุปไดดังน้ี 

 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของบรอคโคโลนีที่ศูนยฯขุนวาง 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผามง 

2.  เกษตรกรมีอายุระหวาง 36-56 ปขึ้นไป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกบรอคโคโลนีประมาณ 1 ไร โดยมีระยะปลูก 30x30 

เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 800 กิโลกรัมตอแปลง 

4.  ขนาดของลําตนบรอคโคโลนีที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 50-60 

เซนติเมตร เสนผานศูนยกลางลําตนประมาณ 3 เซนติเมตร 

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,400 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา เปนพื้นที่ลาดชันประมาณ 45 องศา โดยปลูกในโรงเรือนที่

มีหลังคา ไดรับแสงแดดประมาณ 6 ชั่วโมงตอวัน 

7.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชมือถอน เดือนละ 1 คร้ัง 
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8.  ใชปุยเคมีในชวงเตรียมแปลงปลูก (สูตร 46-0-0) และชวงกลางฤดูการผลิต (สูตร 15-15-

15) โดยใสปุยเดือนละ 1 คร้ัง 

9.  มีการใหนํ้าโดยใชระบบสปริงเกอร โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ  

10. มีการใชสารเคมีประเภทยาฆาแมลง 

11. เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อมีอายุไดประมาณ 90 วัน ซึ่งสามารถปลูกและเก็บเกี่ยวผลผลิตได

ตลอดทั้งป เก็บเกี่ยวผลผลิตสัปดาหละ 3 คร้ัง โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลาต้ังแต 6:00-18:00 

น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 5 ชั่วโมงตอคร้ัง เก็บเกี่ยวโดยตัวเกษตรกรเอง

รวมกับคนในครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 2 คน สามารถเก็บเกี่ยวบ

รอคโคโลนีไดคร้ังละประมาณ 200 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ ขนาดของลําตน

และขนาดของดอก เก็บเกี่ยวโดยใชมือบิดหรือหักกานบรอคโคโลนี แลววางรวมกันใน

แปลงปลูก หลังจากน้ันนําตนบรอคโคโลนีที่เก็บเกี่ยวแลวไปตัดแตงในบริเวณแปลง

ปลูก โดยไมมีการทําความสะอาดกอนนําผักไปตัดแตงเอาใบและกานสวนเกินออก 

หลังจากน้ันเก็บใสในตะกราพลาสติกสีดําที่ใชในแปลงปลูกของโครงการหลวง ซึ่งไมมี

การรองดานในภาชนะบรรจุดวยวัสดุใดๆ บรรจุประมาณ 10 กิโลกรัมตอตะกรา

พลาสติก แลวนําผลิตผลออกจากแปลงปลูก จากน้ันขนสงดวยรถยนตกระบะไปยังโรง

คัดบรรจุของศูนยฯทันที โดยในระหวางการขนสงถามีอากาศรอนหรือแสงแดดสองจะ

คลุมผักดวยใบบรอคโคโลนีหรือกระสอบพลาสติก และใชเวลาขนสงจากแปลงปลูกไป

โรงคัดบรรจุของศูนยฯประมาณ 30 นาที 

12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 0-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนคอนกรีต 

13. ในการขนสงจะวางผักซอนทับกันในตะกราพลาสติกหลายชั้น และวางซอนตะกรา

พลาสติกในรถขนสงจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 2 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณที่ศูนยฯรับซื้อบรอคโคโลนีจากเกษตรกรในแตละคร้ังประมาณ 800 กิโลกรัม 

ความถี่ในการรับซื้อ 2 คร้ังตอสัปดาห (วันเสารและวันพุธ) โดยรับซื้อต้ังแตเดือน

มกราคม-ธันวาคม (ตลอดป) ซึ่งจะรับซื้อผลิตผลในชวงเวลาต้ังแต 9:00–18:00 น. 

ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อตองผานการตัดแตงเบื้องตนมาจากแปลงปลูกแลว ซึ่ง

เกษตรกรจะนําผลิตผลมาสงขายเองที่ศูนยฯ 
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2.  ในปที่ผานมา (ป พ.ศ. 2555) ศูนยฯรับซื้อบรอคโคโลนีจากเกษตรกรทั้งหมดประมาณ 

37,000 กิโลกรัม 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย มีการสอบเทียบเคร่ืองมือเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไมมีการตัดแตงผักเพิ่มเติมจากที่

เกษตรกรทํามาแลว แตมีการนําผักไปลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น แลวบรรจุลงใน

กลองโฟมโดยมีการรองในกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขางเจาะรู หลังจากน้ันนําไป

เก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส กอนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใน

วันถัดไป  

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุบรอคโคโลนีใสในกลองโฟมที่มี

นํ้าแข็งหรือเจลไอซรองพื้นกลองโฟม โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 10 กิโลกรัมตอ

กลอง  ขนสงดวยรถบรรทุก 6 ลอ ไมมีหองเย็น โดยมีการซอนทับกันของกลองโฟมบน

รถขนสง 6-7 ชั้น ลักษณะถนนเปนถนนราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมมากกวา 70 กิโลเมตร ซึ่งใชเวลาในการขนสงประมาณ 3 ชั่วโมง รวม

ระยะเวลาที่บรอคโคโลนีเคลื่อนที่จากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหมประมาณ 24-

28 ชั่วโมง 



 18 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตนที่สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผากะเหร่ียง  

2.  เกษตรกรมีอายรุะหวาง 51-55 ป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกผักกาดกวางตุงตนประมาณ 3 งาน มรีะยะหาง

ระหวางแถวปลูก 15x15 เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 3,000 

กิโลกรัมตอแปลง 

4.  ขนาดของลําตนผักกาดกวางตุงตนที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 35-40 

เซนติเมตร  

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูก 600-800 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา มีความชันประมาณ 5 องศา โดยปลูกในพื้นที่โรงเรือนมี

หลังคาและปดดานขาง ไดรับแสงแดดประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน 

7.  ไมมกีารกําจัดวัชพืชในระหวางที่ปลูกผักกาดกวางตุงตน 

8.  ใชปุยคอกชนิดมูลวัว โดยใสปุยเดือนละ 3 คร้ัง ตลอดฤดูการผลิต (ปลูกผักดวยระบบผัก

อินทรีย) 

9. มีการใหนํ้าโดยวิธีการใชสายยางฉีด ซึ่งใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ 

10. มีการใชสารเคมีชีวภาพเพื่อฆาแมลง รวมถึงมีการใชกาวดักแมลง  

11. ต้ังแตเร่ิมเพาะเมล็ดจนถึงสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดใชเวลาประมาณ 40 วัน หรือหลัง

ยายกลาปลูก 25 วัน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3:00-6:00 

น. หรือ 15:00-18:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวคร้ังละประมาณ 3 ชั่วโมง การเก็บเกี่ยว

ผลผลิตจะเก็บเกี่ยวพรอมกันทั้งโรงเรือน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนใน

ครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 6 คน เก็บเกี่ยวไดผักกาดกวางตุงตน

คร้ังละ 250 กิโลกรัม ซึ่งดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ อายุของผัก (นับจํานวนวันหลังปลูก) 

เก็บเกี่ยวโดยการใชมีดตัดบริเวณโคนตนและไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยว

แตจะนําผักมารวมกันไวกอนแลวคอยทําการตัดแตงพรอมกับการทําความสะอาดดวย

นํ้า หลังจากน้ันบรรจุผักกาดกวางตุงตนใสในตะกราพลาสติกสีดําที่ใชสําหรับในแปลง

ปลูก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย บรรจุตะกราละประมาณ 10 กิโลกรัม 

จากน้ันขนออกจากแปลงปลูกและขนสงดวยรถยนตกระบะไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ โดยขณะขนสงคลุมผักดวยตาขายพรางแสงหรือผาใบ และใชเวลาในการขนสง

จากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุศูนยฯประมาณ 30 นาที 
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12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 5-10 กิโลเมตร สภาพถนนเปน

ถนนดินลูกรัง 

13. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสงมากกวา 

7 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยฯรับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 400 กิโลกรัม ความถี่ใน

การรับซื้อ 4 วันตอสัปดาห (วันอาทิตย วันอังคาร วันพุธ และวันศุกร) ซึ่งรับซื้อต้ังแต

เดือนมกราคม-ธันวาคม หรือตลอดทั้งป โดยรับซื้อผลิตผลต้ังแตชวงเวลา 7:00–14:00 

น. ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อมีการตัดแตงเบื้องตนมาแลว โดยเกษตรกรจะนําผลิตผล

มาสงขายเองที่ศูนยฯ 

2.  ผักกาดกวางตุงตนที่รับซื้อจากเกษตรกรในปที่ผานมามีทั้งหมดประมาณ 72 ตัน 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงเบื้องตนพรอมคัดแยก

ชั้นมาตรฐาน แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกที่รองดานในดวยกระดาษ หรือตัดแตง

บรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย หลังจากน้ันขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมในวันเดียวกัน โดยผักไมไดผานการลดอุณหภูมิ (pre cooling) กอนขนสง 

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุผักกาดกวางตุงตนใสในตะกรา

พลาสติกซึ่งรองดวยกระดาษ โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอตะกราประมาณ 10 กิโลกรัม  ขนสง

ดวยรถกระบะแลวนําไปบรรจุในรถบรรทุกหองเย็นและขนสงไปยังงานคัดบรรจุ

เชียงใหม โดยมีการซอนทบักันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 7 ชั้น ซึ่งลักษณะถนน

ที่ใชในการขนสงเปนถนนลูกรังและราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมประมาณ 100 กิโลเมตร ใชเวลาในการขนสงทั้งหมดประมาณ 2 ชั่วโมง รวม

ระยะเวลาที่ผักกาดกวางตุงตนเคลื่อนที่จากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมประมาณ 11-24 ชั่วโมง 
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผักกาดหวานที่ศูนยฯแมแฮ 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผากะเหร่ียง 

2.  เกษตรกรมีอายุระหวาง 31-35 ป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกผักกาดหวานประมาณ 1 งาน โดยมีระยะหาง

ระหวางตน 20x20 เซนติเมตร 

4.  ขนาดของลําตนผักกาดหวานที่สามารถเก็บเกี่ยวได มีความสูงประมาณ 25 เซนติเมตร 

เสนผานศูนยกลางประมาณ 30 เซนติเมตร 

5.  ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 300-400 กิโลกรัมตอแปลง 

6.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,000 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

7.  พื้นที่เพาะปลูกเปนพื้นลาดเอียงในหุบเขา มีความชันประมาณ 20 องศา โดยปลูกใน

พื้นที่โรงเรือนมีหลังคา ไดรับแสงแดดประมาณ 10-12 ชั่วโมงตอวัน 

8.  มีการกําจัดวัชพืชโดยใชจอบแซะ เดือนละ 2 คร้ัง 

9.  ใชปุยเคมีสูตร 16-20-0 และปุยคอกชนิดมูลไกในชวงตนและกลางฤดูการผลิต ซึ่งมีการ

ใสปุย 1 คร้ังตอเดือน 

10. มีการใหนํ้าดวยระบบสปริงเกอร โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ 

11. มีการใชสารเคมีประเภทยาฆาแมลงและฮอรโมนพืช  

12. เก็บเกี่ยวผักกาดหวานเมื่อมีอายุไดประมาณ 30 วัน โดยทําการเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

6:00-9:00 น. และ 16:00-19:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง การเก็บ

เกี่ยวจะเก็บเกี่ยวผลผลิตทั้งแปลงปลูก โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนใน

ครอบครัวและมีการรวมกลุมเกษตรกรในการเก็บเกี่ยว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยว

คร้ังละประมาณ 10 คน เก็บเกี่ยวไดผลผลิตคร้ังละประมาณ 300 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บ

เกี่ยวที่ใชคือ นับจํานวนวันหลังปลูกรวมกับการดูขนาดของลําตน  ทําการเก็บเกี่ยว

ผักกาดหวานโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนและมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังจากเก็บ

เกี่ยว แตไมมีการทําความสะอาด แลวบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโครงการ

หลวงที่ใชในแปลงปลูกประมาณ 6 กิโลกรัมตอตะกรา โดยไมมีการรองตะกราพลาสติก

ดวยวัสดุใดๆ หลังจากน้ันขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปรวมกันที่ขางถนน 

จากน้ันขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที ลักษณะการขนสงผักกาด

หวานไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมมีการคลุมตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานดวย
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ตาขายพรางแสงหรือผาเตนท และใชเวลาในการขนสงจากแปลงเกษตรกรถึงโรงคัด

บรรจุศูนยฯประมาณ 20-30 นาที 

13. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 5-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนคอนกรีต 

14. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสง 6 ชั้น 

15. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณที่ทางศูนยฯรับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 500 กิโลกรัม โดยรับซื้อ 5 วันตอ

สัปดาห (วันอาทิตย วันจันทร วันอังคาร วันพฤหัสบดี และวันศุกร) รับซื้อต้ังแตเดือน

มกราคม-ธันวาคม หรือตลอดทั้งป ชวงเวลารับซื้อต้ังแตเวลา 9:00–12:00 น. ลักษณะ

ผลิตผลที่รับซื้อจากเกษตรกรตองไดรับการตัดแตงเบื้องตนมาแลว ซึ่งเจาหนาที่ของ

ศูนยฯไปรับซื้อที่แปลงปลูกของเกษตรกรหรือบานของเกษตรกร 

2.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบ 3 เดือนตอคร้ัง 

3.  กอนขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงพรอมคัดแยกชั้นคุณภาพ 

และ แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกที่รองดานในดวยกระดาษ หรือตัดแตงบรรจุ

ถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย หลังจากน้ันขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมในวันเดียวกัน โดยผักไมไดผานการลดอุณหภูมิ (pre cooling) กอนขนสง 

4.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุผักกาดหวานลงในตะกราพลาสติก 

โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอตะกราประมาณ 4-5 กิโลกรัม ทําการขนสงดวยรถหองเย็น โดยมี

การซอนทับกันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 6 ชั้น ลักษณะถนนที่ใชในการขนสง

เปนถนนคอนกรีต-ราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมากกวา 70 

กิโลเมตร ใชเวลาในการขนสงประมาณ 2 ชั่วโมง  
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของผลสตรอเบอรีที่ศูนยฯแมแฮ 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวพื้นเมือง 

2.  เกษตรกรมีอายรุะหวาง 51-55 ป 

3.  เกษตรกรปลูกสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 

4.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกสตรอเบอรีประมาณ 2.5 ไร โดยมีระยะปลูก

ระหวางตน 25x25 เซนติเมตร ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 3,600 

กิโลกรัมตอแปลง คิดเปนมูลคาประมาณ 470,000 บาท 

5.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 1,200 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

6.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขา เปนพื้นที่ราบ โดยปลูกในพื้นที่กลางแจง ไดรับแสงแดด

ประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน 

7.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชมือถอน เดือนละ 1 คร้ัง 

8.  ใชปุยเคมีสูตร 15-15-15 และปุยอินทรีย (ยี่หอซากูระ) ในชวงตนฤดูการผลิตและชวง

กลางฤดูการผลิต โดยใสปุยเดือนละ 1 คร้ัง 

9.  มีการใหนํ้าโดยใชระบบนํ้าหยด โดยใชนํ้าจากแหลงนํ้าตามธรรมชาติ  

10. มีการใชสารเคมีทั่วไปและสารเคมีชีวภาพ ประเภทยาฆาแมลง ยากําจัดวัชพืช และ

ฮอรโมนพืช รวมถึงมีการใชกาวดักแมลง 

11. เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อเร่ิมปลูกไดประมาณ 60 วัน ซึ่งสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดต้ังแต

เดือนพฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม และเมษายน  โดยเก็บเกี่ยว

ผลผลิตวันเวนวัน หรือสัปดาหละ 3 คร้ัง  เก็บเกี่ยวในชวงเวลาต้ังแต 3:00-15:00 น. ใช

เวลาในการเก็บเกี่ยวและบรรจุมากกวา 8 ชั่วโมงตอคร้ัง ทําการเก็บเกี่ยวโดยตัว

เกษตรกรเองรวมกับคนในครอบครัว และจางแรงงานในการเก็บเกี่ยวราคา 7 บาทตอถัง

พลาสติกทรงต้ืน โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 5-6 คน สามารถเก็บเกี่ยวผลสต

รอเบอรีไดคร้ังละประมาณ 100-200 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ สีของผล               

สตรอเบอรี  เก็บเกี่ยวโดยใชมือบิดขั้วผลสตรอเบอรีออกจากลําตน แลววางรวมกันใน

ถังพลาสติกทรงต้ืนซึ่งอยูดานหนาของผูเก็บเกี่ยว โดยไมมีการทําความสะอาดผลสตรอ

เบอรี และไมมีการรองภาชนะบรรจุดวยวัสดุใดๆ ถังพลาสติกทรงต้ืนสามารถบรรจุผล

สตรอเบอรีไดประมาณ 2.5 กิโลกรัม หลังจากน้ันนําถังพลาสติกทรงต้ืนบรรจุผลสตรอ

เบอรีไปยังเพิงพักใกลแปลงปลูก เพื่อทําการตัดแตงเอากานผลออกพรอมกับการคัดแยก

ชั้นคุณภาพและทําความสะอาดผลที่เปอนดิน แลวบรรจุผลสตรอเบอรีลงในกลอง
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พลาสติกตามชั้นคุณภาพ กลองละประมาณ 250-500 กรัม หลังจากน้ันเก็บกลอง

พลาสติกใสในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชสําหรับใสผลไม โดยรองดานใน

ตะกราพลาสติกและแตละชั้นของผลิตผลดวยฟองนํ้า บรรจุประมาณ 7-8 กิโลกรัมตอ

ตะกราพลาสติก แลวนําผลิตผลออกจากแปลงปลูก จากน้ันขนสงดวยรถยนตกระบะไป

ยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที และใชเวลาขนสงจากแปลงปลูกไปโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯประมาณ 20 นาที 

12. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 0-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนดินลูกรังและคอนกรีต 

13. ในการขนสงจะวางกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีซอนทับกันในตะกราพลาสติก 3 

ชั้น และวางซอนตะกราพลาสติกในรถขนสงจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ 2 ชั้น 

14. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯ 75 เปอรเซ็นต และอีก 25 เปอรเซ็นต

เกษตรกรนําไปขายเอง 

 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรเฉพาะพันธุพระราชทาน 80 

2.  ปริมาณที่ศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรในแตละคร้ังประมาณ 250 กิโลกรัม 

ความถี่ในการรับซื้อ 6 วันตอสัปดาห (เวนวันเสาร) โดยรับซื้อต้ังแตเดือนพฤศจิกายน-

เมษายน (6 เดือน) ซึ่งจะรับซื้อผลิตผลในชวงเวลาต้ังแต 9:00 จนถึงหลังเวลา 18:00 น.  

ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อตองผานการตัดแตง คัดแยกชั้นคุณภาพ และบรรจุกลอง

พลาสติกมาจากแปลงปลูกแลว ซึ่งเกษตรกรจะนําผลิตผลมาสงขายเองที่ศูนยฯ 

3.  ในปที่ผานมา (ฤดูการผลิต ป พ.ศ. 2555/56) ศูนยฯรับซื้อศูนยฯรับซื้อผลสตรอเบอรีจาก

เกษตรกรทั้งหมดประมาณ 16,000 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาประมาณ 1.9 ลานบาท 

4.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย มีการสอบเทียบเคร่ืองมือเดือนละ 1 คร้ัง 

5.  กอนสงผลสตรอเบอรีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมผลิตผลไดรับการตัดแตง คัดแยกชั้น

คุณภาพ และบรรจุกลองพลาสติกเรียบรอยแลวจากแปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยฯมี

หนาที่ตรวจสอบชั้นคุณภาพและรวบรวมผลิตผลจากเกษตรกรเพื่อสงตอใหงานคัด

บรรจุเชียงใหม โดยเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กอนสงใหงานคัด

บรรจุเชียงใหมในวันถัดไป  
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6.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะใสกลองพลาสติกที่บรรจุผลสตรอเบอรี

ในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับใสผลไม โดยรองดานในตะกราพลาสติกและแตละชั้น

ของผลิตผลดวยฟองนํ้า โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 7-8 กิโลกรัมตอตะกราพลาสติก  

ขนสงดวยรถบรรทุก 6 ลอมีหองเย็น ในการขนสงจะวางกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอ

เบอรีซอนทับกันในตะกราพลาสติก 3 ชั้น และวางซอนตะกราพลาสติกในรถขนสงไป

งานคัดบรรจุเชียงใหม 6-7 ชั้น ลักษณะถนนเปนถนนคอนกรีตและราดยาง มีระยะทาง

จากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมากกวา 70 กิโลเมตร ซึ่งใชเวลาในการขนสง

ประมาณ 3 ชั่วโมง รวมระยะเวลาที่ผลสตรอเบอรีเคลื่อนที่จากแปลงปลูกถึงโรงคัด

บรรจุเชียงใหมประมาณ 24 ชั่วโมง 
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2) สํารวจความสูญเสียของผลิตผล 4 ชนิด ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีของผลิตผลใน

โซอุปทาน คือ ท่ีแปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และท่ีรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี ผักกาด

กวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก 

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

และรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) โดยเมื่อผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวในแตละขั้นตอนของโซอุปทานจะดําเนินการสํารวจขอมูลทันที โดยการบันทึกความ

สูญเสียที่เกิดขึ้นกับผลิตผลทุกหนวยในภาชนะบรรจุ และจําแนกสาเหตุที่ทําใหผลิตผลเกิดความ

สูญเสีย โดยแยกเปนสาเหตุทางกล สาเหตุทางสรีรวิทยา สาเหตุทางแมลง สาเหตุทางโรค สาเหตุ

จากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม สาเหตุจากจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า สาเหตุจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก และสาเหตุอ่ืนๆ ซึ่งจากผล

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลแตละชนิด สามารถสรุปวิธีการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยว จําแนกสาเหตุที่ทําใหผลิตผลเกิดความสูญเสียในแตละขั้นตอน และตําแหนงในโซอุปทาน

ที่ทําใหเกิดการสูญเสียมากที่สุดของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ไดดังน้ี 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคโลนีในชวงเวลา 6:00-9:00 น. โดยใชเวลาในการเก็บเกี่ยว 1-2 ชั่วโมง

ตอคร้ัง  

- ทําการเก็บเกี่ยวโดยใชมือหักกานบรอคโคโลนีออกจากตน แลววางผลิตผลรวมกันใน

แปลงปลูก  

- นําบรอคโคโลนีมาวางรวมกันแลวตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก 

- บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง ซึ่งไมไดรองดานในตะกรา

พลาสติกดวยวัสดุใดๆ  

- นําตะกราพลาสติกบรรจุบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันท ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือหัก

กานบรอคโคโลนี 

วางบรอคโคโลนีไวกับพ้ืนในแปลงปลกู นําบรอคโคโลนีมาตัดแตงเอาสวนที่ไม

ตองการออก 

บรอคโคโลนีหลังจากตัดแตงแลว บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลกู 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวย

รถกระบะ 
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ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

หลังจากที่เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวและบรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับในแปลง

ปลูก พบวา บรอคโคโลนีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.18 เปอรเซ็นต โดยมี

สาเหตุเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

เน่ืองจากตนบรอคโคโลนีมีลักษณะโคงงอ ลําตนสั้น และไมมีดอกยอย 1.77 เปอรเซ็นต  และเกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล คือ บริเวณหนาดอกเกิดการหักของการดอกยอย และเกิดรอย

แผลแตกบริเวณลําตน 0.41 เปอรเซ็นต ดังน้ันหลังจากผานขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

แปลงเกษตรกรจะมีบรอคโคโลนีที่มีคุณภาพดี สามารถจําหนายได 97.82 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.41b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.77a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 2.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงบรอคโคโลนีมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายตะกราพลาสติก

บรรจุผลิตผลลงจากรถ 

- นําบรอคโคโลนีไปตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออก (ใบสวนเกินและ

กานที่ยาวเกินไป) พรอมกับเช็ดทําความสะอาดและคัดที่มีตําหนิออก  

- คัดแยกบรอคโคโลนีตามชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุบรอคโคโลนีลงในตะกราพลาสติกสีสมของโครงการหลวง โดยไมรองภาชนะ

บรรจุดวยวัสดุใด 

- นําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นที่อุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

- บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

- เก็บรักษาบรอคโคโลนีไวในหองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

- ขนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถบรรทุกที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากแปลง

เกษตรกร 

นํามาตัดแตงและคัดสวนที่ไมมีคุณภาพ

ออก 

นําบรอคโคโลนีไปแชในน้ําเย็น 

บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวย

ถุงพลาสติกขยายขาง 

ปดฝากลองโฟมแลวนํามาเรียงไวเพ่ือรอ

การขนสง 

ขนสงบรอคโคโลนีไปเก็บรักษาไวใน

หองเย็นที่ศูนยฯ 
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 การสํารวจความเสียหายของบรอคโคโลนีหลังจากที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา สาเหตุที่ทําใหบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว 

เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า 16.19 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการตัดแตงเอาสวนที่เปนลําตน กานใบ และใบที่เปนสวนเกิน

ออกไป และมีการคัดแยกชั้นมาตรฐานอยางชัดเจน และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.51 

เปอรเซ็นต โดยรอยตัดแตงที่โคนลําตนของบรอคโคโลนีเกิดเปนรอยแผลแตกหลังจากนําตนบรอค

โคโลนีไปแชในนํ้าเย็นนาน 30 นาที  ดังน้ันหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรง

คัดบรรจุของศูนยฯบรอคโคโลนีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 17.70 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.51b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
16.19a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 17.70 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บรอคโคโลนีที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.15 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

กล 2.10 เปอรเซ็นต เพราะกานดอกยอยหัก กานใบหัก เกิดแผลแตกบริเวณรอยตัดแตงที่โคนลําตน

ของบรอคโคโลนี และบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายซึ่งมีสาเหตุจากโรคพืช 0.05 เปอรเซ็นต ดังน้ัน

หลังจากบรอคโคโลนีถูกสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหมและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวจะมีบรอคโคโลนีที่มีคุณภาพดีสามารถจําหนายได 77.97 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากศูนยฯดวย

รถบรรทุก 6 ลอ 

ตรวจสอบปริมาณที่สงมาจากศูนยฯ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.10a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.15 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุก

หองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- นําไปตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหอง

