
บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

1. การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของพืชผัก 3 ชนิด คือ มะเขือมวงกานเขียว ถั่วแขก 

และคะนาฮองกง  

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของพืชผักทั้ง 3 ชนิด คือ มะเขือมวงกานเขียว 

ถั่วแขก และคะนาฮองกง โดยการสัมภาษณเกษตรกร เจาหนาที่สงเสริมการปลูกผักของศูนยฯ และ

เจาหนาที่คัดบรรจุของศูนยฯ (ตามแบบสอบถามในภาคผนวก)  รวมทั้งรวบรวมขอมูลในการทําเขต

กรรมของเกษตรกรผูปลูกพืชผักทั้ง 3 ชนิด ดังรายละเอียดตอไปน้ี 

- มะเขือมวงกานเขียว สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจาม 

- ถั่วแขก สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแพะ 

- คะนาฮองกง สํารวจและรวบรวมขอมูลที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงตีนตก 

ซึ่งจากผลการสํารวจและรวบรวมขอมูลโซอุปทานของผักทั้ง 3 ชนิด สามารถสรุปไดดังน้ี  

 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของมะเขือมวงกานเขียวท่ีศูนยฯหมอกจาม 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนชาวเขาเผาลีซอ 

2.  เกษตรกรมีอายรุะหวาง 36-40 ป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกมะเขือมวงกานเขียวประมาณ 2 งาน โดยมีระยะ

ปลูก 70x80 เซนติเมตรปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 4,000 กิโลกรัมตอ

แปลง 

4.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 450 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

5.  พื้นที่เพาะปลูกเปนพื้นที่ราบติดแมนํ้า โดยปลูกในพื้นที่กลางแจง ไดรับแสงแดด

ประมาณ 10 ชั่วโมงตอวัน 

6.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชมือถอนและใชจอบแซะ เดือนละ 1 คร้ัง 

7.  ใชปุย EM และปุยเคมีในชวงเตรียมแปลงปลูก (สูตร 15-15-15) กลางฤดูการผลิต (สูตร 

13-13-21) และปลายฤดูการผลิต (สูตร 13-13-21)  โดยใสปุยเดือนละ 3 คร้ัง 

8.  มีการใหนํ้าโดยการปลอยนํ้าใหไหลผานไปตามรองในแปลงปลูก ซึ่งใชนํ้าจากแหลงนํ้า

ตามธรรมชาติ (แมนํ้ากก) 

9. มีการใชสารเคมีฆาแมลงและสารเคมีชีวภาพ (EM) 
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10. เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อมีอายุได 60 วัน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 6:00-9:00 น. ใชเวลาใน

การเก็บเกี่ยวประมาณ 1 ชั่วโมงตอคร้ัง ทําการเก็บเกี่ยวโดยตัวเกษตรกรเองรวมกับคน

ในครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 2 คน เก็บเกี่ยวมะเขือมวงกานเขียว

ไดคร้ังละ 200 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ ขนาดของผล โดยใชกรรไกรตัด

บริเวณขั้วผล แลววางรวมกันในตะกราพลาสติกทรงกลมที่สะพายอยูดานหลังของผูเก็บ

เกี่ยว หลังจากน้ันเก็บใสในตะกราพลาสติกสีดําที่ใชในแปลงปลูกของโครงการหลวง 

ซึ่งไมมีการรองดานในภาชนะบรรจุดวยวัสดุใดๆ บรรจุประมาณ 10-15 กิโลกรัมตอ

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

คัดบรรจุของศูนยฯทันที และใชเวลาขนสงไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯประมาณ 30 นาที 

11. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 0-10 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนลาดยาง 

12. ในการขนสงจะวางผักซอนทับกันในตะกราพลาสติก 4 ชั้น และวางซอนตะกรา

พลาสติกในรถขนสงจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ 3-4 ชั้น 

13. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณที่ศูนยฯรับซื้อมะเขือมวงกานเขียวจากเกษตรกรในแตละคร้ังประมาณ 400 

กิโลกรัม ความถี่ในการรับซื้อ 3 คร้ังตอสัปดาห (วันเวนวัน) ต้ังแตเดือนมกราคม-

ธันวาคม (ตลอดป) โดยรับซื้อผลิตผลในชวงเวลา 9:00–12:00 น. ลักษณะของผลิตผลที่

รับซื้อตองผานการตัดแตงเบื้องตนมาจากแปลงปลูกแลว ซึ่งเกษตรกรจะนําผลิตผลมา

สงขายเองที่ศูนยฯ 

2.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย มีการสอบเทียบเคร่ืองมือเดือนละ 3 คร้ัง 

3.  กอนสงมะเขือมวงกานเขียวใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงขั้วผลพรอมคัดแยก

ชั้นมาตรฐาน แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติก 10 กิโลกรัมตอตะกราพลาสติก โดยมีการ

รองตะกราพลาสติกและรองแตละชั้นของผลิตผลดวยกระดาษ หลังจากน้ันนําไปเก็บ

รักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 9-11 องศาเซลเซียส กอนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใน

วันถัดไป  

4.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุมะเขือมวงกานเขียวใสในตะกรา

พลาสติก โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 10 กิโลกรัมตอตะกราพลาสติก  ขนสงดวย

รถบรรทุก 6 ลอ โดยมีการซอนทับกันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 6 ชั้น ลักษณะ

ถนนเปนถนนราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมประมาณ 220 
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กิโลเมตร ซึ่งใชเวลาในการขนสงประมาณ 4 ชั่วโมง รวมระยะเวลาที่มะเขือมวงกาน

เขียวเคลื่อนที่จากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหมประมาณ 28-30 ชั่วโมง 



 15 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของถั่วแขกท่ีศูนยฯแมแพะ 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนคนพื้นเมือง  

2.  เกษตรกรมีอายุ 56 ปขึ้นไป