เย็น 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมาจากเชียงใหมรถ

หองเย็น 

ขนยายเขาโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ตรวจสอบปริมาณ 

บรรจุบรอคโคโลนีในถุงพรอมจําหนาย ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติก

เพ่ือขนสงไปยังรานคา 
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 เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯโดยรถบรรทุกหองเย็น และผักผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา บรอคโคโลนีมีความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 11.52 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 10.69 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล 0.78 เปอรเซ็นต และจากความเสียหายจากโรคพืช 0.05 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากที่

โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯบรอคโคโลนีจะถูกนําไปตัดแตงและบรรจุในถุงตราโครงการหลวงเพื่อสง

จําหนายใหลูกคาตอไป ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ

จะมีบรอคโคโลนีที่สามารถนําไปจําหนายได 66.45 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.78b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
10.69a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 11.52 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อบรอคโคโลนีถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถยนต 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางถุงบรรจุบรอคโคโลนีจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บรอคโคโลนีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ มีความเสียหายเกิดขึ้น 0.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล ดังน้ันเมื่อบรอคโคโลนีผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ จะมีบรอคโคโลนีที่สามารถนําไปจําหนายได 66.04 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงบรอคโคโลนีมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.41a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.41 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต ทําใหเมื่อถึงรานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) มีบรอคโคโลนีที่สามารถจําหนายได 66.04 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของ

ความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

28.65 เปอรเซ็นต (จากการตัดแตงสวนของใบ กานใบ ลําตนที่แกและยาวเกินมาตรฐานไปออก 

รวมถึงคัดแยกเอาตนบรอคโคโลนีที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก)  เกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 5.21 เปอรเซ็นต (เกิดรอยแผลจากกานลําตนแตก ใบฉีกขาด 

และดอกยอยหัก)  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 0.10 เปอรเซ็นต  นอกจากน้ัน

จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในโซอุปทานทําใหพบอีกวา เมื่อบรอค

โคโลนีขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ บรอคโคโลนีประมาณ 50 เปอรเซ็นตของจํานวนทั้งหมด 

แสดงอาการเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนาย  

บรอคโคโลนีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึง

วางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 48 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของบรอคโคโลนี 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
5.21b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.10c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
28.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 33.96 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ

เทากับ 17.70 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากบรอคโคโลนีที่เกษตรกรตัดแตงมาจากแปลงปลูกยังคงตอง

นํามาตัดแตงเอาสวนที่ไมไดมาตรฐานหรือไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ รวมทั้งหลังจากตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯแลวนําบรอคโคโลนีไปในนํ้าเย็นทําใหลําตน

ของบรอคโคโลนีแตก  บรอคโคโลนีที่ถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 11.52 เปอรเซ็นต เพราะมีการตัดแตงเอาสวนของลําตนและกานใบออกเพื่อบรรจุ

ถุงพรอมจําหนาย  สวนที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังจากที่เกษตรกรตัดแตงแลวบรรจุบรอค

โคโลนีลงในตะกราพลาสติกแลวเชียงใหมบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว 2.18 

เปอรเซ็นต จากสาเหตุตนบรอคโคโลนีมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ ตนสั้นและโคงงอ  

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหมบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.15 เปอรเซ็นต จาก

ลําตนมีรอยแผลแตก  และเมื่อถึงที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) บรอคโคโลนีมี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 0.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  2.18c 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  17.70a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  2.15c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  11.52b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.41d 

รวม 33.96 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน

ไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคณุภาพขั้นต่ํา 

ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (กานแตก) ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ลําตนหัก) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ดอกยอยหัก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3.00-7:00 น. และ 15:00-18:00 น. ใช

เวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง  

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนโดยใชมีดตัด และไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยว 

- วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปลางนํ้า 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถกระบะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แปลงปลูกผักกาดกวางตุงตนของ

เกษตรกร 

เก็บเกี่ยวโดยใชมือดึงตนผักกาดกวางตุง

ตนออกจากแปลงแลวใชมดีตัดรากออก 

วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกรา

พลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

นําผักกาดกวางตุงตนมาลางน้ําเอาเศษดิน

ที่ติดมาออก 

ขนไปไวใตรมไมริมถนนเพ่ือเตรียม

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต 

จัดเรียงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยใบกลวย 
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จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร พบวา ผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 13.11 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุ

ทางกล คือ กานใบแตกหักและใบฉีกขาด 6.26 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายสาเหตุจาก

แมลง 6.85 เปอรเซ็นต  ซึ่งมีรอยแผลที่ เกิดจากแมลงกัดกินใบจนเปนรูพรุน ทําให เมื่อผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถ

จําหนายได 86.89 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
6.26a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
6.85a 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 13.11 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดกวางตุงตนมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- นําผักกาดกวางตุงตนออกจากตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

- วางผักกาดกวางตุงตนบนโตะสแตนเลส  

- ทําการตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่า 

- จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในนํ้าผสมคลอรีน 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงเอาสวนที่

เสียหายและไมตองการออก 

จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในน้ําผสม

คลอรีน 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุง

ตนขึ้นรถยนต 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

กวางตุงตนใสรถหองเย็น 
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 ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ เกิดขึ้นหลังจากที่ผักผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทังหมด 21.32 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดความเสียหายเกิด

จากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ ใบนอกและ

ผักกาดกวางตุงตนที่มีลําตนขนาดเล็ก ทั้งน้ีเน่ืองจากหลังจากเก็บเกี่ยวเกษตรกรไมมีการตัดแตง

เบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯคร้ังเดียว 

รวมทั้งมีการจัดชั้นคุณภาพผักที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.32a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 21.32 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ขนยายผักกาดกวางตุงตนเขาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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 ผักกาดกวางตุงตนที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 8.26 เปอรเซ็นต โดยเกิดความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่ง

กานใบของตนผักกาดกวางตุงตนเกิดการแตกหักและใบช้ํานํ้า ทําใหหลังจากผักผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปจําหนายได

เพียง 57.31 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
8.26a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 8.26 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจาก

รถบรรทุกหองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- ตัดแตงและบรรจุผักกาดกวางตุงตนในถุงพรอมจําหนาย 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาดวยรถ

หองเย็น 

ขนยายผักกาดกวางตุงตนเขาโรงคัดบรรจุ 

และตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุถุงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกแลวขนสงไปยังรานคา 

 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในถุงพรอม

จําหนาย 
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 เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้นทั้งหมด 2.94 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.34 เปอรเซ็นต เพราะ

กานใบของตนผักกาดกวางตุงตนเกิดการแตกหักและใบช้ํานํ้า  และจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา 1.60 เปอรเซ็นต ซึ่งผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้าทําใหยอดและใบแสดงอาการ

เห่ียว ดังน้ันเมื่อถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีผักกาด

กวางตุงตนสามารถนําไปจําหนายใหลูกคาได 54.37 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.34a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.60a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดกวางตุงตนถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทํา

การขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําถุงบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผักกาดกวางตุงตนที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.55 เปอรเซ็นต 

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.99 เปอรเซ็นต และจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

เกิดการสูญเสียนํ้าทําใหใบแสดงอาการเห่ียว 0.56 เปอรเซ็นต ดังน้ันผักกาดกวางตุงตนที่ผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปวางจําหนายได 51.82 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.99a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.56b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 2.55 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาด

กวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อเคลื่อนที่

ผานไปในโซอุปทานจนถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ จะมีผักกาดกวางตุงตนที่

สามารถจําหนายสูตลาดได 51.82 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ 21.32 เปอรเซ็นต เพราะหลังจากเก็บเกี่ยวจากแปลง

ปลูกเกษตรกรไมมีการตัดแตงเบื้องตน โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงคร้ังเดียวที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯจึงทําใหมีสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า

มาก  สวนสาเหตุทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมา คือ เกิดจาก

ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 17.85 เปอรเซ็นต โดยกานใบหักและใบฉีกขาด  เกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางแมลง 6.85 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

ซึ่งใบและยอดผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว 2.16 เปอรเซ็นต    

ผักกาดกวางตุงตนใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยว

จนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 32 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
17.85b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
2.16d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
6.85c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00e 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.32a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

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

รวม 48.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 52 

เมื่อผักกาดกวางตุงตนผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทาน

ต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดกวางตุงตนเกิด

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาด

กวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการ

หลวง โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 21.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมี

การตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก โดยนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯคร้ังเดียว จึงทําใหที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นสูง เพราะมี

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่ามาก  ตําแหนงของโซ

อุปทานที่ผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมาคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

โดยมีความเสียหายเกิดขึ้น 13.11 เปอรเซ็นต  สวนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

และที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 8.26, 2.94 และ 2.55 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากใบและ

ยอดผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียนํ้า แสดงอาการเห่ียว และเกิดจากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  13.11b 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  21.32a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  8.26c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.94d 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 2.55d 

รวม 48.18 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหลือง) 

ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (ใบชํ้า) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล (กานใบหัก) 

ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นต่ํา (ใบนอก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเวลา 6:00-8:00 น. และ 16:00-19:00 น. ใชเวลาใน

การเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง  

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก 

- ตัดแตงเบื้องตนโดยเอาใบนอกและใบที่มีตําหนิออก พรอมกับบรรจุผักกาดหวานใน

ตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูก 

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถกระบะ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แปลงปลูกผักกาดหวานของเกษตรกร เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน วางกองผักกาดหวานไวในแปลงปลูก 

ตัดแตงเบื้องตนโดยเอาใบนอกและใบที่มี

ตําหนิออก 

ขนไปไวริมถนนและขนสงไปยังโรงคดั

ของศูนยฯดวยรถยนต 

บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลกู 
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การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ผักกาดหวานมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 32.52 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกมากที่สุด คือ เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ซึ่งใบผักกาดหวานมีรอย

แผลที่เกิดจากโรคใบจุด 31.74 เปอรเซ็นต สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูก เกิดจากความเสียหายจากแมลงและหอยทากกัดกิน 0.62 เปอรเซ็นต และ

เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า ซึ่งตนผักกาดหวานมีขนาดเล็ก ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.16 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00d 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.62b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
31.74a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.16c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 32.52 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดหวานมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณผัก 

- นําผักกาดหวานออกจากตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

- ทําการตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่าพรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษหรือบรรจุในถุงตราโครการ

หลวงพรอมจําหนาย 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถที่มีหองเย็นทันท ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานมาโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดหวานลงจากรถขนสง ตรวจสอบปริมาณผัก 

ตัดแตงใหไดตามคุณภาพขั้นตํ่า พรอม

กับคัดแยกชั้นคุณภาพ 

บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติก

โดยรองดวยกระดาษ 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็น 
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 ผักกาดหวานที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 12.19 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช 6.96 

เปอรเซ็นต ซึ่งใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและปลายไหม  เกิดจากความเสียหาย

จากสาเหตุทางกล 3.09 เปอรเซ็นต เพราะกานใบหักและใบช้ํานํ้า  และเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ใบนอก) 2.14 

เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมีผักกาด

หวานทีส่ามารถสงจําหนายหรือสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไดทั้งหมด 55.29 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
3.09b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
6.96a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
2.14c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 12.19 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลกูคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานมาโรงคักบรรจุ

เชียงใหมดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ขนยายผักกาดหวานเขาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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ที่งานคัดบรรจุเชียงใหมผักกาดหวานที่ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 9.08 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 7.54 

เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากใบผักกาดหวานสวนปลายใบช้ํา ใบฉีกขาด และกานใบหัก  และเกิดจากความ

เสียหายจากโรคพืช 1.54 เปอรเซ็นต เพราะใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและปลาย

ไหม  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
7.54a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
1.54b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 9.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุก

หองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- ตัดแตงและบรรจุผักกาดหวานในถุงพรอมจําหนาย 

- ขนสงใหรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานดวยรถหองเย็น ขนยายผักกาดหวานเขาโรงคัดบรรจุ  ตรวจสอบปริมาณ 

ตัดแตงและบรรจุผักกาดหวานใน

ถุงพลาสติกพรอมจําหนาย 

 

ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 

ขนสงไปยังรานคาโครงการหลวง 
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 เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 32.45 เปอรเซ็นต 

โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ทําใหใบและกาบใบของผักกาดหวาน

เกิดการแตกหัก ช้ํา และเกิดบาดแผลฉีกขาด 23.76 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุ

ทางสรีรวิทยา 8.64 เปอรเซ็นต ซึ่งใบของผักกาดหวานเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว สวน

สาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวอีก 0.05 เปอรเซ็นต เกิดจาก

ความเสียหายจากโรคพืช เพราะใบผักกาดหวานมีรอยแผลปลายใบไหม   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
23.76a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.64b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.05c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 32.45 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อผักกาดหวานถูกขนสงถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขนยาย

ลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําถุงบรรจุผักกาดหวานไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผักกาดหวานที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น พบวา ไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น จึงสามารถวาง

จําหนายผักกาดหวานใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคาไดทั้งหมด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดหวานถึงรานโครงการหลวง 

ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายบนชั้นวางจําหนายในรานคา 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 64 

ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาด

หวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อเคลื่อนที่ผานไป

ในโซอุปทานจนถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ จะมีผักกาดหวานที่สามารถ

จําหนายสูตลาดได 13.76 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช คือ 40.29 เปอรเซ็นต เน่ืองจากใบ

ผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  สวนสาเหตุทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวรองลงมา คือ เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 34.39 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากกานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา ซึ่งเกิดขึ้นมากที่สุดเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  

ผักกาดหวานเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ซึ่งเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการ

เห่ียว 8.64 เปอรเซ็นต  เกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า คือ 2.30 เปอรเซ็นต เพราะตนผักกาดหวานมีขนาดเล็ก มีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่ามาก  และผักกาดหวานเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 0.62 เปอรเซ็นต 

โดยมีรอยแผลจากการเขาทําลายของหนอนและหอยทาก 

ผักกาดหวานใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวาง

จําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 30 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวาน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
34.39b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.64c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.62e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
40.29a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
2.30d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

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

รวม 86.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อผักกาดหวานผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทานต้ังแต

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดหวานเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 32.52 เปอรเซ็นต ซึ่งความเสียหายของผักกาดหวานสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางโรคพืช มี

รอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด และที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

32.45 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผล

จากการช้ํา และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ผักกาดหวานเกิดการสูญเสียนํ้าและ

แสดงอาการเห่ียว  สวนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 12.19 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบเกิดรอยแผลจากโรคใบ

จุด และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  ผักกาดหวาน

มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 9.08 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของ

ความเสียหายสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  32.52a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  12.19b 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  9.08c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  32.45a 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 86.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางสรีรวิทยา (เหี่ยว) ความเสียหายจากสาเหตทุางกล 

ความเสียหายจากอาการยอดไหม ความเสียหายจากสาเหตจุากโรคพืช (โรคใบจุด) 

รอยตัดมียางไหล ความเสียหายจากแมลง (รอยแผลจากแมลงกินและทาก) 
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การสํารวจความสูญเสียของผลสตรอเบอรีที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีในชวงเวลา 6:00-12:00 น. โดยใชเวลาเก็บเกี่ยวคร้ังละ 

4-5 ชั่วโมง  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดที่ขั้วผล แลวบรรจุลงในถังพลาสติกทรงเต้ีย 

- วางถังพลาสติกกนต้ืนบรรจุผลสตรอเบอรีไวหัวแปลงปลูก 

- ขนยายไปยังโรงคัดบรรจุขนาดเล็กใกลแปลงปลูกของเกษตรกร 

- ตัดแตงเอากานผลออกโดยใชกรรไกร พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพและชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุลงกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองและคั่นระหวางชั้นสตรอเบอรีดวยแผน

พลาสติกกันกระแทก 

- บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

บรรจุผลสตรอเบอรีในถังพลาสติกกนต้ืน 

แลววางไวหัวแปลงปลูก 

ขนยายผลสตรอเบอรีมาในเพิงพักใกล

แปลงปลูก 

คัดแยกคุณภาพและชั้นมาตรฐานผล

สตรอเบอรี 

บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

บรรจุถาดพลาสติกในตะกราพลาสติก 

แลวขนสงใหศูนยฯ 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่

เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมด 24.92 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นคุณภาพของ

โครงการหลวง 8.65 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรคพืช เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 5.41 เปอรเซ็นต  

เกิดจากแมลงและทาก เชน รอยแผลที่เกิดจากการเขาทําลายของเพลี้ยและรอยแผลที่เกิดจากการกัด

กินของทาก 4.14 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม ซึ่งเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีที่

เปลี่ยนสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 3.09 เปอรเซ็นต  และเกิดจากผลที่มีลักษณะผิดปกติ เชน ผลที่มีลักษณะ

แบนเหมือนหงอนไกและผลที่มีลักษณะผิดปกติไปจากลักษณะประจําพันธุ 3.63 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00e 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00e 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
4.14c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
5.41b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
3.09d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ..รูปรางผิดปกติ.................... 3.63cd 

รวม 24.92 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ปฏิบัติที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราบรรจุสตรอเบอรีมาถึงโรงคัดบรรจุทําการขนยายลงจากรถ 

- นําสตรอเบอรีไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- เก็บรักษาสตรอเบอรีไวในหองเย็น กอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป  

- ขนสงสตรอเบอรีดวยรถหองเย็นเล็กไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 1.00 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิด

บาดแผล ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนา

โครงการหลวงจะมผีลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายได 74.08 เปอรเซ็นต 

 

 

 

รับผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรและ

ตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและความเสียหาย บรรจุถาดสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็น 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.90a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.10b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางรอจําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- - ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เมื่อ

ขนสงจากศูนยพัฒนาโครงการหลวงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 4.25 เปอรเซ็นต ซึ่งทั้งหมดเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล เชน 

การช้ํา และการเกิดบาดแผล ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหมทําใหมีผลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายหรือขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯได 

69.83 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมาจากศูนยฯดวยรถ

หองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
4.25a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 4.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหองเย็น 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือจําหนายใหลูกคา 

- ขนสงไปยังรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 11.06 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 

เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 0.69 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 11.75 

เปอรเซ็นต และมีผลสตรอเบอรีที่สามารถนําไปจําหนายได 58.08 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมาจากเชียงใหมรถ

หองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณ ตรวจสอบคุณภาพ และสํารวจความ

เสียหาย 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
11.06a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.69b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 11.75 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

วิธีการที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อสตรอเบอรีถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําสตรอเบอรีไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเมื่อขนสงมาถึง

รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ 1.85 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การช้ํา และการเกิดบาดแผล  ดังน้ันเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้ังแตที่แปลงปลูก

ของเกษตรกรจนถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ ผลสตรอเบอรีพันธุ

พระราชทาน 80 มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต และมีผลสตรอ

เบอรีที่สามารถนําไปวางจําหนายได 56.23 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผลสตรอเบอรีมารานโครงการ

หลวง ตลาด อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคา 



 77 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.85a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.85 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่

เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา เมื่อผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เคลื่อนที่ผาน

โซอุปทานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทาง

กล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 18.06 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทาก เชน รอยแผลที่เกิด

จากการเขาทําลายของเพลี้ยและรอยแผลที่เกิดจากการกัดกินของทาก 4.14 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลที่

มีลักษณะผิดปกติ เชน ผลที่มีลักษณะแบนเหมือนหงอนไกและผลที่มีลักษณะผิดปกติไปจาก

ลักษณะประจําพันธุ 3.63 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐาน

ของโครงการหลวง 8.65 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรคพืช เชน การเนาเสียและการเกิดเชื้อรา 6.20 

เปอรเซ็นต  และเกิดจากการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีที่ไมเหมาะสม โดยผลสตรอเบอรีมีสีผิว

เปลี่ยนเปนสีแดงทั้งผล 3.09 เปอรเซ็นต 

โดยผลสตรอเบอรีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยว

จนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 52 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผลสตรอเบอรี 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
18.06a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
4.14d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
6.20c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
3.09e 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.65b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

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

รวม 43.77 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เกิดความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมด 24.92 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากแมลงและทากกัดกิน ผลสตรอเบอรีมีลักษณะผิดปกติ ผลมี

ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง และเกิดการเนาเสียจากโรคพืช  สวน

ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมาคือ ที่โรง

คัดบรรจุกรุงเทพฯ โรงคัดบรรจุเชียงใหม รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ และโรงคัด

บรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง โดยมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเทากับ 1.75, 4.25, 

1.85 และ 1.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งทั้งหมดเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ใน

โซอุปทาน  

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  24.92a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  1.00e 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  4.25c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  11.75b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 1.85d 

รวม 43.77 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ความเสียหายจากสาเหตทุางกล ความเสียหายจากมีรูปรางผิดปกต ิ

ความเสียหายจากมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นต่ํา (ผลเล็ก) 

ความเสียหายจากโรคพืช 

ความเสียหายจากแมลงและทาก ความเสียหายจากการเก็บเก่ียวที่ไมเหมาะสม 
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3)  แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และดําเนินการซ้ําตามวิธีการ

ท่ีแนะนํา แลวเปรียบเทียบความสูญเสียท่ีเกิดข้ึน 

เมื่อทําการสรุปและวิเคราะหขอมูลความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ที่

เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ของผลิตผลในโซอุปทานจากการสํารวจวิธีการปฏิบัติที่ใชอยูใน

ปจจุบัน สามารถจําแนกสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการสูญเสียของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด และจําแนก

ตําแหนงในโซอุปทานทีผ่ลิตผลทั้ง 4 ชนิดมีการสูญเสียมากที่สุดไดแลว จึงไดแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ซึ่งการแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการ

สูญเสียของผลิตผลแตละชนิดจะดําเนินการแกไขในบางตําแหนงของโซอุปทานของวิธีการปฏิบัติ

เดิม โดยดําเนินการดังน้ี 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของบรอคโคโลนี 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน คณะผูวิจัย

ไดแนะนําวิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ สวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหมจนถึงที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ใหมีการปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติเดิม  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคโลนีในชวงเวลา 6:00-9:00 น.  

- นําบรอคโคโลนีมาแลวตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกโดยใชกรรไกรตัดแตงกิ่งแทน

การใชกรรไกรธรรมดา ซึ่งจะทําใหรอยแผลที่ตัดเรียบและลําตนบรอคโคโลนีไมแตก และ

แนะนําเกษตรกรใหตัดแตงเอาใบสวนเกินและกานที่ยาวเกินไปออกใหพอดี พรอมกับคัด

แยกตนบรอคโคโลนีที่มีตําหนิออก 

- บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก  

- นําตะกราพลาสติกบรรจุบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันท ี 
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การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยการ

ตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกดวยกรรไกรตัดแตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา ซึ่งทําใหรอย

แผลที่ตัดเรียบและลําตนบรอคโคโลนีไมแตก และแนะนําเกษตรกรใหตัดแตงเอาใบสวนเกินและ

กานที่ยาวเกินไปออกใหพอดี พรอมทั้งใหมีการคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตที่แปลงปลูก ซึ่งหลังจาก

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสีย พบวา บรอคโคโลนีมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร 2.44 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหาย

จากสาเหตุทางกล 2.22 เปอรเซ็นต โดยเกิดขึ้นขณะเก็บเกี่ยวและตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก  

เกิดจากความเสียหายที่มีสาเหตุจากแมลง 0.11 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการเขาทําลายของเพลี้ยออน 

และเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช 0.11 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

ตัดแตงบรอคโคโลนีหลงัเก็บเกี่ยวดวย

กรรไกรที่คมและคัดแยกชั้นคุณภาพ 

ลักษณะรอยแผลที่ตัดจากกรรไกรที่คม(ซาย)

กับกรรไกรที่เกษตรกรใชตัดแตง(ขวา) 

บรรจุบรอคโคโลนีในตะกราพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

ขนบรอคโคโลนีออกจากแปลงปลูกไป

ยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.22a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.11b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.11b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงบรอคโคโลนีมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ขนยายลงจากรถทันท ี

- ไมนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นกอนบรรจุในกลองโฟม 

- รองพื้นกลองโฟมดวยนํ้าแข็งละเอียด 

- บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

- ขนสงบรอคโคโลนีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมเก็บรักษาบรอคโคโลนีไวใน

หองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บรรจุบรอคโคโลนีในกลองโฟมที่รอง

ดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

รองพ้ืนกลองโฟมดวยน้ําแข็ง บรรจุบรอคโคโลนีใหเต็มกลองโฟม 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมทันท ี
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 หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของบรอคโคโลนีที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ โดยการไมใหนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นกอน

บรรจุในกลองโฟม แตใหรองพื้นกลองโฟมดวยนํ้าแข็งละเอียดในอัตราสวนนํ้าหนักบรอคโคโลนี

ตอนํ้าแข็งหน่ึงตอหน่ึง หลังจากน้ันขนสงไปงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมเก็บบรอคโคโลนี

ไวในหองเย็นเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป พบวา บรอคโคโลนีไมมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังจากแนะนํา

ปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา เกิดขึ้นเพียง 0.08 เปอรเซ็นต ซึ่งมี

สาเหตุมาจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ดังน้ันเมื่อบรอคโคโลนีผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรจนถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมจะมีบรอคโคโลนีที่สามารถ

จําหนายได 97.48 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.08 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อบรอคโคโลนีขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา หลังจากแนะนําปรับปรุบวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลด

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 8.92 

เปอรเซ็นต จากความเสียหายทางกล 0.29 เปอรเซ็นต และจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 8.63 เปอรเซ็นต เน่ืองจากมีการนําบรอคโคโลนีไปตัด

แตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหกับลูกคา ทําใหหลังจากผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ มีบรอคโคโลนีที่สามารถจําหนายได 88.56 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.29b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.63a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 8.92 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 บรอคโคโลนีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. 

กรุงเทพฯ หลังจากไดรับการแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยว ไมพบวามีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น ดังน้ันบรอคโคโลนีจึงสามารถ

จําหนายไดทั้งหมด 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยว โดยการดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา เมื่อบรอคโคโลนีมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจนไปถึงรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 11.44 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากสาเหตุทางกล 2.59 เปอรเซ็นต  เกิดจากสาเหตุจาก

แมลง 0.11 เปอรเซ็นต  เกิดจากสาเหตุจากโรคพืช 0.11 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 8.63 เปอรเซ็นต ทั้งน้ี

เน่ืองจากมีการคัดคุณภาพของผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูก เปลี่ยนจากการตัดแตงเอาสวนที่ไม

ตองการออกโดยใชกรรไกรตัดแตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา และไมนําบรอคโคโลนีไปแชใน

นํ้าเย็นกอนบรรจุในกลองโฟม ซึ่งสงผลใหลําตนของบรอคโคโลนีไมแตก  และหลังจากแนะนํา

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ไมพบบรอคโคโลนีแสดงอาการผลเห่ียวเน่ืองจากการ

สูญเสียนํ้า   

หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหาย ทําใหบรอค

โคโลนีจะใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของบรอคโคโลนีหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.59b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.11c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.11c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
8.63a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 11.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อบรอคโคโลนีผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแตละตําแหนงของโซ

อุปทาน พบวา หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยว บรอคโคโลนีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 11.44 เปอรเซ็นต 

ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหบรอคโคโลนีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลง

ปลูกของเกษตรกร 2.44 เปอรเซ็นต  ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 0.08 เปอรเซ็นต  และที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ 8.92 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําปรับวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  2.44b 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.00c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.08c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  8.92a 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00c 

รวม 11.44 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดกวางตุงตน 

สถานที่ทําการวิจัย  สถานีเกษตรหลวงอินทนนท 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ได

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรและที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ สวนที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และ

รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด อตก. กรุงเทพฯ ใหมีการปฏิบัติตามเดิมแตปฏิบัติงานใหรวดเร็ว

ขึ้น ซึ่งการลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนไดแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติ

โดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรและโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเวลา 3.00-9:00 น. 

- เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนโดยใชมีดตัด และมีการตัดแตงเบื้องตนหลังเก็บเกี่ยว 

- วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

- ไมนําผลิตผลไปลางนํ้า แตเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดินดวยผาสะอาด 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยการเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนแลวมีการตัดแตงเบื้องตนทันที

หลังเก็บเกี่ยว และไมนําผักไปลางนํ้า แตเช็ดทําความสะอาดผักที่เปอนดินดวยผาชุบนํ้าสะอาด จาก

ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกเกษตรกร พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 13.50 เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสวนที่

ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ใบนอกและตนมีขนาดเล็ก

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า) 10.42 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากแมลง (มีรอยแผลจากแมลงกัด

กิน) 1.95 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม (ตนแก แทงชอดอก) 0.23 

เปอรเซ็นต  ความเสียหายทางกล (กานใบหัก) 0.20 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากโรคพืช 0.07 

เปอรเซ็นต และความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ 0.63 เปอรเซ็นต   

 

 

 

เก็บเกี่ยวโดยใชมือดึงตนผักกาดกวางตุง

ตนออกจากแปลงแลวใชมดีตัดรากออก 

วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกรา

พลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต

ทันที 

จัดเรียงผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยใบกลวย 

เช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่

เปอนดินดวยผาสะอาด 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.20d 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.95b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.07d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.23d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
10.42a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 13.50 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงผักกาดกวางตุงตนมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ขนยายลงจากรถขนสงทันท ี

- ทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นมาตรฐาน 

- จุมรอยตัดผักกาดกวางตุงตนในนํ้าผสมคลอรีน 

- บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกราพลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุงตนไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงผักกาดกวางตุงตนมาโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯดวยรถยนต 

นําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงเอาสวนที่

เสียหายและไมตองการออก 

บรรจุผักกาดกวางตุงตนในตะกรา

พลาสติกโดยรองดวยกระดาษ 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดกวางตุง

ตนไปขึ้นรถหองเย็น 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

กวางตุงตนใสรถหองเย็น 
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 ผักกาดกวางตุงตนที่ไดรับการแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวและผานกระบวนการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

11.73 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพ

ขั้นตํ่า (ใบสวนเกินหรือไวใบมากเกินไป) 11.23 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการตัดแตงและคัดแยก

ชั้นคุณภาพของผักกาดกวางตุงตนที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ  สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหผักกาดกวางตุง

ตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช เชน รอยแผลที่เกิดจากการ

เนาเสีย 0.29 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 0.21 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนํา

ปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.21b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.29b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
11.23a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 11.73 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนหลังจากแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.15 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําผักกาด

กวางตุงตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบช้ําและฉีก

ขาด 0.31 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายทางสรีรวิทยา ผักแสดงอาการเห่ียว 0.84 เปอรเซ็นต  

ดังน้ันหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหมมีผักกาดกวางตุง

ตนที่สามารถจําหนายได 73.62 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.31b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.84a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 1.15 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อผักกาดกวางตุงตนขนสงจากงานคัดบรรจุเชียงใหมถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา 

หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว ผักกาดกวางตุงตนมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 6.08 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา เกิดการสูญเสียนํ้าและใบแสดงอาการเห่ียว ทําใหเมื่อถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุจะมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถจําหนายได 

67.54 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
6.08a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 6.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดกวางตุงตน และผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวตลอดโซอุปทานจนถึงที่

รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ   พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯเทากับ 2.42 เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุเกิดจาก

ความเสียหายทางกล (กานใบหัก ใบช้ํา) 1.05 เปอรเซ็นต  และความเสียหายจากสาเหตุทาง

สรีรวิทยา (เห่ียว) 1.37 เปอรเซ็นต ทําใหจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงรานคาโครงการหลวง 

ตลาด อตก. กรุงเทพฯ มีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถวางจําหนายได 65.12 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯ

หลังแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.05a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.37a 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.42 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนแลวมีการตัดแตง

เบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยวต้ังแตในแปลงปลูก และเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดิน

ดวยผาสะอาดแทนการลางดวยนํ้า พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมดเพียง 34.88 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายที่เกิดขึ้นเกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.65 เปอรเซ็นต  

ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 8.50 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากแมลง 1.95 เปอรเซ็นต  

ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 1.56 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากโรคพืช 0.36 เปอรเซ็นต  และ

ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 0.23 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซ

อุปทานจะมีผักกาดกวางตุงตนที่สามารถนําไปจําหนายได 65.12 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดกวางตุงตนจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดกวางตุงตน

หลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.56c 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
8.50b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.95c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.36d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.23d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
21.65a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

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

รวม 34.88 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ผักกาด

กวางตุงตนเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 34.88 เปอรเซ็นต โดยมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่แปลงปลูกของเกษตรกร คือ 13.50 เปอรเซ็นต  และที่ศูนยพัฒนาโครงการ

หลวง 11.73 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากการตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก  สวนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดกวางตุงตนมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.15, 6.08 

และ 2.42 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกลและทาง

สรีรวิทยา (เห่ียว) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดกวางตุงตนในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  13.50a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  11.73b 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.15e 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  6.08c 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 2.42d 

รวม 34.88 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผักกาดหวาน 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ไดแนะนํา

วิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขปรับปรุงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร

และที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเวลา 6.00-8:00 น. 

- เก็บเกี่ยวผักกาดหวานโดยใชมีดตัด และมีการตัดแตงเบื้องตนหลังเก็บเกี่ยว เอาใบนอก 

ใบที่มีตําหนิจากโรพืชหรือแมลง และตนที่ไมไดขนาดตามชั้นคุณภาพออก 

- จัดเรียงผักกาดหวานไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน 

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน 

พรอมกับมีการตัดแตงเบื้องตน 

วางผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใช

ในแปลงปลกู 

ขนผักกาดหวานออกจากแปลงปลูก จัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติก 

ตรวจสอบคุณภาพ 

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต

ทันที 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยใหมีการตัดแตงเบื้องตน คัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูก และบรรจุผักในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก ไมวางผักบนพื้นดิน พบวา ที่แปลง

ปลูกของเกษตรกรผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต ซึ่งมี

สาเหตุของความเสียหายเกิดจากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 22.26 เปอรเซ็นต  จากสาเหตุ

ทางกล กานใบหักและใบฉีกขาด 7.09 เปอรเซ็นต  จากการเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต และจากตน

เล็กไมไดชั้นคุณภาพขั้นตํ่า 0.31 เปอรเซ็นต   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
7.09b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
22.26a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 30.14 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่แนะนําใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- ขนสงผักกาดหวานถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถยนต และขนยายลงจากรถขนสง

ทันที 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําไปทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ 

- ทดลองบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขางเพื่อปองกัน

การเห่ียวและการช้ํา แทนการรองดวยกระดาษ 

- ทดลองบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยการจัดเรียงผักกาดหวานในตะกรา

พลาสติก 4 แบบ คือ 1) เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับ

กันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง)  2) 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  3) เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตน

ผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  และ 4) บรรจุถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนาย 

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานไปขึ้นรถหองเย็น 

- ขนสงผักกาดหวานใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่มีหองเย็น  
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ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ นําผักกาดหวานมาตัดแตงเอาสวนที่เสียหาย

และไมตองการออก 

บรรจุผักกาดหวานในถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนาย 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ให

ตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคน

ตนเรียงไปทางเดียวกัน 

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก 

แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดาน

กวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก 

แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดาน

ยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

ขนตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหวานให

งานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุผักกาด

หวานใสรถหองเย็น 

พับปากถุงขยายขางและปดดวยเทปกาว 
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หลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย เมื่อขนสง

ผักกาดหวานจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ และผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 2.16 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมี

บาดแผลจากการช้ํา 1.73 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบมีรอยแผลที่เกิดจาก

โรคใบจุด 0.43 เปอรเซ็นต ทําใหหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ มีผักกาดหวานที่สามารถจําหนายได 67.70 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.73a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.43b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 2.16 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผักกาดหวานที่ไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยให

บรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของ

ตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่

ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) ที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหม มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.46 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.46a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.46 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความ

ยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน 

ใหปลายหันเขาหากันจากโรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา เมื่อผักกาดหวานขนสงถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 0.82 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.82a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.82 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียของผักกาดหวาน โดยการ

บรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แต

เรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อ

ผักกาดหวานเคลื่อนที่ถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 1.65 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.65a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.65 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผักกาดหวานที่แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตง

และบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

พบวา เมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมผักกาดหวานไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอม

จําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 



 114 

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่บรรจุในตะกราพลาสติกโดยรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหผักซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมกอนการแนะนํา) มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 6.41 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล 5.35 เปอรเซ็นต  จากโรคพืช 

เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 0.07 เปอรเซ็นต  และจากสาเหตุทางสรีรวิทยา เห่ียว 0.36 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกัน

และใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
5.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.36c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.70b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 6.41 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผักกาดหวานที่แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 3.82 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุ

ทางกล 2.33 เปอรเซ็นต จากโรคพืช 0.69 เปอรเซ็นต และสาเหตุทางสรีรวิทยา 0.80 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.33a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.80b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.69b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 3.82 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่บรรจุในตะกราพลาสติกโดย

รองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักใหชิดดาน

ยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯเทากับ 5.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหาย

เกิดจากโรคพืช 1.68  เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 2.35 เปอรเซ็นต  และความ

เสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 1.14 เปอรเซ็นต 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของ

ตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.14b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
1.68b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 5.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตงและบรรจุ

ถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง พบวา ที่งาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.24 เปอรเซ็นต ซึ่งความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการ

ช้ํา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอม

จําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.24a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.24 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อผักกาดหวานทั้งหมดถูกไปตัดแตงและบรรจุในถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายที่

โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ แลวขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ พบวา ผักกาดหวานไมความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสญูเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 



 119 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกรา

พลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติ

กอนการแนะนําปรับปรุง) เมื่อผักกาดหวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง 

(สาขา อตก.) พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 40.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุ

ของความเสียหายเกิดจากโรคพืช (เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด) 23.39 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 15.63 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจาก

เปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) 0.36 เปอรเซ็นต  และ

ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตน

เล็กไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่

สามารถนําไปจําหนายได 59.83 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาด

หวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนํา

ปรับปรุง) 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
15.63b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.36c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
23.39a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 40.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาด

หวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพ

ตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตนผักกาด

หวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตนเรียงไปทาง

เดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) พบวา ผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 40.17 เปอรเซ็นต และตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบผักกาด

หวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่

งานคัดบรรจุเชียงใหม และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 6.41, 2.16, 1.46 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกลและความเสียหายจากโรคพืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานแตละตําแหนงในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อ

ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และ

เรียงตนผักกาดหวานตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคน

ตนเรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง) 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.46d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  6.41b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 40.17 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อ

ผักกาดหวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 36.94 

เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายเกิดจากโรคพืช ใบผักกาดหวานเกิดรอยแผลจากโรคใบ

จุด 23.38 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการ

ช้ํา 11.97 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา แสดงอาการเห่ียวเมื่อขนสงถึงงานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ 0.80 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  และความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็กไมไดชั้น

คุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่สามารถนําไป

จําหนายได 63.06 เปอรเซ็นต 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลาเคลื่อนที่

ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการ

หลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 123 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิด

ดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
11.97b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.80c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
23.38a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 36.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ไปในโซ

อุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บ

เกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลง
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ปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึง

โรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติก

โดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาด

หวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานเกิด

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 36.94 เปอรเซ็นต และตําแหนงในโซอุปทานที่ทําให

ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมี

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 30.14 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหาย

จากโรคพืช ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุดและเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 3.82, 2.16, 0.82 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกล ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) และความเสียหายจากโรค

พืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานแตละตําแหนงในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อ

ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรองถุงพลาสติกขยายขาง และ

เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกรา

พลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.82d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  3.82b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 36.94 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาดหวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตน

ต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผัก

บนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุใน

ตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียง

โคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน เมื่อผักกาด

หวานเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัด

บรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา ผักกาดหวาน

มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 39.12 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความเสียหายเกิด

จากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 24.37 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 12.82 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

ใบแสดงอาการเห่ียว 1.14 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 เปอรเซ็นต  และความ

เสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็ก

ไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่

สามารถนําไปจําหนายได 60.88 เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิด

ดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสญูเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
12.82b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
1.14c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00d 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
24.37a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31d 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 39.12 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผักกาด

หวานแลวมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่
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ใชในแปลงปลูก โดยไมวางผักบนพื้นดิน เมื่อถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําการตัดแตงใหไดคุณภาพ

ตามชั้นคุณภาพ แลวบรรจุในตะกราพลาสติกโดยรองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาว

ของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ให

ปลายหันเขาหากัน พบวา ผักกาดหวานเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 39.12 

เปอรเซ็นต โดยตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

มากที่สุด คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  30.14 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช (ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิด

จากโรคใบจุด)  สวนที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

และที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

5.17, 2.16, 1.65 และ 0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) และความเสียหายจากโรคพืช (ใบมีรอยแผลที่เกิดจาก

โรคใบจุด) 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุในตะกราพลาสติกซึ่ง

รองถุงพลาสติกขยายขาง และเรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวาน

ใหชิดดานยาวของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน ใหปลายหันเขาหากัน 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  2.16c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.65d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  5.17b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00e 

รวม 39.12 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่

ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการ

เก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรง

คัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง พบวา เมื่อผักกาดหวานเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาด

หวานที่สามารถนําไปจําหนายได 66.75 เปอรเซ็นต โดยผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.25 เปอรเซ็นต ซึ่งความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรมากถึง 30.14 เปอรเซ็นต โดยเมื่อเคลื่อนที่ผานโซอุปทานผักกาดหวานมีความเสียหายเกิด

จากโรคพืช เกิดรอยแผลจากโรคใบจุด 22.26 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล กานใบ

หัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 10.20 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากเปอนดิน 0.48 

เปอรเซ็นต  และความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า ตนเล็กไมไดชั้นคุณภาพ 0.31 เปอรเซ็นต   

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผักกาดหวานจะใชเวลา

เคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิ

โครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผักกาดหวานหลัง

แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุงตราโครงการ

หลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
10.20b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
22.26a 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.31c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.48c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 33.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกรไปจนถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตง

และบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

พบวา ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.25 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อ

เคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีผักกาดหวานที่สามารถนําไปจําหนายได 66.75 เปอรเซ็นต โดยมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกรมากที่สุด คือ 30.14 

เปอรเซ็นต :ซึ่งสาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากโรคพืช ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิด

จากโรคใบจุดและเกิดจากความเสียหายทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา  ที่

งานคัดบรรจุกรุงเทพฯและที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ผักกาดหวานมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 2.24 และ 0.87 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทาง

กล  สวนทีง่านคัดบรรจุเชียงใหมและทีร่านคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ผักกาดหวานไมมีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงและบรรจุถุง

ตราโครงการหลวงพรอมจําหนายต้ังแตโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  30.14a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.87c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.00d 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.24b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 33.25 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียที่เกิดขึ้นในโซอุปทานตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของสตรอเบอรี 

สถานที่ทําการวิจัย  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

การลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของสตรอเบอรีที่เกิดขึ้นในโซอุปทาน ไดแนะนํา

วิธีการปฏิบัติโดยดําเนินการแกไขการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ดังน้ี  

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่ใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีในชวงเวลา 6:00-12:00 น.   

- เก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดที่ขั้วผล แลวบรรจุลงในถังพลาสติกทรงเต้ีย 

- ขนยายไปยังโรงคัดบรรจุขนาดเล็กใกลแปลงปลูกของเกษตรกร 

- ตัดแตงเอากานผลออกโดยใชกรรไกร พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพและชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุลงกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองพลาสติกทุกดานและคั่นระหวางชั้นสตรอ

เบอรีดวยแผนพลาสติกกันกระแทก 

- บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  
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 การปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกของเกษตรกรเพื่อลดความ

เสียหายที่เกิดขึ้นกับผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 โดยการคัดคุณภาพและบรรจุผลสตรอเบอรี

ลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 51.95 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสาเหตุของความสูญเสียเกิดจากผลสตรอเบอรีที่

ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทากกัด

กิน 1.83 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปลี่ยนเปนสี

แดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต และเกิด

จากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต  

 

 

 

 

 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

ขนยายผลสตรอเบอรีมาในเพิงพักใกล

แปลงปลูก 

คัดแยกคุณภาพและชั้นมาตรฐานผล

สตรอเบอรี 

 

รองถาดพลาสติกทุกดานดวยแผนกัน

กระแทก 

บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ตามชั้นคุณภาพ 

บรรจุถาดพลาสติกในตะกราพลาสติก 

แลวขนสงใหศูนยฯ 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00f 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.83e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
8.94c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
13.18b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
23.79a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบ)ุ.....รูปรางผิดปกติ................... 4.21d 

รวม 51.95 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ปฏิบัติที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราบรรจุสตรอเบอรีมาถึงโรงคัดบรรจุทําการขนยายลงจากรถ 

- นําสตรอเบอรีไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- ขนสงสตรอเบอรีดวยรถหองเย็นไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที โดยไมมีการเก็บรักษา

สตรอเบอรีไวในหองเย็นกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติกที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร แลวขนสงมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 0.35 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสาเหตุจากความเสียหายทางกล   

 

 

 

รับผลสตรอเบอรีจากเกษตรกรและ

ตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและความเสียหาย บรรจุถาดสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็นทันที 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหลังแนะนําปรับปรุง

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.35a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.35 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ผลสตรอเบอรีที่บรรจุลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก

ต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร เมื่อขนสงมาถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นจากสาเหตุทางกล 0.73 เปอรเซ็นต   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุเชียงใหมหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.73a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.73 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 การบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด

พลาสติกต้ังแตที่แปลงปลูกของเกษตรกร แลวขนสงจากงานคัดบรรจุเชียงใหมถึงงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 1.01 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิด

จากสาเหตุทางกล   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯหลังแนะนําปรับปรุงวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
1.01a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.01 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลสตรอเบอรีที่ขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงที่รานคาโครงการหลวง สาขาตลาด 

อตก. กรุงเทพฯ ดวยรถยนตไมมีหองเย็น พบวา ผลสตรอเบอรีไมมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น สามารถนําไปวางจําหนายใหลูกคาไดทั้งหมด  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีที่รานคาโครงการหลวง ตลาด อตก. กรุงเทพฯหลัง

แนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาด

พลาสติก แลวใหเคลื่อนที่ไปตามโซอุปทาน พบวา ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 มีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 54.04 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุของความสูญเสียเกิดจากผลสตรอ

เบอรีที่ขนาดผลเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานของโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและ

ทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต  เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม ซึ่งเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีสีผิว

เปลี่ยนเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 

เปอรเซ็นต เกิดจากสาเหตุทางกล 2.09 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต   

จากผลการปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น พบวา 

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลง

จากเดิม 18.06 เปอรเซ็นต เหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต ซึ่งการบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก

ที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก สามารถชวยลดความเสียหายของผลสตรอเบอรีที่

เกิดจากสาเหตุทางกลได   
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของผลสตรอเบอรีหลัง

แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.09e 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00f 

3. ความเสียหายจากสาเหตุทางแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.83e 

4. ความเสียหายจากสาเหตุทางโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
8.94c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บออนหรือแกเกินไป 
13.18b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
23.79a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00f 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00f 

9. ความเสียหายจากสาเหตุอ่ืนๆ (ระบุ)......รูปรางผิดปกติ.................. 4.21d 

รวม 54.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตอเบอร่ีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด

หลังจากปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความสูญหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 51.95 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้น

มาตรฐานโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต เกิดจากแมลงและทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต เกิดจาก

ผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต เกิดจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอ

รีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต และเกิดจากโรคพืช 8.94 เปอรเซ็นต  สวนที่โรงคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ โรงคัดบรรจุเชียงใหม และโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นกับผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เกิดจากสาเหตุทางกลทั้งหมด ซึ่งมีคา

เทากับ 1.01, 0.73 และ 0.35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ใน

โซอุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในหวงโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  51.95a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.35cd 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.73c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  1.01b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (ตลาด อตก.) 0.00d 

รวม 54.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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4) จัดทํา (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผล 4 ชนิด คือ คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี   

จากการสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผลิตผลทั้ง 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และสตรอเบอรี โดยการสํารวจและสัมภาษณเกษตรกร เจาหนาที่

ของศูนยฯ และเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ  รวมทั้งการสํารวจความสูญเสียและเสนอแนะวิธีการแกไข

เพื่อลดความสูญเสียของผลิตผลที่เกิดขึ้นในแตละข้ันตอนของโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง ทําใหสามารถนําขอมูลที่ไดทั้งหมดมาจัดทําเปน (ราง) คูมือการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลทั้ง 4 ชนิด ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคโลนี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคโลนี (Brocoloni/ Baby Brocoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica rapa L. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 50-55 วัน หลังยายปลูก หรือดอกมีขนาด

เหมาะสม 

การจัดการในแปลงปลูก  1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีขนาดเหมาะสม ดอกตูม ไมแก 

2) เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00 – 09.00 น. 

3) ใชมีดหรือกรรไกรในการเก็บเกี่ยว โดยเลือกตัดเอาเฉพาะกิ่ง

หรือกานบรอคโคโลนีที่มีขนาดเหมาะสมและดอกไมบาน 

4) ตัดแตงรอยตัดกานใหตรง ไมตัดแบบปากฉลามเพราะอาจทํา

ใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได  

 5) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบแก พรอมทั้งคัดแยกชั้น

คุณภาพเบื้องตน 

6) บรรจุในตะกราพลาสติกที่ใชสําหรับในแปลงปลูก หามวาง

กองไวบนดิน  

7) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันทีที่บรอคโคโลนีขนสงถึง

โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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2) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกออกไป เชน กานที่ยาวเกินไป และ

ใบแก 

3) คัดแยกบรอคโคโลนีตามชั้นคุณภาพ 

4) บรรจุในถุงขยายขางในกลองโฟมที่รองดวยนํ้าแข็งใน

อัตราสวนบรอคโคโลนีตอนํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 โดยนํ้าหนัก และ

บรรจุกลองละไมเกิน 10 กิโลกรัม 

5) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที 

6) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นใหบรอคโคโลนีมีอุณหภูมิตํ่า คือประมาณ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

 7) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง ไมควรเก็บรักษาคางคืนไวที่ศูนยฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

 2) นําไปจําหนายใหลูกคา หรือนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็น

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียสทันที เพื่อขนสงใหงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) ตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหลูกคา หรือ

นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส 

3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิบ

รอคโคโลนีลงจนเหลือ 2 – 4 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มีระบบเย็น

เร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิบรอคโคโลนีดวยระบบ

สูญญากาศจนมีอุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนด

พารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final 

pressure) เทากับ 5.5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไว

ในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่
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กําหนด (reserving time) เทากับ 30 นาที โดยผักมีอุณหภูมิ

เร่ิมตนประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่าเปนบรอคโคโลนีที่สมบูรณทั้งตน ที่มี รูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ดอกตูมปดและแนน สีดอกและสี

กานสม่ําเสมอ มีใบออน 2 ใบ ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอย

ช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง 

ชั้นหน่ึง    1) ตนมีความยาว 8-15 เซนติเมตร ดอกตูม ไมบาน  

    2) เสนผานศูนยกลางของหนาดอก 1-2.5 เซนติเมตร  

    3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง    1) ตนมีความยาว 6-15 เซนติเมตร ดอกไมบาน  

    2) เสนผานศูนยกลางของหนาดอก 1-2.5 เซนติเมตร  

    3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต   

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคโลนีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุในถุงขยายขางในกลอง

โฟมที่ใสนํ้าแข็งหรือเจลไอซ โดยบรรจุกลองละไมเกิน 10 

กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสงหามบรรจุจนลน

กลองโฟม และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในกลองโฟม

ที่สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตน 

ชื่อสามัญ   ผักกาดกวางตุงตน (Pai-Tsai, Chye Sim) 

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

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวหลังจากหยอดเมล็ด 35-40 วัน หรือหลังยายกลาปลูก 25 

วัน และมีขนาดเหมาะสมตามที่ตลาดตองการ ไมแทงชอดอก 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวผักกาดกวางตุงตนในชวงเชา โดยเก็บเกี่ยวใน

ชวงเวลา 03.00–09.00 น. 

2) เก็บเกี่ยวโดยการใชมีดตัดบริเวณโคนตน เอารากออก และตัด

แตงเบื้องตนเอาใบแกหรือใบที่มีตําหนิออก  

3) วางผักกาดกวางตุงตนไวในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

ไมควรวางกองรวมกันไวบนพื้นดิน 

4) หากผักเปอนดินควรเช็ดทําความสะอาดดวยผาชุบนํ้าสะอาด 

ไมนําผักไปลางนํ้า 

5) บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลง

ปลูก โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

6) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) ตัดแตงผักกาดกวางตุงตนใหไดคุณภาพตามชั้นคุณภาพ 

3) บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในตะกราพลาสติก พรอมกับคัด

แยกชั้นคุณภาพ โดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษสีขาว หรือ

บรรจุผักกาดกวางตุงตนลงในถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

4) ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็นทันที หรือนําขึ้น

รถหองเย็นเพื่อขนสงไปยังกรุงเทพฯ 

3) ขนสงผักกาดกวางตุงตนใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวย

รถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 
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 2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็น หรือตัดแตง

บรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

 3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดกวางตุงตนลงจนเหลือประมาณ 2 - 4 องศาเซลเซียส  

ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดกวางตุงตนดวยระบบสูญญากาศจนผักกาดกวางตุงตนมี

อุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักกาดกวางตุงตนมีอุณหภูมิเร่ิมตน 20 

- 25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผักกาดกวางตุงตนที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ไมแทงชอดอก ไมมีตําหนิที่เกิดจาก

โรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และสอง 

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีความยาวระหวาง 25 – 40 เซนติเมตร 

 2) มีตําหนิไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง  1) ตนมีความยาวระหวาง 25 – 40 เซนติเมตร 

 2) มีตําหนิไมเกิน 20 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดกวางตุงตนในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน 

มีคุณภาพและขนาดสม่ําเสมอ ผักกาดกวางตุงตนบรรจุในตะกรา

พลาสติกทรงสูง ใชกระดาษสีขาวรองทั้งตะกรา บรรจุตะกราละ 

6-7 กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสง หามบรรจุจน

ลนตะกรา และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในตะกราที่

สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

90-95 เปอรเซ็นต  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหวาน 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหวาน (Cos Lettuce or Romain Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa L. var. longifolla 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 30-45 วันหลังยายปลูก กรณีชวงฤดูฝนเก็บเกี่ยว

เมื่ออายุอายุ 30-35 วันหลังยายปลูก หรือตนมีขนาดเหมาะสม 

การจัดการในแปลงปลูก    1) เก็บเกี่ยวผักกาดหวานในชวงเชา เวลา 06.00 – 8.00 น. 

    2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตน แลวตัดแตงเบื้องตน เอา

ใบนอกและใบที่มีตําหนิออก 

         3) เหลือใบนอกไว 2-3 ใบ เพื่อปองกันการช้ําระหวางการขนสง 

         4) จัดชั้นคุณภาพเบื้องตนและคัดเลือกตนที่จําหนายไมไดออก 

5) วางเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก 

หามวางกองรวมกันไวบนพื้นดิน 

         6) ถาผักเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงเพื่อปองกันการเนาเสีย 

   7) กรณีผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก 

8) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) ตัดแตงใหมีคุณภาพตามคุณภาพขั้นตํ่า พรอมกับคัดแยกชั้น

คุณภาพ 

3) บรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวยถุงพลาสติก

ขยายขาง เพื่อปองกันความเสียหายทางกลและการเห่ียว หรือตัด

แตงและบรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

4) ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) จําหนายใหลูกคา หรือเก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2-4 

องศาเซลเซียสทันที หรือนําขึ้นรถหองเย็นเพื่อขนสงไปยัง

กรุงเทพฯ 

3) ขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือบรรจุถุงตราโครงการหลวงเพื่อ

จําหนายใหลูกคา 
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3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักกาดหวานลงจนเหลือประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มี

ระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักกาดหวาน

ดวยระบบสูญญากาศจนมีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส โดย

กําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ 

(final pressure) เทากับ 5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผล

ไวในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับ

ที่กําหนด (reserving time) เทากับ 10 นาที โดยที่ผักกาดหวานมี

อุณหภูมิเร่ิมตน 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผักกาดหวานที่สมบูรณทั้งตน มี รูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ไมมีอาการปลายใบไหม ไมแคระ

แกร็น ตนไมบิดงอ ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และ ชั้น U 

ชั้นหน่ึง  1) ตนมีนํ้าหนัก 250- 500 กรัม  

                                                 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง  1) ตนมีนํ้าหนัก 100-250 กรัม  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้น U               1) ตนมีนํ้าหนัก 60-500 กรัม  

                                     2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหวานในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุในตะกราทรงสูง บรรจุ

ตะกราละไมเกิน 5 กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสง

หามบรรจุจนลนตะกรา และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุ

ในตะกราที่สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี 

ชื่อสามัญ   สตรอเบอรี (Strawberry) 

พันธุ    พันธุพระราชทาน 80 

ชื่อวิทยาศาสตร   Fragaria x ananassa Duch. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีเมื่อผลสุกประมาณ 75–80 เปอรเซ็นต 

โดยพิจารณาจากสีผลที่เปลี่ยนเปนสีชมพูอมแดง 

การจัดการในแปลงปลูก 1) การเก็บเกี่ยวตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวังเน่ืองจากเปนผลไม

ที่ช้ําเสียหายงาย  

2) เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00-09.00 น. 

3) เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเด็ดกานผล

ใหมีกลีบเลี้ยงติดอยู  

4) วางผลเรียงในภาชนะทางต้ืน อยาใหซองทับกันมาก ภาชนะ

ละประมาณ 2-3 กิโลกรัม 

5) ตัดแตงเอากานผลและคัดแยกผลที่ไมไดชั้นคุณภาพออก 

พรอมกับคัดคุณภาพตามชั้นมาตรฐาน 

6) บรรจุในกลองพลาสติกเจาะรูโดยรองพื้นกลองพลาสติกทุก

ดานและคั่นระหวางชั้นผลสตรอเบอรีดวยแผนพลาสติกกัน

กระแทก บรรจุผลสตรอเบอรีกลองพลาสติกละ 2 ชั้น 

7) บรรจุกลองพลาสติกบรรจุผลสตรอเบอรีในตะกราพลาสติก 

8) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส หรือ

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีดวยรถหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นเพื่อขนสงไปยังตลาด 

3) ขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 0-2 

องศาเซลเซียส 
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3) ขนสงใหรานคาโครงการหลวงดวยรถหองเย็น 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผลสตรอเบอรีลงจนเหลือ

ประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส   

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนผลสตรอเบอรีที่สมบูรณทั้งผล มีลักษณะผล

ตรงตามพันธุ ผลดี กลีบเลี้ยงสด ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและ

แมลง ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 6 ชั้น คือ ชั้นพรีเมี่ยม ชั้นพิเศษ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง 

ชั้นสาม และชั้นสี่ 

ชั้นพรีเมี่ยม 1) นํ้าหนักผล มากกวา 35.0 กรัมตอผล ขึ้นไป 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 400 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 12 ผล  

ชั้นพิเศษ 1) นํ้าหนักผล มากกวา 30 – 34  กรัมขึ้นไป 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 8 ผล  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนักผล 25 – 29 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 10 ผล  

ชั้นสอง 1) นํ้าหนักผล 20 – 24 กรัมตอผล  

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 12 ผล  

ชั้นสาม 1) นํ้าหนักผล 15 – 19 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 15 ผล  

ชั้นสี่ 1) นํ้าหนักผล 10 – 14 กรัมตอผล 

2) นํ้าหนักรวมถาดพลาสติก 250 กรัม  

3) จํานวนผลตอถาดพลาสติก 21 ผล  

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก นํ้าหนักรวมถาดใหญ 

400 กรัม และถาดเล็ก 250 กรัม รองกนถาดดวยแผนพลาสติกกัน

กระแทก เรียงผลเปน 2 ชั้น เอาขั้วผลลง และชั้นบนใหเรียงสลับ

กับชั้นลาง ปราศจากวัตถุแปลกปลอม ติดสติกเกอรระบบทวน
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สอบยอนกลับที่ถาด จากน้ันบรรจุแตละถาดลงลังสีเขียวโดยวาง 

3 ชั้น ชั้นละ 10 ถาด แตละชั้นรองดวยฟองนํ้า กรณีที่เปนถาด

ใหญบรรจุไดชั้นละ 7 ถาด และแยกตามชั้นมาตรฐานคุณภาพ  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต  
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กิจกรรมท่ี 2 การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

พืชผัก 5 ชนิด ตามคําแนะนําท่ีเกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใต

กระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ 

 

1) ประมวลองคความรูเก่ียวกับการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีไดจากงานวิจัยของพืชผัก 5 

ชนิด คือ บรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี และเบบี้ฮองเต  

 จากผลงานวิจัยที่ผานมาสามารถสรุปและประมวลองคความรูเกี่ยวกับการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวที่ไดจากงานวิจัยของพืชผัก 5 ชนิด คือ บรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี 

และเบบี้ฮองเต ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคลี (Broccoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica oleracea var. italica 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 – 70 วันหลังยายปลูก (ทั้งน้ีขึ้นอยูกับพันธุ

และสภาพภูมิอากาศ) เก็บเกี่ยวโดยใชขนาดของดอกกําหนด 

ดอกตองมีลักษณะตูมแนน มีลักษณะที่ขยายขนาดแลวแตยังแนน

อยู หากเก็บเกี่ยวในระยะกอนหนาหรือหลังจากน้ีจะทําใหมีอายุ

การวางจําหนายสั้นลง และยังมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาในขณะที่

ชอดอกมีลักษณะตูมแตขยายขนาดแลวและยังแนนอยู 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีลักษณะตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยว

ในเวลาเชา 06.00 – 09.00 น. 

2) ใชมีดหรือกรรไกรตัดบริเวณโคนตนใหมีความยาวของกาน

ดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดยาว 8 เซนติเมตร ตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย โดยตัดใบนอกออกเหลือใบที่ปองกันการช้ํา 

    3) บรรจุลงในตะกราหรือลังทรงลึก หามกองไวบนดิน 

    4) นํามายังที่รมหรือเพิงพักตัดแตง 

 5) ตัดแตงใบออกใหเหลือกานใบหางจากลําตนไมเกิน 1 

เซนติเมตร 

6) ตัดแตงสวนกานและตนใหรอยตัดตรง ไมตัดแบบปากฉลาม

เพราะอาจทําใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได 
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7) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ 

8) บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลี

ตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน) 

    9) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) บรรจุนํ้าแข็งลงในกลองโฟมในอัตราสวนบรอคโคลีตอ

นํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 

2) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันเดียวกัน 

3) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นจนบรอคโคลีมีอุณหภูมิตํ่าทั่วถึง คือประมาณ 0 – 4 องศา

เซลเซียส 

 4) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส 

หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส

ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า ตองเปนบรอคโคลีที่สมบูรณทั้งดอก มีรูปราง 

ลักษณะ และสีตรงตามพันธุ ดอกตูมขยายขนาดแตยังแนน สีดอก

และกานสม่ําเสมอ สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

ชั้นหน่ึง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต    
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ชั้นสอง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรอคโคลีบรรจุในกลองโฟมที่

ใสนํ้าแข็ง รองกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขาง โดยเรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน และบรรจุนํ้าแข็งในกลองโฟมอัตราสวนนํ้าแข็ง

ตอบรอคโคลีเทากับ 1:1  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                           

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความสูญเสียของบรอคโคลีสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การหักช้ํา เกิดบาดแผล โดยหลังเก็บเกี่ยวบริเวณชอดอกดานขาง

จะหักช้ํา ดังน้ันจึงตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวัง ในกรณีที่ไมใช

นํ้าแข็งบรรจุมาในระหวางขนสง บรอคโคลีอาจเสียหายจากการ

เหลืองของชอดอก 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

ชื่อสามัญ   ปวยเลง (Spinach) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Spinacia oleracea  

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 35 – 45 วันหลังจากหยอดเมล็ด แลวแตพันธุ

และฤดูกาล 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดที่ระดับดิน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

06.00 – 09.00 น. 

2) ระวังอยาใหใบและกานใบหักช้ํา เน่ืองจากในชวงเชาปวยเลงมี

ความสด เซลลเตง จะหักช้ําไดงายมาก และตองอยาใหเปอนดิน 

3) บรรจุลงในกลองโฟมโดยตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขึ้นตํ่าออกไป 

พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ หามกดทับเพราะจะทําใหใบและ

กานใบหักและช้ํา 

    4) ขนสงดวยรถหองเย็นไปยังศูนยฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบคุณภาพทันที บรรจุนํ้าแข็งลงที่ดานลางของกลอง

โฟมแลวคั่นดวยกระดาษ หลังจากน้ันชั่งและบรรจุปวยเลงลงใน

กลองโฟม 

    2) ขนสงมายงังานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําขึ้นรถหองเย็นที่ อุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส ที่จะ

ขนสงปวยเลงไปกรุงเทพฯทันที 

3) ในกรณีที่จําหนายที่เชียงใหมควรนําออกมาดําเนินการเตรียม

ออกสูตลาดทันที หากตองรอควรนําเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

 3) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ
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ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 8 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 18 - 20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนปวยเลงที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง ลักษณะ 

และสีตรงตามพันธุ ใบมีสีเขียวสม่ําเสมอทั่วทั้งใบ ไมมีใบเหลือง

ปะปน ไมมีอาการปลายยอดไหม สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงออกเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

 ชั้นหน่ึง   1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง   

ชั้นสอง 1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ปวยเลงในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีคุณภาพ 

ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุปวยเลงในกลองโฟมรองดวย

นํ้าแข็ง   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ปวยเลงเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกานใบ ซึ่ง

เปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหปวยเลงเห่ียว ถาหากอุณหภูมิที่ใชในการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวสูงตลอดหวงโซอุปทานจะทําใหปวยเลง

เปลี่ยนเปนสีเหลือง 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหอมหอ (Head Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 วันหลังยายปลูก ใชความแนนของหัวเปน

ดัชนีเก็บเกี่ยว โดยใชน้ิวหัวแมมือกดที่หัว ตองแนนพอดี คือ เมื่อ

กดลงไปหัวจะยุบลงไปเล็กนอย เมื่อปลอยน้ิวหัวแมมือบริเวณที่

ยุบจะกลับคืนเหมือนเดิม 

การจัดการในแปลงปลูก  1) เก็บเกี่ยวเวลา 06.00 – 09.00 น. 

2) ใชมีดตัดโคนตนพรอมตัดแตงเบื้องตนเล็กนอย แลววางใน

แปลงปลูกโดยอยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง 

 3) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง 

4) หากผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก 

5) หากผักเปยกนํ้าใหผึ่งใหแหงกอนการจัดเรียงในตะกรา

พลาสติก 

6) คัดแยกชั้นคุณภาพ 

    7) บรรจุลงตะกราพลาสติก 

    8) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) สําหรับศูนยฯที่มีเคร่ืองลดอุณหภูมิใหดําเนินการลดอุณหภูมิ

โดยใชวิธี Forced –air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling 

2) ขนสงเขางานคัดบรรจุเชียงใหมโดยไมตองเปลี่ยนตะกรา หรือ

ตัดแตงเพื่อบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

แลวบรรจุในตะกราพลาสติก หลังจากน้ันขนสงดวยรถหองเย็นที่

มีอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการ

ขนสงตอไป 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 
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 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวงโดยเร็ว 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 21 - 25 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขึ้นตํ่า เปนผักกาดหอมหอทั้งหัว สด สะอาด มีใบนอก                  

2 – 3 ใบ รูปรางและสีตรงตามพันธุ หอหัวแนนพอดี ไมหลวม

หรือแนนเกินไป ไมมีอาการใบไหมหรือตําหนิจากโรคหรือ

แมลง แกพอดี ไมมีรสขม ไมแทงชอดอก ไมเปยกนํ้า ไมเปอน

ดิน และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) หัวมีนํ้าหนัก 400 กรัมขึ้นไป  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 15 - 20 เซนติเมตร  

                                          3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง                   1) หัวมีนํ้าหนัก 300 - 399 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 12-18 เซนติเมตร  

            3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ชั้น U 1) หัวมีนํ้าหนัก 200 - 299 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลางไมตํ่ากวา 10 เซนติเมตร  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหอมในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนผักกาดหอมหอ

พันธุเดียวกัน ชั้นคุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเตรียมสูตลาด 1) ตรวจสอบคุณภาพผักที่บรรจุถุงพรอมจําหนายจากศูนยฯ หาก

พบตําหนิ หัก ช้ํา ใหตัดแตงออก 
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2) ในกรณีผักที่ยังไมบรรจุถุงใชหลักเกณฑเดียวกันในการจัดการ 

อาจตองตัดโคนตนออกใหดูสดขึ้น 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 - 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 2 – 3 สัปดาห 

ความเสียหาย ผักกาดหอมเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกาบ

ใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล และอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหผักแสดงอาการเห่ียว  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี 

ชื่อสามัญ กะหล่ําปลี (Cabbage) 

ชื่อวิทยาศาสตร Brassica oleracea L. var. capitata 

ดัชนีเก็บเกี่ยว ใชอายุของผักหลังยายกลาปลูก คือ อายุประมาณ 100 วัน โดยหัว

มีลักษณะแนน  

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวในชวงที่อุณหภูมิตํ่าของวัน คือเวลา 06.00 – 09.00 น. 

ถาหากมีผักปริมาณมากอาจตองเก็บเกี่ยวทั้งวัน ซึ่งเมื่อเก็บเกี่ยว

แลวตองนําผักวางไวในที่รม 

2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนพรอมกับตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย แลววางในแปลง อยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง 

    3) ขนยายกะหล่ําปลีออกจากแปลงปลูก 

4) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ แลว

บรรจุลงตะกราพลาสติก 

    5) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมโดยรถหองเย็นทันที หากไม

สามารถทําไดตองเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

2) สําหรับศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิโดยวิธี Forced-

air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling  

3) ศูนยฯที่สงตรงไปยังตลาดใหนําไปตัดแตงแลวบรรจุถุง

โครงการหลวง แลวขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) แลวนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 



 161 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 15-20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนกะหล่ําปลีที่สมบูรณทั้งหัว มีรูปรางและสีตรง

ตามพันธุ สด สะอาด ไมมีตําหนิจากโรคหรือแมลง ไมแทงชอ

ดอก ตัดแตงใหเหลือใบนอก 2 – 3 ใบ และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนัก 700 - 1,500 กรัม  

 2) เขาหัวแนน  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง 1) นํ้าหนัก 500 - 1,500 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้น U 1) นํ้าหนักต้ังแต 400 กรัม แตตองไมเกิน 2,000 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง กะหล่ําปลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนชั้นคุณภาพเดียวกัน 

พันธุเดียวกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 – 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 – 6 สัปดาห 

ความเสียหาย กะหล่ําปลี เกิดความเสียหายจากการเกิดรอยช้ํา นํ้าและเกิด

บาดแผลฉีกขาด ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความ

เสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหกาบใบที่อยูดานนอกเห่ียว  
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต 

ชื่อสามัญ   เบบี้ฮองเต (Baby Pak-Choi หรือ Mini Pak-Choi) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica campestris 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวหลังจากหยอดเมล็ด 28 – 35 วัน หรือหลังยายกลาปลูก 

20 วัน และมีขนาดเหมาะสมตามที่ตลาดตองการ หากตนใหญ

เกินไปจะไมสามารถจําหนายเปนเบบี้ฮองเตได 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวต้ังแตเวลา 04.00 – 07.00 น. โดยใชมีดตัดบริเวณโคน

ตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก อยาใหผักสัมผัสดินโดยตรง 

2) ตัดแตงเอาสวนที่ใชประโยชนไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไป

ตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบนอก และตนที่มีขนาดเล็กหรือ

ใหญเกินไป 

    3) เช็ดทําความสะอาดดวยผาสะอาด หามลางนํ้า 

4) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยจัดเรียงตามขวาง

หรือตามยาว อยาใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมากที่สุด 

    5) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยรถหองเย็น 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) อยาลางนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้าผสมคลอรีน

หมาดๆ  

3) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยกรุถุงพลาสติก

ขยายขางที่ตะกราหรือรองดวยฟองนํ้า 

4) หากศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผักใหเหลือ 2 - 4 

องศาเซลเซียส แลวจึงขนสงโดยรถหองเย็น 

5) ขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น

ทันที 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) เก็บรักษาไวในหองเย็น หรือนําขึ้นรถหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส เพื่อขนสงไปงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

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 ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 20 - 25 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนเบบี้ฮองเตที่สมบูรณทั้งตน มีรูปรางลักษณะ

และสีตรงตามพันธุ กานใบและใบไมมีตําหนิจากรอยฉีกขาด

หรือแตก ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 1 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง  

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีนํ้าหนัก 20 - 80 กรัม  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง เบบี้ฮองเตในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                   

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความเสียหายของเบบี้ฮองเตมีสาเหตุมาจากสวนที่ใชประโยชน

ไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบ

นอก ตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไป และจากการหักการช้ํา

ของใบและกานใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิด

ความเสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหเบบี้ฮองเตเห่ียว  
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2) วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผัก 5 

ชนิด ท่ีสามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ  

การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผัก

กะหล่ําปลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่

ผูเกี่ยวของ โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และ

เจาหนาที่คัดบรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 2556 และวันที่ 4 เมษายน 2556 โดยแบงออกเปน 3 กลุมยอย ไดแก กลุม

เกษตรกรผูปลูกกะหล่ําปลี 2 กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 

กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 29 คน (รายชื่อผูเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกะหล่ําปลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลี 

- นับอายุวันหลังยายกลาปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว และความแนนของหัว 

- ขนาดของหัว (หัวขนาดใหญเกินไปไมสามารถจําหนายได)  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เกษตรกรมีทั้งกลุมที่เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเย็นของวัน (17.00 จนถึงมืด) และชวง

เชาของวัน (6.00-10.00 น. หรือจนกวาจะเก็บเกี่ยวเสร็จ) 

- ถาปริมาณผักในแปลงปลูกมีจํานวนมากหรือแรงงานมีนอยจะเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีทั้ง

ชวงเย็นและชวงเชา 

- กะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวในชวงเชาเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวแลวขนใสรถเพื่อขนสงใหโรงคัด

บรรจุของศูนยฯทันที แตกะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวในชวงเย็นเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวและวาง

ทิ้งไวในแปลงปลูก กอนที่จะขนใสรถเพื่อขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯในเชาของ

วันถัดไป 

- กะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวเสร็จจากแปลงปลูกตองสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯกอนเวลา 

12.00-13.00 น. 

2.2 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีแลวใหตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และคัดแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติกทันที  

- ปจจุบันเกษตรกรเก็บเกี่ยวและตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ 
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- การเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูก และมีแรงงานตามเก็บ จะทําใหเกษตรกรกร

สามารถเก็บเกี่ยวไดอยางรวดเร็ว  

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ กลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้น

คุณภาพของโครงการหลวง 

- การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหตองใชเวลาในการ

จัดการเพิ่มมากขึ้น ปฏิบัติงานไดไมทันเวลาที่ตองสงผลิตผลใหทางศูนยฯ และขนสง

ไดนอย 

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพกะหล่ําปลีไดต้ังแตในแปลงปลูก แตสามารถ

คัดแยกขนาดหัวใหญและเล็กออกจากกันได 

2.3 การใหนํากะหล่ําปลีที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรนําผักไปไวในที่รมหลังจากมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จแลว 

- กรณีที่ไมมีที่รมจะใชตาขายพลางแสงหรือผาเตนทคลุมผักไว 

- เกษตรกรบางรายไมไดนําผักเก็บไวในที่รม เพราะมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จกอน

เวลา 10.00 น. 

- เกษตรกรบางรายเลือกไวใบแกมากขึ้นเพื่อปองกันการเห่ียวของกะหล่ําปลี 

2.4 การใหบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติก (ลัง) แทนการเรียงหมอนบนรถกระบะ  

- เกษตรกรสามารถบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติกจากในแปลงปลูกได เพราะทํา

ใหผักมีความสะอาด ไมเปอนดิน และชวยลดความเสียหายได แตปริมาณตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ การจัดการในแปลงปลูกจะทําไดชาลง ตองใชเวลาและแรงงาน

มากขึ้น และขนสงไดนอย 

- เกษตรกรเลือกขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยการเรียงหมอนบนรถ

กระบะ เพราะมีความสะดวกตอการปฏิบัติงาน ใชเวลาในการจัดการในแปลงปลูก

นอย ขนสงไดปริมาณมาก 

2.5 การขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวหรือมีการจัดการในแปลง

ปลูกเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับกะหล่ําปลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
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- การดูแลรักษากะหล่ําปลีในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืช

และแมลงได 

- การจัดเรียงกะหล่ําปลีในรถขนสงโดยไมซอนทับกันแนนจนเกินไป สามารถลดความ

เสียหายจากการช้ําได 

- เลือกเก็บเกี่ยวเฉพาะกะหล่ําปลีที่มีขนาดและการเขาหัวที่เหมาะสม ไมเก็บเกี่ยว

กะหล่ําปลีที่มีอายุเกินดัชนีการเก็บเกี่ยวจนแตกเสียหาย 

4. สรุปและประเมินผล 

4.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีตามวิธีที่แนะนํา 

- มีความจําเปนตองเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูก และมีแรงงานตามเก็บ เพราะ

มีแรงงานในการเก็บเกี่ยวนอย การเก็บเกี่ยวแลวกองผักไวในแปลงปลูกและมีแรงงาน

ตามเก็บจะทําใหเกษตรกรกรสามารถเก็บเกี่ยวไดเร็ว  

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพกะหล่ําปลีไดต้ังแตในแปลงปลูก เพราะไมมี

ความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ และกลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของ

โครงการหลวง 

- เกษตรกรเลือกขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยการเรียงหมอนบนรถ

กระบะ เพราะมีความสะดวก ใชเวลาในการจัดการนอย และขนสงไดปริมาณมาก 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลี 

- นับอายุวันหลังยายกลาปลูก (ประมาณ 70 วัน) และตรวจสภาพผักในแปลงปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว และความแนนของหัว 

- ขนาดของหัว (ไมเกิน 1.5 กิโลกรัม) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเย็นของวัน และใชเวลา

จัดการในแปลงปลูกนอยที่สุด 

- ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 7.00 น. 

เปนตนไป ใหมีแสงแดดทําใหนํ้าหรือนํ้าคางระเหย แตในฤดูรอนแนะนําใหเกษตรกร

เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเวลา 6.00 น. เปนตนไป 

- การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีในชวงเชาทําใหผักมีความสด แตใบจะกรอบและแตกหัก

เสียหายงาย 

- ถาปริมาณผักในแปลงปลูกมีจํานวนมากตองใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีทั้งชวง

เย็นและชวงเชา 

2.2 การเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีแลวใหตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และคัดแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เจาหนาที่โครงการหลวงตองการใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวและตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-

3 ใบ แตยังอาจทําใหผักเกิดความเสียหาย 

- การใหเกษตรคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูก ถา

สามารถทําไดจะทําใหประหยัดตนทุนและเวลาที่โรงคัดบรรจุของศูนย แตตองมีการ

ใหความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพกับเกษตรกร  
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- เจาหนาที่ตองการใหนําผักกะหล่ําปลีมาคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุในตะกรา

พลาสติกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เพราะศูนยฯสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักไดดีกวา

เกษตรกร 

- เจาหนาที่โครงการหลวงไมมีความมั่นใจในความซื่อตรงและความรูเร่ืองการคัดแยก

ชั้นคุณภาพของเกษตรกร 

- การใหเกษตรกรบรรจุกะหล่ําปลีในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูกอาจจะทําได

เพียงบางฤดูกาลเทาน้ัน เชน ฤดูหนาว เพราะผักมีความสะอาด ไมมีสิ่งปนเปอน โรค

พืชและแมลงไมเขาทําลาย สวนในฤดูฝนและฤดูรอนตองนําผักมาคัดแยกและบรรจุ

ตะกราพลาสติกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ เพราะผักจะมีการปนเปอนสิ่งสกปรก มีโรค

พืชและแมลงเขาทําลาย 

2.3 การใหนํากะหล่ําปลีที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย 

- แนะนําใหเกษตรกรนําผักไปเก็บไวในที่รมทันทีหลังจากมีการจัดการในแปลงปลูก

เสร็จแลว 

- เกษตรกรมีความเขาใจและปฏิบัติตาม เพราะถือเปนผลประโยชนของเกษตรกรเอง 

- เกษตรกรบางรายมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูก หรือนํารถขนสงไปจอดไวในที่รม 

- ในอนาคตจะสงเสริมใหเกษตรกรผูปลูกผักตองมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูกของ

ตนเอง  

2.4 การใหบรรจุกะหล่ําปลีลงตะกราพลาสติก (ลัง) แทนการเรียงหมอนบนรถกระบะ  

- เจาหนาที่สวนใหญเลือกใหเกษตรกรขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดย

การเรียงหมอนบนรถกระบะ เพราะมีความสะดวกตอการปฏิบัติงานของเกษตรกร ใช

เวลาในการจัดการในแปลงปลูกนอย และขนสงไดปริมาณมาก แตตองมีการแนะนํา

การตัดขั้วและการไวใบนอกกับเกษตรกร 

- เจาหนาที่มีความเห็นวาถาเกษตรกรสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพและบรรจุกะหล่ําปลี

ในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูกได จะทําใหประหยัดตนทุนและเวลาที่โรงคัด

บรรจุของศูนย แตตองมีการควบคุมดูแลการจัดการของเกษตรกรใหดี 

2.5 การขนสงกะหล่ําปลีใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวหรือมีการจัดการในแปลง

ปลูกเสร็จเรียบรอย 

- แนะนําใหเกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 
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3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพกะหล่ําปลีทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถึงโรงคัด

บรรจุของศูนยฯ  

- ศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯมีการจัดบุคคลากรเตรียมพรอมเพื่อรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสง

มาถึงโรงคัดบรรจุ 

- ศูนยฯใหเกษตรกรชวยคัดแยกผักที่นํามาสงใหโรงคัดบรรจุ เพื่อตองการใหเกษตรกร

ทราบถึงคุณภาพผักของตัวเอง 

3.2 การใหศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับกะหล่ําปลีเพื่อขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมภายในวันเดียวนับจากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ปจจุบันทางศูนยฯขนสงกะหล่ําปลีใหงานคัดบรรจุเชียงใหมวันตอวันอยูแลว 

- ศูนยฯมีนโยบายใหมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงผักใหเร็วที่สุด ไมมีนโน

บายเก็บรักษาผักไวในหองเย็น 

- บางกรณีทีเ่กษตรกรขนสงผักมาโรงคัดบรรจุของศูนยฯชาหรือหลังจากเวลา 13.00 น. 

อาจจําเปนตองมีการเก็บรักษาผักในหองเย็น แตจะมีนานๆคร้ัง 

3.3 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงกะหล่ําปลีมายังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปจจุบันศูนยฯขนสงกะหล่ําปลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

3.4 การเก็บรักษากะหล่ําปลีในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 2–4 องศาเซลเซียส กรณีไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือจําเปนตองเก็บรักษากะหล่ําปลีไวในหอง

เย็น 

- ศูนยฯเก็บรักษากะหล่ําปลีในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษา

ผลิตผลหลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.5 การใหศูนยฯนํากะหล่ําปลีที่เก็บเกี่ยวมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายทั้งหมดกอนสง

ใหกับงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ศูนยฯจะนํากะหล่ําปลีมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายตามจํานวนการสั่งซื้อจาก

ฝายตลาด (ประมาณ 800-1000 กิโลกรัม ตอ วัน) 

3.6 การใหศูนยฯนํากะหล่ําปลีผานการลดอุณหภูมิ (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บรักษา  

- ตามนโยบายศูนยฯตองมีการลดอุณหภูมิผัก (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บ

รักษา แตการลดอุณหภูมิแตละคร้ังตองใชเวลานาน 3-4 ชั่วโมง เพราะเปนการลด
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อุณหภูมิดวยระบบ Forced-air cooling และจํานวนเทคโนโลยีมีไมเพียงพอตอปริมาณ

ผัก 

- ตองมีการเปรียบเทียบความคุมทุนระหวางการลดอุณหภูมิกับราคาผักที่ฝายตลาดรับ

ซื้อ 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับกะหล่ําปลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- ตองมีการดูแลรักษากะหล่ําปลีในแปลงปลูกใหดีที่สุด เพื่อลดความเสียหายที่เกิดจาก

โรคพืชและแมลง 

- ใหเกษตรกรเลือกเก็บเกี่ยวเฉพาะกะหล่ําปลีที่มีขนาดและการเขาหัวที่เหมาะสม ไม

เก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีที่มีอายุเกินดัชนีการเก็บเกี่ยวจนแตกเสียหาย 

- ใหเกษตรกรผูปลูกผักตองมีการสรางโรงเก็บในแปลงปลูกของตนเอง 

- ใหเกษตรกรขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีตามวิธีที่แนะนํา 

- ศูนยฯสามารถนําวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลีที่แนะนําไปใชไดเพียงบาง

วิธีการ และตองมีการนําไปปรับใหเขากับลักษณะการปฏิบัติงานจริง โดยเนนใหใช

เวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกและโรงคัดบรรจุใหสั้นที่สุด และ

ขนสงผักใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใหเร็วที่สุด 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอม

หอที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ มี

การสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ เมื่อวันที่ 22 มีนาคม 

2556 และวันที่ 4 เมษายน 2556 มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 29 คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขา

ประชุมอยูในภาคผนวก) โดยแบงกลุมยอยออกเปน 3 กลุม คือ กลุมเกษตรกรผูปลูกผักกาดหอมหอ 

2 กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมหอ  

- อายุหลังยายกลาปลูก (ฤดูหนาวและฤดูรอนประมาณ 45-50 วัน ฤดูฝนประมาณ 60 

วัน) 

- ลักษณะการเขาหัว  

- ขนาดของหัว  

- ความแนนของหัว  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอชวงเย็นของวัน (เร่ิมต้ังแต 16.00 น. จนถึงมืด) กรณี

ที่เก็บเกี่ยวไมเสร็จในชวงเย็นจะเก็บเกี่ยวตอใหเสร็จเรียบรอยในชวงเชาของวันถัดไป 

(เร่ิมต้ังแต 6.00 น. จนเก็บเกี่ยวเสร็จเรียบรอย) 

- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังจะไดผักกาดหอมหอประมาณ 100 ตะกราพลาสติก (ลัง) ถาให

เก็บเกี่ยวเฉพาะในชวงเชาของวันจะทําใหไมสามารถเก็บเกี่ยวใหเสร็จไดทันเวลาที่รถ

ขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับ 

- รถขนสงผลิตผลของศูนยฯจะมารับผักกาดหอมหอที่แปลงปลูกเกษตรกรเวลา

ประมาณ 9.00 น. 

2.2 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-4 ใบ หรือตามความ

เหมาะสม  
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- การไวใบนอกเยอะเกินไปทําใหสิ้นเปลืองตะกราพลาสติกและเปนการเพิ่มขยะใหโรง

คัดบรรจุของศูนยฯ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุลงตะกราพลาสติกโดยไมคัดแยกชั้น

คุณภาพ เพราะศูนยฯรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบคละชั้นคุณภาพ และเมื่อขนสงผักให

โรงคัดบรรจุของศูนยฯทางศูนยฯมีการคัดแยกชั้นคุณภาพผักอยูแลว 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพผัก  

- เกษตรกรสวนใหญไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักกาดหอมหอได เพราะกลัวคัด

แยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของโครงการหลวง การคัดแยกชั้นคุณภาพจะทําใหมี

การจัดการในแปลงปลูกชาลง และมีแรงงานในการจัดการนอย 

- เกษตรกรบางสวนเห็นดวยที่ใหคัดแยกชั้นคุณภาพผักกาดหอมหอต้ังแตในแปลงปลูก 

เพราะจะทําใหสามารถเก็บเกี่ยวผักไดพอดีกับจํานวนผักที่ตองการ  

2.3 การใหใชผาสะอาดชุบนํ้าเช็ดคราบดินออกจากผักกาดหอมหอที่เปอนดิน 

- ปริมาณผักที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีจํานวนมาก ไมสามารถใชผาสะอาดชุบนํ้า

เช็ดคราบดินออกได ตองใชวิธีแกะใบที่เปอนดินออก 

- การเช็ดผักกาดหอมหอที่เปอนดินดวยผาสะอาดชุบนํ้าทําใหการปฏิบัติงานชาลง และ

ไมสามารถปฏิบัติงานไดทันเวลากับที่รถขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับ เพราะผักสวน

ใหญที่เก็บเกี่ยวเปอนดิน และมีแรงงานนอย 

- ผักกาดหอมหอที่เปอนดินมากๆเกษตรกรจะคัดแยกออกทิ้ง 

2.4 กรณีที่ผักกาดหอมหอเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงกอนบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง)  

- เกษตรกรผึ่งผักกาดหอมหอที่เปยกนํ้าโดยการหงายเอารอยตัด (ขั้ว) ขึ้น หรือเขยาให

สะเด็ดนํ้าแลวบรรจุในตะกราพลาสติก 

- ถาฝนตกเกษตรกรไมเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

2.5 การนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากที่มีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย  

- เกษตรกรนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวไปไวในที่รมทันทีหลังจากที่

เก็บเกี่ยวเสร็จ 

- ในกรณีที่ไมมีที่รมเกษตรกรจะคลุมผักกาดหอมหอดวยใบกลวยหรือตาขายพลางแสง

หรือผาเตนท 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รมหรือคลุมดวยใบกลวย ตาขายพลางแสง และผา

เตนท ชวยลดความเสียหายจากการเห่ียว และปองกันฝน 
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2.6 การใหขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯเอง ตองรอรถขนสง

ผลิตผลของศูนยฯมารับ 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับผักกาดหอมหอในแตละ

ขั้นตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การดูแลรักษาในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืชและแมลงได 

- จัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกโดยไมซอนอัดกันจนแนนเกินไป สามารถ

ลดความเสียหายจากใบแตก ใบช้ําได 

- เมื่อเก็บเกี่ยวและบรรจุผักตะกราพลาสติกแลว ไมโยนตะกราพลาสติกใสในรถขนสง 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รม สามารถชวยลดความเสียหายจากการเห่ียว และ

ปองกันการเปยกฝนได 

4. สรุปและประเมินผล 

4.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามวิธีที่แนะนํา 

- เกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุในตะกราพลาสติก โดยไวใบ

นอก 2-3 ใบได 

- เกษตรกรไมสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพไดต้ังแตในแปลงปลูก เพราะไมมีความรูเร่ือง

การคัดแยกชั้นคุณภาพ กลัวคัดแยกแลวไมไดตามชั้นคุณภาพของโครงการหลวง และ

ศูนยฯรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบคละชั้นคุณภาพ 

- เกษตรกรตองการใหรถขนสงมาขนผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯใหเร็วที่สุด 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

วันที่ 22 มีนาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมหอ  

- อายุหลังยายกลาปลูก 

- ลักษณะการเขาหัว  

- ขนาดของหัว  

- ความแนนของหัว  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเวลา 6.00 น. ถึง 9.00 น.  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในชวงเชาของวัน แตเกษตรกรจะเก็บเกี่ยว

ผักกาดหอมหอทั้งในชวงเย็นและชวงเชาของวันถัดไป เพราะปริมาณผักที่เก็บเกี่ยวแต

ละคร้ังมีปริมาณมากการเก็บเกี่ยวเฉพาะในชวงเชาของวันจะทําใหไมสามารถเก็บ

เกี่ยวใหเสร็จไดทันเวลา 

- การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอในชวงเชาของวัน ผักมีความสด กรอบ ทําใหเสียหายทาง

กลไดงาย  

- ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 7.00 น. เปนตน

ไป ใหมีแสงแดดทําใหนํ้าหรือนํ้าคางระเหย แตในฤดูรอนแนะนําใหเกษตรกรเก็บ

เกี่ยวในชวงเวลา 6.00 น. เปนตนไป 

2.2 การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-3 ใบ และแยกชั้นคุณภาพบรรจุ

ลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันที  

- เจาหนาที่แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวตัดแตงใบนอกใหเหลือ 2-4 

ใบ เพราะการไวใบนอก 2-3 ใบ บางคร้ังยังทําใหผักเกิดความเสียหาย 

- ในอนาคตศูนยฯมีแนวทางที่จะรับซื้อผักจากเกษตรกรแบบชั่งนํ้าหนักเปนกิโลกรัม 

หรือรับซื้อเปนชั้นคุณภาพ  
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- เจาหนาที่เชื่อวาเกษตรกรสามารถคัดแยกชั้นคุณภาพผักไดต้ังแตในแปลงปลูก แตจะ

ทําใหการปฏิบัติงานทําไดชาลง และศูนยฯตองเพิ่มความละเอียดในการตรวจสอบ

คุณภาพกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหม 

2.3 การใหใชผาสะอาดชุบนํ้าเช็ดคราบดินออกจากผักกาดหอมหอที่เปอนดิน 

- ควรหาวิธีการปองกันไมใหผักกาดหอมหอเปอนดิน 

- ปริมาณผักที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีจํานวนมาก ไมสามารถใชผาสะอาดชุบนํ้า

เช็ดคราบดินออกได  

2.4 กรณีที่ผักกาดหอมหอเปยกนํ้าตองผึ่งใหแหงกอนบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง)  

- ผักกาดหอมหอสวนใหญที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวไมเปยกนํ้า 

- แนะนําใหเกษตรกรตัดแลวเขยาใหสะเด็ดนํ้ากอนลงบรรจุในตะกราพลาสติก 

2.5 การนําผักกาดหอมหอที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากที่มีการจัดการใน

แปลงปลูกเสร็จเรียบรอย  

- เกษตรกรมีการนําผักที่บรรจุในตะกราพลาสติกแลวไปไวในที่รมทันทีหลังจากที่เก็บ

เกี่ยวเสร็จอยูแลว 

2.6 การใหขนสงผักกาดหอมหอไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมมีรถขนสงผักกาดหอมหอมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ตองรอรถขนสง

ผลิตผลของศูนยฯมารับ 

- มีการจางรถชาวบานชวยขนสงผักกาดหอมหอมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯพยายามขนสงผักทั้งหมดของเกษตรกรใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯกอนเวลา 

12.00 น. 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักกาดหอมหอทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถงึ

โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ศูนยฯมีการจัดบุคคลากรเตรียมพรอมเพื่อรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสง

มาถึงโรงคัดบรรจุ 

3.2 การใหศูนยฯจัดการกับผักกาดหอมหอเพื่อสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวนับ

จากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ปจจุบันทางศูนยฯมีการจัดการและขนสงผักกาดหอมหอใหงานคัดบรรจุเชียงใหมวัน

ตอวันอยูแลว 
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- ศูนยฯมีนโยบายใหมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงผักใหเร็วที่สุด ไมมีนโน

บายเก็บรักษาผักไวในหองเย็น การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวที่ศูนยฯจะทําใหรอย

ตัดเปนสีแดง 

3.3 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงผักกาดหอมหอมายังงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ปจจุบันศูนยฯขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

- การขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถไมมีหองเย็น ทําใหผัก

เกิดความเสียหาย ไมไดตามคุณภาพที่ตองการ (ศูนยฯเคยขนสงดวยรถไมมีหองเย็น) 

3.4 การเก็บรักษาผักกาดหอมหอในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 2–4 องศาเซลเซียส กรณีไม

สามารถขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือมีความจําเปนตองเก็บรักษาผักไวใน

หองเย็น 

- ศูนยฯเก็บรักษาผักในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผล

หลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.5 การใหศูนยฯนําผักกาดหอมหอที่เก็บเกี่ยวมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายทั้งหมด

กอนสงใหกับงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ศูนยฯจะนําผักกาดหอมหอมาตัดแตงและบรรจุถุงพรอมจําหนายตามจํานวนการ

สั่งซื้อจากฝายตลาด 

3.6 การใหศูนยฯนําผักกาดหอมหอผานการลดอุณหภูมิ (Pre-cooling) กอนขนสงหรือกอนเก็บ

รักษา  

- จํานวนเทคโนโลยีมีไมเพียงพอตอปริมาณผัก 

- ศูนยฯสามารถลดอุณหภูมิผักไดเพียงบางสวน เพราะตองสงมอบผักใหทันตามเวลาที่

ลูกคากําหนด 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับผักกาดหอมหอในแตละ

ขั้นตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การดูแลรักษาในแปลงปลูกที่ดีสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากโรคพืชและแมลงได 

- จัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกโดยไมซอนอัดกันจนแนนเกินไป สามารถ

ลดความเสียหายจากใบแตก ใบช้ําได 

- การเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอใหตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยวจะชวยลดปญหาการเขาหัว

แนนเกินไปของผักกาดหอมหอ 

- ไมโยนตะกราพลาสติกที่บรรจุผักใสในรถขนสง 
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- หาวิธีปองกันการเปอนดินของผักกาดหอมหอ 

- การนําผักกาดหอมหอเก็บไวในที่รมจะสามารถชวยลดความเสียหายจากการเห่ียวได  

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามวิธีที่แนะนํา 

- ใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในชวงเชาของวันและเก็บเกี่ยวใหเสร็จเร็วที่สุด 

- ใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอแลวบรรจุในตะกราพลาสติกทันที โดยไวใบ

นอก 2-3 ใบ 

- มีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกและขนสงใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็ว

ที่สุด 

- ศูนยฯสามารถขนสงผักกาดหอมหอไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นได 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของปวยเลง

ที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ โดย

การสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่คัด

บรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง เมื่อ

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกปวยเลง 1 กลุม 

และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 14 

คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของปวยเลงที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวน

รวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอย

ไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง ตามคําแนะนําที่

เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1. หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของปวยเลง 

- อายุหลังหยอดเมล็ด (ประมาณ 40-45 วัน) 

- ขนาดของลําตน (ขึ้นอยูกับการดูแลรักษา ถามีการดูแลรักษาที่ดีปวยเลงจะโตเร็ว ใช

เวลาเพียง 32-35 วัน สามารถเก็บเกี่ยวได) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1. การเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-8.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 6.00-10.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึงเวลา

ประมาณ 10.00 น.) 

- เก็บเกี่ยวเสร็จเร็วผักมีคุณภาพดี ผักไมเห่ียว 

2.2. หลังจากเก็บเกี่ยวแลวไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง (วางผักไวบนใบกลวย กระสอบพลาสติก 

หรือวางไวในตะกราพลาสติก) 

- เกษตรกรบางรายมีการปฏิบัติอยูแลว 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวแลววางปวยเลงบนใบปวยเลงที่แกแลว 

- เกษตรกรสามารถนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมาวางรองปวยเลงในแปลงปลูก

ได เพราะไมตองการใหผักเปอนดิน 

- ผักที่เปอนดินจะทําใหไมไดชั้นคุณภาพและเมื่อขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯจะ

ถูกคัดออกทิ้ง 

2.3. การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกเกษตรกร 

- เกษตรกรไมสามารถตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกได 
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- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังตองใชคนเก็บเกี่ยวหลายคนซึ่งแตละคนมีความสามารถในการ

คัดแยกชั้นคุณภาพผักไมเหมือนกัน 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

- หลังจากเก็บเกี่ยวแลวเกษตรกรสามารถตัดแตงเอาใบแกออกได 

- เกษตรกรสามารถแยกปวยเลงที่มีความยาวตนสั้นและยาวออกจากกันได  

2.4. การใหยกเลิกบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกทรงลึก 

- เกษตรกรตองการตัดปวยเลงแลวบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง) ทันท ีแตตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ 

- แปลงปลูกที่อยูใกลถนนสามารถทําได (การบรรจุลงตะกราพลาสติก) แตแปลงปลูกที่

อยูไกลถนนออกไปจะทําใหปฏิบัติงานไดยากลําบากขึ้น 

- เกษตรกรมีความเขาใจวาการบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกแลวใชมือกดทําใหผัก

เสียหายมาก  

- การบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกทําใหสามารถขนสงปวยเลงไดปริมาณมากและ

ขนสงไดงาย 

2.5. การบรรจุปวยเลงลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ที่ใชในแปลงปลูกหรือในกลองโฟม โดยหาม

กดทับเพราะจะทําใหใบและกานใบหักและช้ํา 

- เกษตรกรไมสามารถบรรจุปวยเลงในกลองโฟมได เพราะการบรรจุปวยเลงในกลอง

โฟมทําใหบรรจุไดนอย ตองใชกลองโฟมจํานวนมาก และขนสงยาก 

- เกษตรกรสามารถบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกได ถามีปริมาณตะกราพลาสติก

เพียงพอ 

- เกษตรกรมีความเขาใจเร่ืองความเสียหายของผักและอยากลดความเสียหายใหเกิดขึ้น

นอยที่สุด 

- แปลงปลูกที่อยูไกลจากถนนเกษตรกรตองบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกเพื่อใหขน

ออกจากแปลงปลูกไดสะดวก แตจะบรรจุใหนอยลง เรียงใหเปนระเบียบ และไมใช

มือกดผัก 

2.6. การขนสงปวยเลงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- หลังจากเกษตรกรมีการจัดการในแปลงปลูกเสร็จเรียบรอยจะขนผักออกจากแปลง

ปลูกทันที 
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- ตองรอรถของทางศูนยฯมารับผลิตผล เกษตรกรไมไดขนผักมาสงที่โรงคัดบรรจุ

ศูนยฯเอง 

2.7. การขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกรดวยรถหองเย็นไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ถนนที่ใชสําหรับขนสงไมพรอมสําหรับรถหองเย็น ตองใชรถยนตขับเคลื่อน 4 ลอ ใน

การขนสง 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1. แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับปวยเลงในแตละขั้นตอนของ

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- ขณะเก็บเกี่ยวตองมีการคัดแยกเอาเฉพาะตนที่มีคุณภาพดี ไมมีโรคและแมลงทําลาย 

- การบรรจุลงเขงพลาสติกไมบรรจุมากเกินไปและไมใชมือกด 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง ตามคําแนะนําที่

เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของปวยเลง 

- นับอายุหลังหยอดเมล็ด (ประมาณ 35 วัน) 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-8.00 น.  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวปวยเลงในชวงเวลา 5.00-10.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึง

เวลาประมาณ 10.00 น.) 

- แนะนําใหเกษตรกรงดใหนํ้ากอนเก็บเกี่ยวปวยเลง 1 วัน เพื่อปองกันการเปอนดิน 

- ในชวงฤดูหนาวไมสามารถเก็บเกี่ยวในชวงเชามืดได เพราะผักจะเปยกนํ้าคาง ตองรอ

ใหนํ้าคางระเหยถึงเก็บเกี่ยวได 

2.2 หลังจากเก็บเกี่ยวแลวไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง (วางผักไวบนใบกลวย กระสอบพลาสติก 

หรือวางไวในตะกราพลาสติก) 

- เจาหนาที่โครงการหลวงจะแนะนําใหเกษตรกรนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมา

วางรองปวยเลงในแปลงปลูก เพราะผักจะไมเปอนดิน 

2.3 การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูกเกษตรกร 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลง 

- สถานที่ในแปลงปลูกไมเอ้ืออํานวยสําหรับการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพผัก ไมมี

โรงเรือน 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

- เกษตรกรสามารถแยกปวยเลงที่มีความยาวตนสั้นและยาวออกจากกันได  

2.4 การใหยกเลิกบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติกทรงลึก 

- ศูนยฯเคยทดลองใหเกษตรกรตัดปวยเลงแลวบรรจุลงตะกราพลาสติก (ลัง) แตตะกรา

พลาสติกมีไมเพียงพอ 
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- เกษตรกรแตละรายเก็บเกี่ยวปวยเลงไดคร้ังละประมาณ 1,000 กิโลกรัม การใหบรรจุ

ในตะกราพลาสติกหรือกลองโฟมทําใหภาชนะบรรจุมีไมเพียงพอ การบรรจุผักใน

ตะกราพลาสติกทรงลึกจึงสะดวกที่สุดและงายตอการขนผักออกจากแปลงปลูก

เกษตรกร 

- แปลงปลูกที่อยูใกลถนนอาจสามารถทําได (การบรรจุลงตะกราพลาสติก) แตแปลง

ปลูกที่อยูไกลถนนออกไปจะทําใหปฏิบัติงานไดยากลําบากขึ้น 

2.5 การบรรจุปวยเลงลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ที่ใชในแปลงปลูกหรือในกลองโฟม โดยหาม

กดทับเพราะจะทําใหใบและกานใบหักและช้ํา 

- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมจะทําใหปฏิบัติงานไมสะดวก 

- การบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ทําใหบรรจุไดนอย ตองใชตะกราพลาสติก

จํานวนมาก และขนออกจากแปลงปลูกไดยาก 

- การขนตะกราพลาสติกหรือกลองโฟมเขาและออกจากแปลงปลูกทําไดยาก 

โดยเฉพาะแปลงปลูกของเกษตรกรที่อยูไกลจากถนน 

2.6 การขนสงปวยเลงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- รถยนตของศูนยฯที่ใชขนสงผลิตผลจากแปลงปลูกมีไมเพียงพอ ทําใหบางคร้ังไม

สามารถขนสงไดทันที 

- รถยนตขับเคลื่อน 4 ลอ ของศูนยฯขนสงไดคร้ังละ 20 เขงพลาสติก แตเกษตรกรแตละ

รายเก็บเกี่ยวปวยเลงไดคร้ังละ 45-50 เขงพลาสติก ทําใหตองขนสงผักมาสงที่โรงคัด

บรรจุของศูนยฯหลายรอบ 

2.7 การขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกรดวยรถหองเย็นไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

- ถนนที่ใชสําหรับขนสงไมเหมาะสมสําหรับรถหองเย็น  

- ศูนยฯไมมีรถหองเย็นสําหรับขนสงปวยเลงจากแปลงปลูกของเกษตรกร 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหเกษตรกรตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของปวยเลงต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตใน

แปลงปลูกไมสามารถทําไดทนัเวลา จะทําใหผักตากแดดและเสียหายจากการเห่ียว 

3.2 การรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

- ปจจุบันไดทําการรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯอยูแลว 



 186 

- ศูนยฯพยายามรับและตรวจสอบคุณภาพปวยเลงทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ แต

บางคร้ังปริมาณผักมีจํานวนมากและเกษตรกรมีหลายราย ทําใหตองรับและตรวจสอบ

คุณภาพปวยเลงที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกอน แตจะรับและตรวจสอบคุณภาพให

เสร็จภายในวันเดียว 

3.3 การใหบรรจุปวยเลงลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็งรองดานลางของกลองโฟมแลวคั่นดวย

กระดาษหลังจากตัดแตงแลว 

- เจาหนาที่โครงการหลวงทราบดีวาการบรรจุปวยเลงในตะกราพลาสติก (ลัง) ทําใหผัก

เห่ียวเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปวยเลงที่รับซื้อจากเกษตรกรแตละคร้ังมีปริมาณมาก การบรรจุลงในกลองโฟมทําให

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมไดนอยกวาการบรรจุในตะกราพลาสติก (ลัง)  

- ตองใชกลองโฟมจํานวนมากเพื่อใหเพียงพอตอปริมาณผัก และตองใชพื้นที่ในการ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมเพิ่มขึ้น ทําใหตนทุนสูงขึ้น 

- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็ง ถานํ้าแข็งละลายจะทําใหผักเนาเสียไดเร็ว

ขึ้น 

3.4 การใหศูนยฯขนสงปวยเลงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวหลังจากเก็บเกี่ยว 

- ไมสามารถทําได เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรมีปริมาณมาก 

3.5 การขนสงปวยเลงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม  

- ขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองขนสงผลิตผลหลายชนิด

ในรถคันเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.6 การเก็บรักษาปวยเลงไวในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 0 – 4 องศาเซลเซียส หากไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันที  

- เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผลหลาย

ชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.7 การใชเวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมดจากแปลงปลูกถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม

ไมเกิน 12 ชั่วโมง  

- ไมสามารถทําได เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรมีปริมาณมาก 

4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับปวยเลงในแตละขั้นตอนของ

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การบรรจุลงเขงพลาสติกไมบรรจุมากเกินไปและไมใชมือกด 
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- การบรรจุปวยเลงในกลองโฟมที่รองพื้นดวยนํ้าแข็งจะชวยลดความเสียหายของผักได

กรณีที่ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- เลือกพื้นที่ปลูกปวยเลงใหใกลถนนมากขึ้น 

- จํากัดนํ้าหนักบรรจุปวยเลงในเขงพลาสติกใหบรรจุเพียง 30-35 กิโลกรัมตอเขง เพราะ

ปจจุบันบรรจุประมาณ 40-45 กิโลกรัมตอเขง ทําใหผักเสียหายมาก 

- ใหความรูกับเกษตรกรในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับปวยเลงตามวิธีที่แนะนํา 

- สามารถนําใบกลวยหรือกระสอบพลาสติกมารองปวยเลงขณะเก็บเกี่ยวได และจะ

แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติ 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของบรอค

โคลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ 

โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่คัด

บรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง เมื่อ

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกบรอคโคลี 1 กลุม 

และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่คัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุมทั้งหมด 14 

คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคลีที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของบรอคโคลี 

- อายุหลังหลังยายปลูก  

- ขนาดของหนาดอกและการบานของดอกยอย 

1.2 การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะที่ไมเหมาะสมจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวาง

จําหนายสั้นลง 

- เกษตรกรทราบวาการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไมเหมาะสม ทําใหบรอคโคลีมีอายุการเก็บ

รักษาและการวางจําหนายสั้นลง ขายไดราคาตํ่า 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดเล็กและแนนมาก (ระยะที่ 1) 

- การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดใหญและแนนลดลง (ระยะที่ 3) จะทําให

ขายไดราคาตํ่า ผักเสียหายไดมาก และเก็บรักษาไดไมนาน 

- หลังจากเก็บเกี่ยวแลวดอกยอยของบรอคโคลีจะพัฒนาตอไปอีก 1 ระยะ  
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2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การใหเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น.  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น. (หรือเร่ิมสวางจนถึงเวลา

ประมาณ 9.00 น.) 

- บรอคโคลีไมมีความเสียหายจากการเห่ียว เน่ืองจากโดนแสงแดดสอง 

- บรอคโคลีถูกแสงแดดสองจะทําใหดอกยอยบาน ไมไดชั้นมาตรฐานคุณภาพที่

ตองการ 

2.2 การเลือกเกบ็เกี่ยวบรอคโคลีที่มีลักษณะของดอกตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยว 

- เกษตรกรเลือกตัดเอาเฉพาะดอกที่มีขนาดตามดัชนีการเก็บเกี่ยวและไดชั้นมาตรฐาน

คุณภาพ 

- การปลูกบรอคโคลี 1 คร้ัง เก็บเกี่ยวบรอคโคลีจําหนายได 4 คร้ัง 

2.3 การบรรจุบรอคโคลีลงในเขงพลาสติกหรือตะกราพลาสติกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวแลว โดย

ไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง 

- เกษตรกรสามารถปฏิบัติไดและจะปฏิบัติตามวิธีการที่แนะนําน้ี 

- เกษตรกรบางรายมีการปฏิบัติอยูแลว วางผักเบาๆ ผักไมมีความเสียหายและไมเปอน

ดิน 

- เปนการลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน และลดการสัมผัสผัก 

2.4 การนําบรอคโคลีวางไวในที่รมหรือในเพิงพักทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวเสร็จแลว 

- เกษตรกรเก็บผักไวในรมไมหรือในเพิงพัก ถาไมมีรมไมหรือเพิงพักใชใบกลวยคลุม

ไว 

- ถาผักตากแดดผักจะแสดงอาการเห่ียวและดอกยอยเหลือง 

2.5 การใหตัดแตงใบและกานออก และคัดเลือกบรอคโคลีที่ไมไดขนาดออกต้ังแตในแปลง

ปลูก 

- ตองไวใบและกานใบเพื่อปองกันความเสียหายขณะขนสงบรอคโคลีไปโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ 

- ดอกยอยของบรอคโคลีจะหัก ช้ํา และขนสงออกจากแปลงปลูกยาก 

- แปลงปลูกบรอคโคลีที่อยูใกลถนนและมีพื้นที่สําหรับการตัดแตงผักอาจสามารถ

ปฏิบัติงานได แตแปลงปลูกที่มีความลาดชันของพื้นที่มากและไกลจากถนนจะ

ปฏิบัติงานไดยาก ตองบรรจุบรอคโคลีในเขงพลาสติกแลวแบกออกจากแปลงปลูก 
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2.6 การใหตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมเคยตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

เพราะปจจุบันเกษตรกรสงผักใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯจัดการทั้งหมด 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองการคัดแยกชั้นคุณภาพ 

- การตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหเสียเวลา และ

ปฏิบัติงานไมทัน 

- เกษตรกรสามารถแยกบรอคโคลีที่มีหนาดอกขนาดใหญและเล็กออกจากกันได 

2.7 การใหบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน) ต้ังแตในแปลงปลูก 

- ถาผักมีปริมาณนอยสามารถทําได แตตองใหทางโรงคัดบรรจุของศูนยฯมาคัดแยกชั้น

คุณภาพเอง 

- ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก การใหตัดแตงและบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟม

ต้ังแตในแปลงปลูกจะทําใหปฏิบัติงานไมทันเวลา และการขนสงกลองโฟมออกจาก

แปลงปลูกทําไดยากลําบาก 

- ตองไวใบเพื่อใชหอดอกบรอคโคลีปองกันความเสียหายขณะขนสงไปยังโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ เพราะถนนที่ใชขนสงไมดี 

2.8 การใหขนสงบรอคโคลีไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรตองการขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็วที่สุด 

- เกษตรกรไมไดนําบรอคโคลีมาสงเองที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ตองรอรถของศูนยฯ

มารับ 

3. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

3.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับบรอคโคลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  

- ความเสียหายจากกานดอกอ่ืนทับหนาดอกทําใหดอกยอยช้ําและหัก แกไขไดโดยการ

เอาใบหอดอกและหนาดอก แลวจัดเรียงในเขงพลาสติกใหเปนระเบียบ และตัดกาน

ดอกใหสั้นลง 

- ความเสียหายจากดอกยอยช้ําและหัก แกไขไดโดยการตัดแตงและบรรจุบรอคโคลี

กลองโฟม เรียงในแนวต้ัง 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง 

วันที่ 30 พฤษภาคม 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินดัชนีเก็บเกี่ยวของบรอคโคลี 

- อายุหลังหลังยายปลูก ประมาณ 45 วัน 

- ขนาดของหนาดอกและการบานของดอกยอย 

- ขนาดเสนผานศูนยกลางของดอก 

- ความสมบูรณและความสม่ําเสมอของหนาดอก 

1.2 การเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะที่ไมเหมาะสมจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวาง

จําหนายสั้นลง 

- เจาหนาที่ของศูนยฯทราบวาการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไมเหมาะสม ทําใหบรอคโคลีมี

อายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นลง  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในระยะดอกตูมขนาดเล็กและแนนมาก (ระยะ

ที่ 1) ถึงระยะดอกตูมขยายขนาดและยังแนนมาก (ระยะที่ 2) 
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2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การใหเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเวลา 6.00 - 9.00 น.  

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวบรอคโคลีในชวงเชาของวัน เวลา 6.00 - 8.00 น. (หรือ

เร่ิมสวาง) 

- เก็บเกี่ยวบรอคโคลีแลวใหวางในที่รม ไมใหโดนแสงแดด 

2.2 การเลือกเก็บเกี่ยวบรอคโคลีที่มีลักษณะของดอกตรงตามดัชนีการเก็บเกี่ยว 

- แนะนําใหเกษตรกรเลือกตัดเอาเฉพาะดอกที่มีขนาดตามดัชนีการเก็บเกี่ยวและไดชั้น

มาตรฐานคุณภาพ 

2.3 การบรรจุบรอคโคลีลงในเขงพลาสติกหรือตะกราพลาสติกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวแลว โดย

ไมวางผักไวพื้นดินโดยตรง 

- เปนการลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน ลดการสัมผัสผัก และผกัไมเปอนดิน 

- ศูนยฯตองเพิ่มจํานวนเขงพลาสติกใหกับเกษตรกรเพื่อใหเพียงพอกับการเก็บเกี่ยว 

เปนการเพิ่มภาระใหกับทางศูนยฯ 

2.4 การนําบรอคโคลีวางไวในที่รมหรือในเพิงพักทันทีหลังจากเก็บเกี่ยวเสร็จแลว 

- แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวและมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกใหเร็ว

ที่สุด ไมใหผักโดนแสงแดดสอง 

2.5 การใหตัดแตงใบและกานออก และคัดเลือกบรอคโคลีที่ไมไดขนาดออกต้ังแตในแปลง

ปลูก 

- ไมควรมีการตัดแตงเอาใบออก ตองใหไวใบและกานใบ เพื่อจะชวยลดความเสียหาย

ของหนาดอกขณะขนสงบรอคโคลีไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯ เน่ืองจากถนนไมดี 

2.6 การใหตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- ตองมีการใหความรูเร่ืองการตัดแตงและแยกชั้นคุณภาพกับเกษตรกร 

- ตองมีการตรวจสอบชั้นคุณภาพใหมที่โรงคัดบรรจุโดยเจาหนาที่ของศูนยฯ เน่ืองจาก

เกษตรกรแตละรายมีความเขาใจไมตรงกัน มีการตัดแตงเอาใบและกานใบออกไม

เทากัน และเจาหนาที่ไมมั่นใจในตัวเกษตรกร 

- เปนการเพิ่มการจัดการใหกับทางศูนยฯในการเอากลองโฟมใหเกษตรกร 

- อาจทําไดในบางฤดูกาล เชน ฤดูหนาวและฤดูรอน แตฤดูฝนไมสามารถทําไดเพราะ

ไมมีพื้นที่เพียงพอในการจัดการ 
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2.7 การใหบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน) ต้ังแตในแปลงปลูก 

- กลองโฟมมีการแตกหักเสียหายไดงาย ยากตอการปฏิบัติงานในพื้นที่ และเปนการเพิ่ม

ตนทุนใหสูงขึ้น 

- เกษตรกรอาจทําไดเปนบางราย ขึ้นอยูกับลักษณะพื้นที่ของแปลงปลูกและการขน

สงออกจากแปลงปลูก 

- การบรรจุกลองโฟมจะทําใหการขนสงผักมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทําไดใน

ปริมาณนอย 

- ตองมีการตรวจสอบชั้นคุณภาพใหมที่โรงคัดบรรจุโดยเจาหนาที่ของศูนยฯอีกคร้ัง  

2.8 การใหขนสงบรอคโคลีไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- ทางศูนยฯอยากขนสงผักใหถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯเร็วที่สุด แตรถขนสงมีเพียงคัน

เดียว 

- จางรถเกษตรกรชวยขนสงบรอคโคลีมาโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหเกษตรกรตัดแตงและคัดแยกชั้นคุณภาพของบรอคโคลีต้ังแตในแปลงปลูก 

- ในอนาคตอาจทําได แตปจจุบันยังไมสามารถทําไดเพราะยังขาดปจจัยหลายดาน 

- เกษตรกรยังขาดความรูเร่ืองการจัดการและชั้นคุณภาพผัก 

3.2 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพบรอคโคลีทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

- มีการรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ หรือ

พยายามรับและตรวจสอบคุณภาพใหเร็วที่สุด 

3.3 หลังจากตัดแตงแลวไมนําบรอคโคลีไปลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น แตใหบรรจุบรอค

โคลีลงในกลองโฟมที่มีนํ้าแข็งในอัตราสวนบรอคโคลีตอนํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 กิโลกรัม  

- สามารถทําไดในบางฤดูกาล เชน ฤดูหนาว 

- บรอคโคลีที่มีความสด สะอาด ไมเห่ียว ไมจําเปนตองลดอุณหภูมิโดยการแชในนํ้าเย็น 

บรรจุลงในกลองโฟมพรอมนํ้าแข็งไดทันที 

- บรอคโคลีที่ดอกเร่ิมเห่ียว มีเพลี้ย มีแมลง หรือเปอนดิน ตองนําไปแชในนํ้าเย็นเพื่อลด

อุณหภูมิและลางเอาเพลี้ย แมลง และดิน ออก 

- วัตถุประสงคหลักของการแชบรอคโคลีในนํ้าเย็น คือ การกําจัดเพลี้ยออนใหหลุดออก 

โดยการผสม bio salt ในนํ้าเย็น และเปนการลดอุณหภูมิผัก 

 



 195 

3.4 บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน)  

- ศูนยฯพยายามบรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยเรียงในแนวต้ัง 

- การบรรจุบรอคโคลีในแนวต้ังตองใชเวลาในการจัดการนานขึ้น และนํ้าหนักบรรจุตอ

กลองโฟมไดนอย 

- การเรียงบรอคโคลีในแนวต้ังทําใหพื้นที่ในกลองโฟมลดลง ใสนํ้าแข็งรองพื้นกลอง

โฟมไมได ตองวางนํ้าแข็งบนบรอคโคลีเพียงดานเดียว 

3.5 การขนสงบรอคโคลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีภายในวันเดียวหลังจากเก็บเกี่ยวจาก

แปลงปลูก 

- ศูนยฯอยากขนสงบรอคโคลีไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมใหเร็วที่สุด 

- ปจจุบันยังไมสามารถทําได เน่ืองจากยังมีปญหาหลายดาน เชน รถขนสงผักจากแปลง

ปลูกเกษตรกรมีไมเพียงพอ ผลิตผลมีปริมาณมาก  

- ตองเก็บรักษาบรอคโคลีไวในหองเย็นกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวัน

ถัดไป เพราะศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเสร็จเวลา 16.00-17.00 น. ของทุกวัน 

ทําใหขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมภายในวันเดียวไมได 

3.6 การขนสงบรอคโคลีดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ไปยังงานคัดบรรจุ

เชียงใหม  

- ขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองขนสงผลิตผลหลายชนิด

ในรถคันเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

- การต้ังอุณหภูมิรถหองเย็น 2–4 องศาเซลเซียส จะทําใหเคร่ืองทําความเย็นทํางานหนัก

และมีอายุการใชงานสั้น 

3.7 การเก็บรักษาบรอคโคลีในหองเย็นอุณหภูมิประมาณ 0–4 องศาเซลเซียส กรณีไมสามารถ

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหมไดทันทีหรือจําเปนตองเก็บรักษาบรอคโคลีในหองเย็น 

- เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษาผลิตผลหลาย

ชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 

3.8 ใชเวลาในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมดต้ังแตจากแปลงปลูกถึงงานคัดบรรจุ

เชียงใหมไมเกิน 12 ชั่วโมง  

- ไมสามารถทําได เน่ืองจากศูนยฯมีพืชผักหลายชนิด 

- ถาผักมีบรอคโคลีเพียงชนิดเดียวสามารถทําได (เคยลองทําแลว) 
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4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับบรอคโคลีในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  

- ควรมีการใหความรูเร่ืองการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลีกับเกษตรกร 

- มีรถขนสงบรอคโคลีจากแปลงปลูกเกษตรกรมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯเพียงพอ 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลีตามวิธีที่แนะนํา 

- เห็นดวยกับงานวิจัย แตในการปฏิบัติงานจริงตองมีการปรับปรุงวิธีการเพื่อให

เหมาะสมกับปฏิบัติงานในพื้นที ่

- เคยคิดที่จะทําแบบเดียวกับงานวิจัย แตการนํากลองโฟมเขาไปในแปลงปลูกทําไดยาก

และเปอนดินไดงาย  

- เกษตรกรไมมีความรูในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการจัดชั้นคุณภาพบรอคโคลี 
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การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักเบบี้

ฮองเตที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ 

โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่โรง

คัดบรรจุ ซึ่งมีการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก เมื่อ

วันที่ 10 เมษายน 2556 โดยแบงออกเปน 2 กลุมยอย ไดแก กลุมเกษตรกรผูปลูกผักเบบี้ฮองเต 1 

กลุม และกลุมเจาหนาที่สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ 1 กลุม มีผูเขารวมประชุม

ทั้งหมด 12 คน (รายชื่อผูใหสัมภาษณและเขาประชุมอยูในภาคผนวก)  
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จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักเบบี้ฮองเตที่สามารถปฏิบัติไดจริง ภายใตกระบวนการมี

สวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถสรุปผลการสัมภาษณและการประชุมกลุม

ยอยไดดังน้ี 

 

การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก 

วันที่ 10 เมษายน 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของเบบี้ฮองเต 

- นับอายุหลังยายกลาปลูก (ประมาณ 28-30 วัน) 

- ขนาดของลําตน  

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การไมใหรดนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผัก 

- เกษตรกรตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยวประมาณ 2 ชั่วโมง ถาไมรดนํ้ากอนทําการเก็บเกี่ยว

ผักจะเห่ียว 

- ผักเบบี้ฮองเตที่จะเก็บเกี่ยวเวลา 02.00-03.00 น. ตองรดนํ้าไวต้ังแตตอนเย็น 

- ในฤดูฝนไมจําเปนตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยว แตในฤดูรอนและฤดูหนาวจําเปนตองรด

นํ้ากอนเก็บเกี่ยว 

2.2 การใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตในชวงที่มีอุณหภูมิตํ่าสุดของวัน (4.00-7.00 น.)  

- เกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตไดต้ังแตเวลา 02.00-7.00 น. 

- เกษตรกรตองการใหรถยนตขนสงผลิตผลของศูนยฯมารับผักกอนเวลา 07.00 น. 

เพราะเกษตรกรเก็บเกี่ยวผักเสร็จกอนเวลา 7.00 น. 

2.3 การไมวางผักไวบนพื้นดินโดยตรงหลังจากเก็บเกี่ยวแลว (วางผักไวบนเศษใบเบบี้ฮองเต 

ใบกลวย กระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติก)  

- เกษตรกรสามารถตัดผักแลววางบนเศษใบเบบี้ฮองเต หรือใบกลวย หรือกระสอบ

พลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติกได แตปจจุบันไมไดทํา เพราะทําใหเสียเวลา

และเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน 
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- เกษตรกรบางรายมีการวางผักไวบนกระสอบพลาสติกบางเพียงบางคร้ัง 

2.4 การตัดแตงเอาใบนอกและคัดเลือกตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไปออกต้ังแตในแปลง

ปลูกของเกษตรกร 

- เกษตรกรไมสามารถตัดแตงและคัดเลือกตนเบบี้ฮองเตที่ไมไดคุณภาพออกได 

- การตัดแตงและคัดเลือกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกทําใหตองใชเวลาในการเก็บเกี่ยว

เพิ่มขึ้น  

- เกษตรกรมีความสะดวกที่จะใหมีการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯมากกวาที่จะตอง

ทําเอง 

- การตัดแตงและคัดแยกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถชวยลดความเสียหายทาง

กลได เพราะถนนที่ใชขนสงผักไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมดี 

2.5 การใหเช็ดทําความสะอาดตนเบบี้ฮองเตดวยผาชุบนํ้าสะอาดและหามนําผักไปลางนํ้าเมื่อ

ผักเปอนดินในแปลงปลูก 

- การเก็บเกี่ยวแตละคร้ังผักมีปริมาณมาก การเช็ดหรือลางนํ้าจะทําใหการปฏิบัติงานไม

สะดวก 

- การเช็ดผักดวยผาสะอาดทําใหเวลาในการปฏิบัติงานเพิ่มขึ้น สงผลใหไมสามารถเก็บ

เกี่ยวใหเสร็จทันเวลาที่รถจะมารับผลิตผล 

2.6 การคัดแยกชั้นคุณภาพ (คัดเกรด) เบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองชั้นคุณภาพและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การคัดแยกชั้นคุณภาพเบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถทําได เพราะจํานวน

ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก แตมีแรงงานนอย 

2.7 การบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก (ลัง) โดยไมใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมาก

ที่สุด 

- เกษตรกรเรียงผักในตะกราพลาสติกและไมใชมือกด 

- นํ้าหนักบรรจุตอตะกราพลาสติกอาจมากเกินไปทําใหเกิดการกดทับกันของผักใน

ตะกรา 

2.8 การใหนําเบบี้ฮองเตที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากมาการจัดการใน

แปลงปลูกของเกษตรกรเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในเวลากลางคืน ผักจะไมถูกแสงแดดสอง 
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2.9 การใหขนสงเบบี้ฮองเตไปยังคัดบรรจุศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดเปนผูขนสงผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยตนเอง ตองรอรถยนต

ของศูนยฯมารับผักไป 

- เกษตรกรตองการใหศูนยฯเพิ่มจํานวนรถยนตที่ใชขนสงผักจากแปลงปลูกเกษตรกร 
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การประชุมกลุมยอย : 

วิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต ตาม

คําแนะนําที่เกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเจาหนาที่

โครงการหลวง 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก 

วันที่ 10 เมษายน 2556 

1. ดัชนีการเก็บเกี่ยว   

1.1 หลักเกณฑที่ใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวของเบบี้ฮองเต 

- นับอายุหลังยายกลาปลูก  

- ขนาดของลําตน ตรวจสภาพในแปลงปลูก 

2. การจัดการในแปลงปลูก   

2.1 การไมใหรดนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผัก 

- แนะนําใหเกษตรกรรดนํ้าตอนเย็น แลวเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตตอนเชา  

- การไมรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยวผักจะเสียหายจากการเห่ียว 

- บางฤดูกาลไมจําเปนตองรดนํ้ากอนเก็บเกี่ยว เชน ฤดูฝน  

2.2 การใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตในชวงที่มีอุณหภูมิตํ่าสุดของวัน (4.00-7.00 น.)  

- ขึ้นอยูกับฤดูกาล เชน ฤดูรอน แนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตเวลา 4.00-7.00 

น. สวนฤดูหนาวแนะนําใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเตเวลา 22.00 น. เพราะปริมาณ

ผักมีจํานวนมากแตรถยนตที่ใชขนสงมีเพียงคันเดียว 

2.3 การไมวางผักไวบนพื้นดินโดยตรงหลังจากเก็บเกี่ยวแลว (วางผักไวบนเศษใบเบบี้ฮองเต 

ใบกลวย กระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกราพลาสติก)  

- ผักสวนใหญหลังจากเกษตรกรเก็บเกี่ยวแลว วางอยูบนพื้นดินไมถึง 10 นาที เพราะจะ

มีคนตามเก็บใสตะกราพลาสติก (ลัง)  

- การเก็บเกี่ยวแลวใหวางบนใบกลวย หรือกระสอบพลาสติก หรือวางไวในตะกรา

พลาสติก ทําใหเสียเวลาและเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน 

2.4 การตัดแตงเอาใบนอกและคัดเลือกตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไปออกต้ังแตในแปลง

ปลูกของเกษตรกร 

- ไมสามารถใหเกษตรกรตัดแตงและคัดเลือกตนเบบี้ฮองเตที่ไมไดคุณภาพออกได

ต้ังแตในแปลงปลูก เพราะตองใหไวใบนอกรองช้ําเพื่อปองกันความเสียหายขณะ

ขนสงมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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- การตัดแตงและคัดแยกขนาดต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถชวยลดความเสียหายทาง

กลได เพราะถนนที่ใชขนสงผักไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯไมดี 

2.5 การใหเช็ดทําความสะอาดตนเบบี้ฮองเตดวยผาชุบนํ้าสะอาดและหามนําผักไปลางนํ้าเมื่อ

ผักเปอนดินในแปลงปลูก 

- ผักที่เก็บเกี่ยวมีปริมาณมาก ไมสามารถใชผาเช็ดทําความสะอาดผักที่เปอนดินได 

- เกษตรกรไมมีการตัดแตงผักในแปลงปลูก ดังน้ันจึงไมจําเปนที่ตองเช็ดผักดวยผา

สะอาด และจะทําใหเวลาในการปฏิบัติงานเพิ่มขึ้น  

2.6 การคัดแยกชั้นคุณภาพ (คัดเกรด) เบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูก 

- เกษตรกรไมมีความรูเร่ืองชั้นคุณภาพและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การคัดแยกชั้นคุณภาพเบบี้ฮองเตต้ังแตในแปลงปลูกไมสามารถทําได เพราะจํานวน

ผักที่เก็บเกี่ยวแตละคร้ังมีปริมาณมาก แตมีแรงงานนอย 

2.7 การบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก (ลัง) โดยไมใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมาก

ที่สุด 

- เจาหนาที่ไมแนะนําใหเกษตรกรใชมือกดขณะเรียงผักในตะกราพลาสติก 

2.8 การใหนําเบบี้ฮองเตที่บรรจุตะกราพลาสติกแลวเขาที่รมทันทีหลังจากมาการจัดการใน

แปลงปลูกของเกษตรกรเสร็จเรียบรอย 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผักในเวลากลางคืน ซึ่งผักจะไมถูกแสงแดดสอง 

2.9 การใหขนสงเบบี้ฮองเตไปยังคัดบรรจุศูนยฯทันทีเมื่อเก็บเกี่ยวเสร็จ  

- เกษตรกรไมไดเปนผูขนสงผักไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยตนเอง ตองรอรถยนต

ของศูนยฯมาขนสง (ศูนยฯมีรถยนตที่ใชขนสงผักเพียงคันเดียว) 

3. การจัดการที่โรงคัดบรรจุศูนยฯ 

3.1 การใหศูนยฯรับและตรวจสอบคุณภาพเบบี้ฮองเตทันทีที่ขนสงจากแปลงปลูกมาถึงโรงคัด

บรรจุของศูนยฯ  

- ศูนยฯมีการรับและตรวจสอบคุณภาพผักทันทีที่ขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ 

- ศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับผักทันทีที่ผักขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ไดแก 

การรับผลิตผล การลางดวยนํ้า การตัดแตง การคัดแยกชั้นคุณภาพ และการชั่งนํ้าหนัก 
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3.2 การไมใหนําเบบี้ฮองเตไปลางทําความสะอาดดวยนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้า

ผสมคลอรีนหมาดๆ 

- ศูนยฯมีความจําเปนตองลางผักดวยนํ้า เพราะผักไมไดปลูกในโรงเรือนและไมไดใช

ระบบนํ้าหยด (ใชระบบสปริงเกอร) ทําใหผักเปอนดิน การเช็ดดวยผาสะอาดไม

สามารถทําความสะอาดดินที่ติดอยูตามซอกใบออกมาได 

- ปริมาณผักที่รับซื้อจากเกษตรกรมีปริมาณมาณมาก การเช็ดดวยผาสะอาดทีละตนจะ

ทําใหตองใชเวลามาก และไมสามารถทํางานใหเสร็จทันเวลาขนสงได 

- ถามีการปลูกผักในโรงเรือนอาจไมตองมีการลางผักดวยนํ้า เพราะผักจะไมเปอนดิน

เทากับการปลูกนอกโรงเรือน 

3.3 การใหบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางที่ตะกราหรือรอง

ดวยฟองนํ้า 

- การใหบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางที่ตะกราหรือ

รองดวยฟองนํ้าสามารถทําได แตปจจุบันการขนสงเบบี้ฮองเตจากโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯยอย (หวยขาวลีบ) ไปยังโรงคัดบรรจุศูนยฯแมสะปอกทําดวยรถยนตไมมีหอง

เย็น จะทําใหผักมีปญหาเร่ืองความรอน  

- ในขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีการลางดวยนํ้า ถาผึ่งไมสะเด็ดนํ้าจะทําใหนํ้า

ขังอยูในถุงพลาสติก สงผลใหผักเสียหายเร็วขึ้น 

3.4 การใหศูนยฯมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและขนสงเบบี้ฮองเตใหงานคัดบรรจุเชียงใหม

ภายในวันเดียวนับหลังจากเก็บเกี่ยวจากแปลงปลูก  

- ศูนยฯไมสามารถปฏิบัติงานใหทันเวลาตามที่กําหนดได ตองขนสงผักจากโรงคัด

บรรจุของศูนยฯยอย (หวยขาวลีบ) ไปเก็บรักษาไวในหองเย็นที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯแมสะปอก 1 คืน กอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

3.5 การใหศูนยฯใชรถหองเย็นในการขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

- ปจจุบันศูนยฯขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น 

3.6 การใหศูนยฯเก็บรักษาเบบี้ฮองเตไวหองเย็นที่อุณหภูมิ 2–4 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ 95 %  

- ศูนยฯเก็บรักษาเบบี้ฮองเตในหองเย็นอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เพราะตองเก็บรักษา

ผลิตผลหลายชนิดในหองเย็นเดียวกัน ผลิตผลบางชนิดไมทนตออุณหภูมิตํ่า 
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4. ความเสียหายที่เกิดขึ้น 

4.1 แนวความคิดในการหาวิธีปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับเบบี้ฮองเตในแตละขั้นตอน

ของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- การบรรจุเบบี้ฮองเตลงตะกราพลาสติก (ลัง) หามใชมือกด 

- แนะนําใหเกษตรกรมีการเรียงเบบี้ฮองเตในตะกราพลาสติกใหเปนระเบียบ และเรียง

ไมใหลนตะกราพลาสติกออกมา 

- การเก็บเกี่ยวตอนเชามืดสามารถลดความเสียหายจากการเห่ียวได 

- การรดนํ้าใหทั่วถึงทั้งแปลงปลูกกอนเก็บเกี่ยวจะทําใหผักมีความสดเทากันทั้งแปลง

หลังเก็บเกี่ยว 

- มีระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯที่รวดเร็ว 

5. สรุปและประเมินผล 

5.1 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับเบบี้ฮองเตตามวิธีที่แนะนํา 

- ศูนยฯมีความจําเปนตองลางผักดวยนํ้า เพราะผักที่รับซื้อจากเกษตรกรมีปริมาณมาณ

มาก การเช็ดดวยผาสะอาดไมสามารถทําความสะอาดดินที่ติดอยูตามซอกใบออกมา

ได 

- ไมสามารถบรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติกโดยกรุถุงพลาสติกขยายขางหรือรอง

ดวยฟองนํ้าได เพราะผักมีการลางดวยนํ้าและขนสงดวยรถยนตไมมีหองเย็น  

- ในขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมีการลางดวยนํ้า ถาผึ่งไมสะเด็ดนํ้าจะทําใหนํ้า

ขังอยูในถุงพลาสติก สงผลใหผักเสียหายเร็วขึ้น 

- ศูนยฯสามารถขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นได 
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3) จัดทํา (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผักท้ัง 5 ชนิด คือ ปวยเลง เบบี้ฮองเต 

บรอคโคลี ผักกาดหอมหอ และกะหล่ําปลี โดยใชขอมูลท่ีไดจากการประชุมกลุมยอยและการ

สัมภาษณ 

จากการสัมภาษณและการจัดประชุมกลุมยอยเพื่อวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติ

จริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักทั้ง 5 ชนิด ภายใตกระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกร

และเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ สามารถนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยมาจัดทํา 

(ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผักทั้ง 5 ชนิด ไดดังน้ี 

 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวบรอคโคลี 

ชื่อสามัญ   บรอคโคลี (Broccoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica oleracea var. italica 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 – 70 วันหลังยายปลูก (ทั้งน้ีขึ้นอยูกับพันธุ

และสภาพภูมิอากาศ) เก็บเกี่ยวโดยใชขนาดเสนผานศูนยกลาง

ของดอกกําหนด ดอกตองมีลักษณะตูมแนน มีลักษณะที่ขยาย

ขนาดแลวแตยังแนนอยู ดอกมีความสมบูรณและหนาดอก

สม่ําเสมอ หากเก็บเกี่ยวในระยะกอนหนาหรือหลังจากน้ีจะทําให

มีอายุการวางจําหนายสั้นลง และยังมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใน

ขณะที่ชอดอกมีลักษณะตูมแตขยายขนาดแลวและยังแนนอยู 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเมื่อดอกมีลักษณะตามดัชนีการเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยว

ในเวลาเชา 06.00 – 08.00 น. เลือกตัดเฉพาะดอกที่มีขนาดตาม

ดัชนีเก็บเกี่ยว และตามชั้นคุณภาพ 

2) ใชมีดหรือกรรไกรตัดบริเวณโคนตนใหมีความยาวของกาน

ดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดยาว 8 เซนติเมตร ตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย โดยไวใบเพื่อปองกันดอกช้ําประมาณ 4-5 ใบ 

    3) บรรจุลงในตะกราหรือลังทรงลึก หามกองไวบนดิน 

    4) นํามายังที่รมหรือเพิงพักตัดแตง 

 5) ตัดแตงสวนกานและตนใหรอยตัดตรง ไมตัดแบบปากฉลาม

เพราะอาจทําใหเกิดบาดแผลกับดอกอ่ืนได 

    6) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตัดแตงใบออกให เหลือกานใบหางจากลําตนไม เกิน 1 

เซนติเมตร และตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือ

มีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก พรอมทั้งคัดแยกชั้น

คุณภาพ 

2) บรรจุนํ้าแข็งลงในกลองโฟมในอัตราสวนบรอคโคลีตอ

นํ้าแข็งเทากับ 1 : 1 บรรจุบรอคโคลีในกลองโฟมโดยการบรรจุ

ใหเรียงบรอคโคลีตามแนวต้ัง (เรียงหนาดอกขึ้นขางบน) 

3) ขนสงดวยรถบรรทุกหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ไป

ยังงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันเดียวกัน 

4) หากยังไมขนสงไปยังโรงคัดบรรจุเชียงใหม ตองเก็บรักษาใน

หองเย็นจนบรอคโคลีมีอุณหภูมิตํ่าทั่วถึง คือประมาณ 0 – 4 องศา

เซลเซียส 

 5) เวลาที่ใชทั้งหมดจากเก็บเกี่ยวถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมตองไม

เกิน 12 ชั่วโมง 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส 

หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส

ทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0 – 4 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า ตองเปนบรอคโคลีที่สมบูรณทั้งดอก มีรูปราง 

ลักษณะ และสีตรงตามพันธุ ดอกตูมขยายขนาดแตยังแนน สีดอก

และกานสม่ําเสมอ สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

ชั้นหน่ึง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต    
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ชั้นสอง 1) ดอกมีเสนผานศูนยกลาง 8 - 15 เซนติเมตร หนาดอกไมแก

และสม่ําเสมอ 

 2) ความยาวกานชอดอกวัดจากกิ่งแขนงตํ่าสุดไมเกิน 10 

เซนติเมตร   

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง บรอคโคลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรอคโคลีบรรจุในกลองโฟมที่

ใสนํ้าแข็ง รองกลองโฟมดวยถุงพลาสติกขยายขาง โดยเรียงหนา

ดอกขึ้นขางบน และบรรจุนํ้าแข็งในกลองโฟมอัตราสวนนํ้าแข็ง

ตอบรอคโคลีเทากับ 1:1  

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 – 4  องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                           

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความสูญเสียของบรอคโคลีสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางกล เชน 

การหักช้ํา เกิดบาดแผล โดยหลังเก็บเกี่ยวบริเวณชอดอกดานขาง

จะหักช้ํา ดังน้ันจึงตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวัง ในกรณีที่ไมใช

นํ้าแข็งบรรจุมาในระหวางขนสง บรอคโคลีอาจเสียหายจากการ

เหลืองของชอดอก 

การลดความเสียหาย 1) ศูนยฯควรดําเนินการจัดหาตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูก

เพิ่มขึ้นใหพอเพียงตอปริมาณผัก 

 2) ควรใหความรูแกเกษตรกรในการจัดชั้นคุณภาพผักเพื่อลด

ภาระงานของศูนยฯ ซึ่งอาจทําใหศูนยฯสามารถจัดการไดเร็วขึ้น 

ลดปญหาดานคาแรงงานและจํานวนแรงงาน 

 3) ควรปรับอุณหภูมิหองเย็นใหอยูที่ประมาณ 2 – 4 องศา

เซลเซียส เพื่อลดการสูญเสียจากการเหลืองของดอก 

หมายเหตุ  ปญหาของศูนยฯ คือ มีตะกราพลาสติกที่ใชในแปลงปลูกไม

เพียงพอ และรถยนตขนผักไมพอ ทําใหเมื่อเกษตรกรเก็บเกี่ยว

เสร็จแลว ตองรอใหรถมารับ แตรถมีหน่ึงคันซึ่งตองรอ และ

สงผลถึงการเสียหายของผัก อุณหภูมิของหองเย็นนาจะต้ังไวสูง

เกินไป (4 – 7 องศาเซลเซียส) เพราะตามขอมูลศูนยฯไมไดผลิต
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ผักเขตรอน  ซึ่งอุณหภูมิที่ เหมาะสมนาจะเปน  2 – 4 องศา

เซลเซียส 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวปวยเลง 

ชื่อสามัญ   ปวยเลง (Spinach) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Spinacia oleracea  

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 35 – 45 วันหลังจากหยอดเมล็ด ขึ้นอยูกับพันธุ 

ฤดูกาล และการดูแลรักษา 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดที่ระดับดิน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 

05.00 – 10.00 น. อยาใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวเพราะจะทําใหผัก

เปอนดิน 

2) ระวังอยาใหใบและกานใบหักช้ํา เน่ืองจากในชวงเชาปวยเลงมี

ความสด เซลลเตง จะหักช้ําไดงายมาก และตองอยาใหเปอนดิน 

อยาวางผักลงบนพื้นดิน ควรใชวัสดุอ่ืนรอง เชน ใบกลวย เปนตน 

3) บรรจุลงในตะกราพลาสติก  

    4) ขนสงไปยังศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบคุณภาพทันที ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกไป 

พรอมกับคัดแยกชั้นคุณภาพ หามกดทับเพราะจะทําใหใบและ

กานใบหักและช้ํา 

2) บรรจุลงในตะกราพลาสติกที่กรุดวยกระดาษสีขาว แลวนําเขา

หองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส หรือนําขึ้นรถหองเย็น

เพื่อรอการขนสง 

3) ขนสงมายังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 

4 องศาเซลเซียส 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) นําขึ้นรถหองเย็นที่ อุณหภูมิ  2 – 4 องศาเซลเซียส  ซึ่งจะ

ขนสงปวยเลงไปกรุงเทพฯทันที 

3) ในกรณีที่จําหนายที่เชียงใหมควรนําออกมาดําเนินการเตรียม

ออกสูตลาดทันที หากตองรอควรนําเขาหองเย็นที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส 

4) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) นําปวยเลงไปตัดแตงแลวบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวง

พรอมจําหนาย 

 3) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 8 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 18 - 20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนปวยเลงที่สมบูรณทั้งตน มีรูปราง ลักษณะ 

และสีตรงตามพันธุ ใบมีสีเขียวสม่ําเสมอทั่วทั้งใบ ไมมีใบเหลือง

ปะปน ไมมีอาการปลายยอดไหม สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงออกเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง  

 ชั้นหน่ึง   1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

  2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง   

ชั้นสอง 1) ตนมีความยาว 20 - 35 เซนติเมตร  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

 3) กลุมใบยอดหยิกไดเล็กนอย และอาจมีการแตกแขนงไดบาง 

ขอกําหนดในการจัดเรียง ปวยเลงในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีคุณภาพ 

ขนาด และสีสม่ําเสมอ บรรจุปวยเลงในกลองโฟมรองดวย

นํ้าแข็ง   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

98 - 100 เปอรเซ็นต  
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ความเสียหาย ปวยเลงเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกานใบ ซึ่ง

เปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหปวยเลงเห่ียว ถาหากอุณหภูมิที่ใชในการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวสูงตลอดหวงโซอุปทานจะทําใหปวยเลง

เปลี่ยนเปนสีเหลือง นอกจากน้ันยังมีปญหาจากยอดเนาซึ่งอาจ

เกิดขึ้นจากอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาและขนสงไมถึง 2 – 4 

องศาเซลเซียส จึงทําใหแบคทีเรียเจริญเติบโตไดเร็ว 

การลดความเสียหาย 1) ควรบรรจุลงตะกราพลาสติกในแปลงปลูกหลังจากเก็บเกี่ยว

แลว ตองบรรจุใหเต็มพอดีอยาใหมากเกินไป และอยาใชมือกด

ผักเพื่อใหบรรจุไดปริมาณมากขึ้น เพราะใบผักจะหัก แตก และ

ช้ํา ถายังจําเปนตองใชเขงพลาสติกควรจํากัดใหนํ้าหนักบรรจุอยู

ที่ประมาณ 30 – 35 กิโลกรัม สวนพื้นที่ที่อยูใกลถนนควรยกเลิก

การใชเขงพลาสติก 

 2) ผักที่เปอนดินจะถูกปฏิเสธการรับเขาในโรงคัดบรรจุ ดังน้ัน

จะตองทําใหผักไมเปอนดิน โดยงดการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยว 

และตองวางผักที่เก็บเกี่ยวแลวลงในตะกราพลาสติกทันที หรือ

วางบนพื้นทีร่องดวยใบกลวย 

 3) ศูนยฯควรพยายามหาวิธีการที่สามารถจัดการใหสามารถ

ขนสงผักปวยเลงมายังงานคัดบรรจุเชียงใหมไดภายในวัน

เดียวกัน เพราะปจจุบันตองใชเวลา 24 ชั่วโมงในการจัดการและ

ขนสงผักถึงเชียงใหม และ 48 ชั่วโมงในการจัดการขนสงผักถึง

กรุงเทพ 

หมายเหตุ  ปญหาประการหน่ึงของศูนยฯ คือ ตะกราพลาสติกไมเพียงพอ 

ศูนยฯจึงควรวางแผนจัดซื้อตะกราพลาสติกสีดําที่ใชสําหรับใน

แปลงปลูกเพิ่มขึ้น และควรใหความรูแกเกษตรกรในเร่ืองการคัด

คุณภาพ หากเกษตรกรดําเนินการไดเองจะชวยลดเวลาในการ

จัดการลงไปไดมาก และยังชวยลดแรงงานที่ใชในโรงคัดบรรจุ 

ซึ่งปจจุบันมีขอจํากัดทั้งในดานคาแรงและจํานวนแรงงาน ปญหา

เร่ืองรถขนสงภายในศูนยฯมีไมพอเพียง ศูนยฯควรทําแผนให

ชัดเจนและแสดงใหเห็นวาการที่มีรถพอเพียงจะชวยลดเวลาใน
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การจัดการลงไดและเกษตรกรจะมีรายไดเพิ่มขึ้น เพราะความ

เสียหายลดลง และของบประมาณเพื่อซื้อรถขนสงภายในศูนยฯ 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอ 

ชื่อสามัญ   ผักกาดหอมหอ (Head Lettuce) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Lactuca sativa 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 45 วันหลังยายปลูก สังเกตการเขาหัว ขนาด

ของหัว และใชความแนนของหัวเปนดัชนีเก็บเกี่ยว โดยใช

น้ิวหัวแมมือกดที่หัว ตองแนนพอดี คือ เมื่อกดลงไปหัวจะยุบลง

ไปเล็กนอย เมื่อปลอยน้ิวหัวแมมือบริเวณที่ยุบจะกลับคืน

เหมือนเดิม 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเวลา 06.00 – 09.00 น. ในชวงฤดูฝนและฤดูหนาว

ควรเก็บเกี่ยวในเวลา 07.00 น. หรือหลังจากที่มีแสงแดดชวยให

นํ้าคางระเหยไป ทําใหผักไมเปยกนํ้า 

2) ใชมีดตัดโคนตนพรอมตัดแตงเบื้องตนเล็กนอย แลววางใน

แปลงปลูกโดยอยาใหผักสัมผัสกับดินโดยตรง เน่ืองจากผักมี

ความสดและกรอบ ทําใหใบแตกหักไดงาย จึงตองจัดการอยาง

ระมัดระวัง 

 3) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 4 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง 

4) หากผักเปอนดินใหใชผาเปยกนํ้าเช็ดคราบดินออก ควรใชนํ้า

ลางบริเวณรอยตัดที่โคนตนเพื่อเอายางออกไป จะชวยลดอาการ

รอยตัดเปนสีนํ้าตาลแดงได 

5) หากผักเปยกนํ้าใหผึ่งใหแหงกอนการจัดเรียงในตะกรา

พลาสติก อาจเขยาใหผักสะเด็ดนํ้ากอนบรรจุลงในตะกรา

พลาสติก 

6) คัดแยกชั้นคุณภาพ 

    7) บรรจุลงตะกราพลาสติกแลวนําไปวางไวในที่รมทันที 

8) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็น หรือรถ

ธรรมดา 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) รับผักกาดหอมหอและตรวจสอบคุณภาพทันที 

2) สําหรับศูนยฯที่มีเคร่ืองลดอุณหภูมิใหดําเนินการลดอุณหภูมิ

โดยใชวิธี Forced –air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling 

3) ขนสงเขางานคัดบรรจุเชียงใหมโดยไมตองเปลี่ยนตะกรา หรือ

ตัดแตงเพื่อบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย 

แลวบรรจุในตะกราพลาสติก หลังจากน้ันขนสงดวยรถหองเย็นที่

มีอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ควรขนสงผักกาดหอมหอไปยัง

เชียงใหมหรือตลาดปลายทางภายในวันเดียวกัน เพื่อลดปญหา

การเกิดรอยตัดเปนสีนํ้าตาลแดง 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส ทันที 

หรือนําขึ้นรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการ

ขนสงตอไป 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวงโดยเร็ว 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 21 - 25 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขึ้นตํ่า เปนผักกาดหอมหอทั้งหัว สด สะอาด มีใบนอก                  

2 – 3 ใบ รูปรางและสีตรงตามพันธุ หอหัวแนนพอดี ไมหลวม

หรือแนนเกินไป ไมมีอาการใบไหมหรือตําหนิจากโรคหรือ

แมลง แกพอดี ไมมีรสขม ไมแทงชอดอก ไมเปยกนํ้า ไมเปอน

ดิน และปลอดภัยจากสารเคมี 
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การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) หัวมีนํ้าหนัก 400 กรัมขึ้นไป  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 15 - 20 เซนติเมตร  

                                          3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ชั้นสอง                   1) หัวมีนํ้าหนัก 300 - 399 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลาง 12-18 เซนติเมตร  

            3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ชั้น U 1) หัวมีนํ้าหนัก 200 - 299 กรัม  

 2) หัวมีเสนผานศูนยกลางไมตํ่ากวา 10 เซนติเมตร  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง ผักกาดหอมในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนผักกาดหอมหอ

พันธุเดียวกัน ชั้นคุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเตรียมสูตลาด 1) ตรวจสอบคุณภาพผักที่บรรจุถุงพรอมจําหนายจากศูนยฯ หาก

พบตําหนิ หัก ช้ํา ใหตัดแตงออก 

2) ในกรณีผักที่ยังไมบรรจุถุงใชหลักเกณฑเดียวกันในการจัดการ 

อาจตองตัดโคนตนออกใหดูสดขึ้น 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 - 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 2 – 3 สัปดาห 

ความเสียหาย ผักกาดหอมเกิดความเสียหายจากการหักการช้ําของใบและกาบ

ใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล และอาจเกิดความเสียหายจากการ

สูญเสียนํ้าสงผลใหผักแสดงอาการเห่ียว 

การลดความเสียหาย 1) ดูแลรักษาผักกาดหอมหอระหวางการปลูกใหเปนไปตามหลัก

เกษตรดีที่เหมาะสม (GAP) เพื่อลดความเสียหายจากโรคและ

แมลง 

 2) อยาจัดเรียงผักกาดหอมหอในตะกราพลาสติกใหแนนเกินไป 

จะลดความเสียหายทางกลจากใบแตก หัก และช้ําได 

 3) เก็บเกี่ยวผักกาดหอมหอตามดัชนีเก็บเกี่ยวที่กําหนดและให

เสร็จภายในชวงเชา 

 4) นําตะกราพลาสติกบรรจุผักกาดหอมหอขึ้นและลงจากรถ

ขนสงอยางระมัดระวัง หามโยนตะกราบรรจุผัก 
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 5) ควรปองกันผักกาดหอมหอเปอนดินโดนวิธีการตางๆ เชน 

ควรงดการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยว เพราะจะทําใหดินแฉะและ

เปอนผักไดงาย 

 6) นําผักกาดหอมที่เก็บเกี่ยวแลววางไวในที่รมจะชวยปองกันการ

เห่ียวได แลวขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯโดยเร็วที่สุด 

 7) การลดอุณหภูมิและการขนสงดวยรถหองเย็นชวยลดความ

เสียหายไดมาก และมีเปอรเซ็นตผักกาดหอมหอที่จําหนายได

เพิ่มขึ้น 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกะหล่ําปลี 

ชื่อสามัญ กะหล่ําปลี (Cabbage) 

ชื่อวิทยาศาสตร Brassica oleracea L. var. capitata 

ดัชนีเก็บเกี่ยว ใชอายุของผักหลังยายกลาปลูก คือ อายุประมาณ 70 วัน โดยหัวมี

ลักษณะแนน ขนาดไมเกิน 1.5 กิโลกรัม 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวในชวงที่อุณหภูมิตํ่าของวัน คือเวลา 06.00 – 09.00 น. 

ถาหากมีผักปริมาณมากอาจตองเก็บเกี่ยวทั้งวัน ซึ่งเมื่อเก็บเกี่ยว

แลวตองนําผักวางไวในที่รม ในกรณีที่มีผักปริมาณมากควรเก็บ

เกี่ยวกอนเวลา 06.00 น. เพื่อใหสามารถสงผักไดทันตามกําหนด 

2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดตัดบริเวณโคนตนพรอมกับตัดแตงเบื้องตน

เล็กนอย แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติก 

    3) ขนยายกะหล่ําปลีออกจากแปลงปลูก 

    4) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก ใหเหลือใบนอกไว 2 - 3 ใบ เพื่อ

ปองกันการเสียหายขณะขนสง พรอมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ แลว

บรรจุลงตะกราพลาสติก 

2)ขนสงไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมโดยรถหองเย็นทันที หากไม

สามารถทําไดตองเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

3) สําหรับศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิโดยวิธี Forced-

air cooling หรือโดยวิธี Vacuum cooling  

4) ศูนยฯที่สงตรงไปยังตลาดใหนําไปตัดแตงแลวบรรจุถุง

โครงการหลวง แลวขนสงดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที  

2) แลวนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส หรือนําขึ้นรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 องศา

เซลเซียส ทันที 
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การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส 

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 20 นาที โดยที่ผักมีอุณหภูมิเร่ิมตน 15-20 องศา

เซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนกะหล่ําปลีที่สมบูรณทั้งหัว มีรูปรางและสีตรง

ตามพันธุ สด สะอาด ไมมีตําหนิจากโรคหรือแมลง ไมแทงชอ

ดอก ตัดแตงใหเหลือใบนอก 2 – 3 ใบ และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 3 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U  

ชั้นหน่ึง 1) นํ้าหนัก 700 - 1,500 กรัม  

 2) เขาหัวแนน  

 3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต 

ชั้นสอง 1) นํ้าหนัก 500 - 1,500 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ชั้น U 1) นํ้าหนักต้ังแต 400 กรัม แตตองไมเกิน 2,000 กรัม  

2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 

ขอกําหนดในการจัดเรียง กะหล่ําปลีในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนชั้นคุณภาพเดียวกัน 

พันธุเดียวกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 98 – 100 

เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 – 6 สัปดาห 



 219 

ความเสียหาย กะหล่ําปลี เกิดความเสียหายจากการเกิดรอยช้ํา นํ้าและเกิด

บาดแผลฉีกขาด ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิดความ

เสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหกาบใบที่อยูดานนอกเห่ียว  

หมายเหตุ 1) กรณีที่ผักมีจํานวนมากเจาหนาที่ฯใหเกษตรกรเก็บเกี่ยวใน

ตอนเย็นถึงค่ํา ทําใหผักคางอยูในแปลง 1 คืน ทําใหเพิ่มเวลาใน

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 2) ควรใหความรูแกเกษตรกรในการคัดแยกชั้นคุณภาพ เพราะจะ

ทําใหเกษตรกรสามารถเตรียมผักออกสูตลาดได จะชวยลด

แรงงานที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ ซึ่งในปจจุบันมีปญหาการขาด

แคลนแรงงาน และยังทําใหการจัดการเร็วขึ้น 

 3) การบรรจุผักลงตะกราพลาสติกแทนการเรียงหมอน จะชวยลด

ความสูญเสียไดและสะอาด เกษตรกรบางคนเห็นวาการบรรจุผัก

ลงตะกราพลาสติกจะชวยลดความเสียหายได แตตะกราพลาสติก

มีไมเพียงพอ 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเบบี้ฮองเต 

ชื่อสามัญ   เบบี้ฮองเต (Baby Pak-Choi หรือ Mini Pak-Choi) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica campestris 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวหลังจากหลังยายกลาปลูก 28-30 วัน และมีขนาด

เหมาะสมตามที่ตลาดตองการ หากตนใหญเกินไปจะไมสามารถ

จําหนายเปนเบบีฮ้องเตได 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวต้ังแตเวลา 04.00 – 07.00 น. โดยใชมีดตัดบริเวณโคน

ตน แลวกองรวมกันไวในแปลงปลูก อยาใหผักสัมผัสดินโดยตรง

ผักเบบี้อองเตมักเปอนดิน เน่ืองจากเกษตรกรใหนํ้ากอนการเก็บ

เกี่ยวทําใหดินแฉะ เกษตรกรควรหลีกเลี่ยงการใหนํ้ากอนการเก็บ

เกี่ยว 

2) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยจัดเรียงตามขวาง

หรือตามยาว อยาใชมือกดผักเพื่อบรรจุใหไดมากที่สุด 

    3) ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

2) อยาลางนํ้า หากผักสกปรกใหเช็ดดวยผาเปยกนํ้าหมาดๆ  

3) ตัดแตงเอาสวนที่ใชประโยชนไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไป

ตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบนอก และตนที่มีขนาดเล็กหรือ

ใหญเกินไป 

4) บรรจุเบบี้ฮองเตลงในตะกราพลาสติก โดยกรุถุงพลาสติก

ขยายขางที่ตะกราหรือรองดวยฟองนํ้า 

5) หากศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วใหลดอุณหภูมิผักใหเหลือ 2 - 4 

องศาเซลเซียส แลวจึงขนสงโดยรถหองเย็น 

6) ขนสงเบบี้ฮองเตไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็น

ทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) เก็บรักษาไวในหองเย็น หรือนําขึ้นรถหองเย็นที่อุณหภูมิ 2 – 4 

องศาเซลเซียส เพื่อขนสงไปงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบคุณภาพและปริมาณทันที 

 2) จําหนายใหลูกคาหรือขนสงใหรานคาโครงการหลวง 

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 ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

ผักที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือ

ประมาณ 2 – 4 องศาเซลเซียส ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ 

Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิผักดวยระบบสูญญากาศจนผักมี

อุณหภูมิ 2 – 4 องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคา

ความดันสุดทายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 

มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิ

หลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving 

time) เทากับ 25 นาที โดยผักมีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 20 - 25 

องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนเบบี้ฮองเตที่สมบูรณทั้งตน มีรูปรางลักษณะ

และสีตรงตามพันธุ กานใบและใบไมมีตําหนิจากรอยฉีกขาด

หรือแตก ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและแมลง ไมมีรอยช้ํา สด 

สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ  แบงเปน 1 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง  

ชั้นหน่ึง 1) ตนมีนํ้าหนัก 20 - 80 กรัม  

 2) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน 10 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง เบบี้ฮองเตในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มี

คุณภาพ ขนาด และสีสม่ําเสมอ   

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                   

98 - 100 เปอรเซ็นต  

ความเสียหาย ความเสียหายของเบบี้ฮองเตมีสาเหตุมาจากสวนที่ใชประโยชน

ไมไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก เชน ใบ

นอก ตนที่มีขนาดเล็กหรือใหญเกินไป และจากการหักการช้ํา

ของใบและกานใบ ซึ่งเปนสาเหตุทางกล นอกจากน้ันอาจเกิด

ความเสียหายจากการสูญเสียนํ้าสงผลใหเบบี้ฮองเตเห่ียว  

การลดความเสียหาย 1) ควรหลีกเลี่ยงการลางนํ้า เพราะจะทําใหผักช้ําและเสียเวลาใน

การผึ่งผักใหแหง อาจตองใชวิธีการใหนํ้าที่ทําใหดินไมกระเด็น

เขาไปในซอกใบของผัก (เจาหนาที่ฯใหขอมูลวาใชผาเช็ดดิน

ไมไดเพราะดินติดอยูในซอกใบตองลางนํ้าเทาน้ัน) 
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 2) จัดเรียงผักเบบี้ฮองเตในตะกราพลาสติกใหเปนระเบียบ อยาใช

มือกด 

 3) การบรรจุลงถุงพลาสติกหรือใชแผนพลาสติกกรุตะกรา

พลาสติกจะชวยลดปญหาเร่ืองการเห่ียวได 

 4) ควรใหความรูแกเกษตรกรในเร่ืองคัดแยกชั้นคุณภาพ เพื่อ

ศูนยฯจะไดไมเสียเวลาในการคัดแยกชั้นคุณภาพเอง เพราะใน

อนาคตแรงงานจะหายากขึ้น 

หมายเหตุ จากการทําโฟกัสกรุปกับเกษตรกรผูปลูกเบบี้ฮองเต  และ

เจาหนาที่คัดบรรจุของศูนยฯ ประมาณ 90 เปอร เซ็นตของ

คําแนะนําทั้งเกษตรกรและเจาหนาที่ฯไมสามารถปฏิบัติได 

เพราะจะเปนการเพิ่มขึ้นตอนในการปฏิบัติงาน ทําใหตองใช

เวลานานขึ้น อยางไรก็ตามทางศูนยฯไมสามารถลดเวลาในการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวใหเร็วขึ้นกวาเดิมไดและจะตองใชเวลา

24 ชั่วโมงในการจัดการและขนสงผักถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม 

และใชเวลา 48 ชั่วโมงในการจัดการและขนสงผักถึงกรุงเทพฯ 

  จากการศึกษาขอมูลที่ผานมา คณะผูวิจัยพบวา ขั้นตอน

การลางนํ้าเปนขั้นตอนที่ทําใหผักช้ําไดมากที่สุด และยังทําใหเกิด

การแพรระบาดของโรค นอกจากน้ันตองเสียเวลาในการผึ่งผักให

แหง การเปอนดินของผักทําใหตองมีการลางนํ้า การเปอนดินมี

สาเหตุหลักจากการใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวหน่ึงคืน ทําใหดินแฉะ

และเปอนผัก ทั้งเกษตรกรและเจาหนาที่ศูนยฯใหความเห็นวา 

หากไมใหนํ้ากอนการเก็บเกี่ยวผักจะเห่ียว แตจากผลการทดลอง

มีวิธีที่จะไมทําใหผักเห่ียวไดหลายวิธี โดยควบคุมการสูญเสียนํ้า 

เชน บรรจุลงถุงพลาสติกหรือใชแผนพลาสติกกรุตะกราพลาสติก

จะชวยลดการสูญเสียนํ้าได 

  นอกจากน้ันเกษตรกรเก็บเกี่ยวแลวยังวางผักไวบน

พื้นดินซึ่งผิดหลักการ GMP เพราะทําใหผักเกิดการปนเปอนได

งาย อยางไรก็ตามเกษตรกรไมสามารถเก็บเกี่ยวแลววางลงใน

ตะกราพลาสติกได เพราะเปนการเพิ่มขั้นตอนในการปฏิบัติงาน

และมีแรงงานนอย 
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  จากขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณเจาหนาที่คัดบรรจุ

เชียงใหม พบวา ผักเบบี้ฮองเตมักเสียหายจากการเนาและ

ใบเหลือง ทําใหผักอาจถูกปฏิเสธการรับเขาโรงคัดบรรจุ ซึ่ง

ขอมูลดังกลาวชี้ใหเห็นวา ผักเบบี้ฮองเตเสียหายจากการช้ํา ซึ่ง

เกิดจากการลาง และใบเหลืองนาจะมีสาเหตุจากการใชเวลาใน

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวนาน ประกอบกับอุณหภูมิหองเย็น

สูงถึง 8 องศาเซลเซียส 

  อยางไรก็ตามหากไมมีการปรับเปลี่ยนวิธีการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวผักเบบี้ฮองเตจะยังคงมีการสูญเสียตอเน่ืองไปอีก 
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บทท่ี 5 

วิจารณผลการวิจัย 

 

จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผล 4 ชนิด คือ บรอคโคโลนี 

ผักกาดกวางตุงตน ผักกาดหวาน และผลสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน

ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.)  พบวา บรอคโคโลนีมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุสวนใหญเกิดจากสวนที่ไม

สามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 28.65 เปอรเซ็นต เพราะมีการ

ตัดแตงสวนของใบ กานใบ ลําตนที่แกและยาวเกินมาตรฐานไปออก รวมถึงคัดแยกเอาตนบรอค

โคโลนีที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก  และเกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล เกิดรอยแผลจากกานลําตนแตก ใบฉีกขาด และดอกยอยหัก 5.21 เปอรเซ็นต  

นอกจากน้ันเมื่อขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯบรอคโคโลนีประมาณ 50 เปอรเซ็นตของจํานวน

ทั้งหมด แสดงอาการเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนาย  โดย

ตําแหนงในโซอุปทานที่มีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ทั้งน้ีเน่ืองจากตองนําบรอคโคโลนีมาตัดแตงเอาสวนที่ไมไดมาตรฐาน

หรือไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ รวมทั้งมีการนําบรอคโคโลนีไปแช

ในนํ้าเย็นเพื่อลดอุณหภูมิ สงผลใหลําตนของบรอคโคโลนีแตก  เชนเดียวกันกับบรอคโคลีที่ความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงมากที่สุด จากสาเหตุทางกลและจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ดนัยและคณะ, 2553) 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยว บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 11.44 เปอรเซ็นต โดยเกิด

จากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 

8.63 เปอรเซ็นต และเกิดจากสาเหตุทางกล 2.59 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการคัดคุณภาพของ

ผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูก เปลี่ยนจากการตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออกโดยใชกรรไกรตัด

แตงกิ่งแทนการใชกรรไกรธรรมดา และไมนําบรอคโคโลนีไปแชในนํ้าเย็นซึ่งสงผลใหลําตนบรอค

โคโลนีไมแตก  และเมื่อขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯไมพบบรอคโคโลนีแสดงอาการผลเห่ียว

เน่ืองจากการสูญเสียนํ้า โดยหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายทํา

ใหบรอคโคโลนีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานทั้งหมดลดลงจากเดิม 48 ชั่วโมง เหลือเพียง 28 

ชั่วโมง โดยการลดระยะเวลาการเคลื่อนที่ในโซอุปทานสามารถลดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่
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เกิดกับผลิตผลทางการเกษตรได ซึ่งบรอคโคลี ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี ผักกาดขาวปลี 

กะหล่ําปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต ขาวโพดหวานสองสี ยอดซาโยเต และแตงกวาญ่ีปุน ที่ลดระยะเวลา

การเคลื่อนที่ในโซอุปทานจากใชเวลามากกวา 48 ชั่วโมง ลดลงเหลือ 24 ชั่วโมง สามารถลดความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลงได (ดนัยและคณะ, 2553 ; ดนัยและคณะ, 2554) 

ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด เกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.32 เปอรเซ็นต และเกิดจากสาเหตุทางกล 17.85 

เปอรเซ็นต โดยกานใบหักและใบฉีกขาด  สอดคลองกับผลการศึกษาในเบบี้ฮองเต ที่พบวา มีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานเกิดขึ้นทั้งหมด 59.14 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุหลักมาจาก

สวนทีไ่มสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า และจากสาเหตุทางกล 

(ดนัยและคณะ, 2554)  ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหผักกาดกวางตุงตนเกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง โดยมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 21.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมีการตัดแตงเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก 

และนําผักกาดกวางตุงตนมาตัดแตงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯคร้ังเดียว จึงทําใหที่โรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก จากมีสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า   

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยมีการตัดแตงเบื้องตน

ทันทีหลังเก็บเกี่ยวต้ังแตในแปลงปลูก และเช็ดทําความสะอาดผักกาดกวางตุงตนที่เปอนดินดวยผา

สะอาดแทนการลางดวยนํ้า พบวา ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 

34.88 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 21.65 เปอรเซ็นต และจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 8.50 เปอรเซ็นต ซึ่ง

เกิดขึ้นมากที่แปลงปลูกของเกษตรกร 13.50 เปอรเซ็นต และที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 11.73 

เปอรเซ็นต จากการตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่าออก   

ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหวานที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากโรคพืช เน่ืองจาก

ใบผักกาดหวานมีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด คือ 40.29 เปอรเซ็นต  เกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมีบาดแผลจากการช้ํา 34.39 เปอรเซ็นต และเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ผักกาดหวานแสดงอาการเห่ียว 8.64 เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงของ
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โซอุปทานที่ทําใหผักกาดหวานเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 32.52 เปอรเซ็นต ซึ่งสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางโรค

พืช มีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด  และที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 32.45 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจากสาเหตุทางกลและจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 34.39 

เปอรเซ็นต 

หลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุผักกาดหวาน

ในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง และจัดเรียงผักกาดหวานในตะกราพลาสติก 4 

แบบ คือ 1) เรียงตามความยาวของตะกราพลาสติก ใหตนผักกาดหวานซอนทับกันและใหโคนตน

เรียงไปทางเดียวกัน (เรียงแบบเดิมที่ปฏิบัติกอนการแนะนําปรับปรุง)  2) เรียงตามความยาวของ

ตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานกวางของตะกราพลาสติกทั้ง 2 ดาน  3) 

เรียงขวางดานยาวของตะกราพลาสติก แตเรียงโคนตนผักกาดหวานใหชิดดานยาวของตะกรา

พลาสติกทั้ง 2 ดาน  และ 4) บรรจุถุงตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย พบวา ผักกาดหวานมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียงประมาณ 30-40 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหาย

เกิดจากโรคพืช มีรอยแผลจากโรคใบจุด และเกิดจากสาเหตุทางกล กานใบหัก ใบฉีกขาด และมี

บาดแผลจากการช้ํา ซึ่งเกิดขึ้นมากที่สุดที่แปลงปลูกของเกษตรกร  และหลังปรับปรุงวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวโดยการบรรจุผักกาดหวานในตะกราพลาสติกซึ่งรองดวย

ถุงพลาสติกขยายขาง ทําใหผักกาดหวานมีความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (เห่ียว) ลดลง 

ทั้งน้ีเพราะการบรรจุในถุงพลาสติกจะชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิตผลได ทําใหผลิตผลเห่ียว

นอยลง (ดนัยและนิธิยา, 2548) 

เมื่อผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 เคลื่อนที่ผานโซอุปทานมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากสาเหตุทางกล เชน การช้ํา และการเกิดบาดแผล 

18.06 เปอรเซ็นต  สอดคลองกับผลการศึกษาของดนัยและสุระศักด์ิ (ม.ป.พ.) ที่ทําการตรวจสอบ

คุณภาพของผลสตรอเบอรีทันทีเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหม (ภายในคณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม) หลังจากที่ผลสตรอเบอรีถูกขนสงมาจากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

ทุงเรา อินทนนท และหวยนํ้าริน พบวา สาเหตุหลักที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความเสียหายมาจาก

การช้ําของผลสตรอเบอรี ซึ่งความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของผลไมเกิดจากความเสียหายทางกล 

คือ การช้ํามากที่สุด โดยอาจเกิดขึ้นไดในระหวางการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และการ

ขนสง ทําใหคุณภาพและมูลคาของผลไมลดลง (Van et al., 2007)  เชนเดียวกับที่ Zhang (2002) 

รายงานวา ในประเทศจีนความเสียหายของผักและผลไมที่เกิดขึ้นในระหวางการขนสงประมาณ 30 
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% เกิดจากสาเหตุทางกล  โดยตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกรและที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ  

 เมื่อปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น โดยการบรรจุผล

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก แลวใหเคลื่อนที่ไป

ตามโซอุปทาน พบวา ผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 54.04 

เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่ผลสตรอเบอรีเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด

เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีความสูญหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 51.95 เปอรเซ็นต 

โดยเกิดจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้นมาตรฐานโครงการหลวง 23.79 เปอรเซ็นต  เกิด

จากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล 13.18 เปอรเซ็นต  เกิดจากโรค

พืช 8.94 เปอรเซ็นต  เกิดจากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ 4.21 เปอรเซ็นต  และเกิดจากแมลง

หรือทากกัดกิน 1.83 เปอรเซ็นต  ผลสตรอเบอรีใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแต

เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมด 

ลดลงจาก 52 ชั่วโมง เหลือเพียง 28 ชั่วโมง 

 และจากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 

80 ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่โรงคัด

บรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม ที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคา

โครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรี

พันธุพระราชทาน 80 ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากปรับปรุงวิธีการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีมีความสูญเสียเพิ่มขึ้นมากกวาวิธีการที่ใชในปจจุบัน ทั้งน้ีเน่ืองจาก

ชวงเวลาที่ทําการสํารวจขอมูลมีความแตกตางกัน ซึ่งการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผล

สตรอเบอรีของวิธีการที่ใชในปจจุบันไดทําการสํารวจวันที่ 13-15 กุมภาพันธ 2556 สวนการสํารวจ

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรีของวิธีการที่ปรับปรุงวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ไดทําการสํารวจวันที่ 27-28 กุมภาพันธ 2556 ถึงแมวาแปลงปลูกของเกษตรกรที่ทําการสํารวจ

ขอมูลจะเปนแปลงเดียวกัน แตชวงระยะเวลาที่ตางกันมีผลใหคุณภาพของผลสตรอเบอรีในแปลง

ปลูกที่เร่ิมตนทําการสํารวจขอมูลมีคุณภาพแตกตางกัน ซึ่งสาเหตุของการสูญเสียทั้งหมดที่เพิ่มขึ้น

เกิดข้ึนที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีสาเหตุมาจากผลสตรอเบอรีมีขนาดเล็กไมไดตามชั้น

มาตรฐานโครงการหลวง จากแมลงและทากกัดกิน จากผลสตรอเบอรีที่มีลักษณะผิดปกติ จากการ

เก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมผลสตรอเบอรีมีสีผิวเปนสีแดงทั้งผล และจากโรคพืช ดังน้ันการลดความ

สูญเสียที่เกิดขึ้นดังกลาวได เกษตรกรควรมีระบบการจัดการกอนการเก็บเกี่ยวหรือการจัดการใน

แปลงปลูกที่ดี เพราะผลสตรอเบอรีที่เกิดความเสียหายขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกร เกษตรกรตองมี
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การคัดแยกคุณภาพเอาผลสตรอเบอรีที่เปนสาเหตุของความเสียหายออกกอนทําการบรรจุผล                                 

สตรอเบอรีลงในถาดพลาสติก  แตสวนที่คณะผูวิจัยสนใจศึกษาเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของผลสตรอเบอรี คือ ความสูญเสียที่เกิดจากสาเหตุทางกล ซึ่งหลังจากที่เกษตรกรคัดแยกชั้น

คุณภาพและบรรจุผลสตรอเบอรีลงกลองพลาสติกแลวเคลื่อนที่ไปในโซอุปทาน สาเหตุหลักที่ทํา

ใหผลสตรอเบอรีเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกล ซึ่งหลังจากปรับปรุง

วิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรีพันธุ

พระราชทาน 80 ที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลงจาก 18.06 เปอรเซ็นต เหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต 

โดยการบรรจุผลสตรอเบอรีลงในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก 

สามารถชวยลดความเสียหายของผลสตรอเบอรีที่ เกิดจากสาเหตุทางกลได  เชนเดียวกับผล

การศึกษาของดนัยและคณะ (2554) ที่รายงานวา การบรรจุผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 80 ลง

ในถาดพลาสติกที่มีแผนกันกระแทกรองทุกดานของถาดพลาสติก ชวยลดความเสียหายของผล              

สตรอเบอรีที่เกิดจากสาเหตุทางกลได  
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บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัย 

 

กิจกรรมท่ี 1 การวิจัยและพัฒนากระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพตลอดโซอุปทานของผลิตผลโครงการหลวง 

 ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของบรอคโคโลนี ผักกาดกวางตุงตน ผักกาด

หวาน และสตรอเบอรี ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ไดแก ที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาของ

มูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) พบวา 

 บรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 33.96 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุ

ของความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้น

ตํ่า และจากสาเหตุทางกล ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก

ที่สุดคือ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย 

ทําใหบรอคโคโลนีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียง 11.44 เปอรเซ็นต   

 ผักกาดกวางตุงตนมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 48.18 เปอรเซ็นต ซึ่ง

สาเหตุหลักมาจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่าและจากสาเหตุทางกล  โดยตําแหนงที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมาก

ที่สุดคือ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย

ทําใหมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 34.88 เปอรเซ็นต 

ผักกาดหวานมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 86.24 เปอรเซ็นต โดยเกิดจาก

ความเสียหายจากโรคพืช คือ มีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบจุด และเกิดจากสาเหตุทางกล  ซึ่งตําแหนง

ที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกรและงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ  และหลังจากแนะนําปรับปรุงวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย ทําใหผักกาดหวานมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียงประมาณ 30-40 เปอรเซ็นต  

 ผลสตรอเบอรีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 43.77 เปอรเซ็นต โดยมี

สาเหตุหลักเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 18.06 เปอรเซ็นต  ซึ่งตําแหนงในโซอปทานที่มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร แตเมื่อขนสงถึงงาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯผลสตรอเบอรีมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางกลมากที่สุด 

11.75 เปอรเซ็นต  และหลังจากแนะนําปรับวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียทําใหผลสตรอเบอรีมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดจากสาเหตุทางกลลดลงเหลือเพียง 2.09 เปอรเซ็นต 
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กิจกรรมท่ี 2 การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

พืชผัก 5 ชนิด ตามคําแนะนําท่ีเกิดจากการทดลองในระดับงานวิจัย ภายใต

กระบวนการมีสวนรวมของเกษตรกรและเจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ 

การวิเคราะหความเปนไปไดในการปฏิบัติจริงของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผัก 5 

ชนิด คือ กะหล่ําปลี ผักกาดหอมหอ ปวยเลง บรอคโคลี และเบบี้ฮองเต ภายใตกระบวนการมีสวน

รวมของเกษตรกรและเจาหนาที่ผูเกี่ยวของ โดยการสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอยเกษตรกร 

เจาหนาที่สงเสริมการผลิตผัก และเจาหนาที่โรงคัดบรรจุ ตามศูนยพัฒนาโครงการหลวงที่มีการผลิต

พืชผักดังกลาว มีเกษตรกรผูปลูกพืชผักทั้ง 5 ชนิด เขารวมประชุมทั้งหมด 72 คน และมีเจาหนาที่

สงเสริมการผลิตผักและเจาหนาที่โรงคัดบรรจุเขารวมประชุมทั้งหมด 26 คน ซึ่งสามารถนําขอมูลที่

ไดจากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยมาจัดทําเปน (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

พืชผักทั้ง 5 ชนิด ที่สามารถปฏิบัติไดจริง 
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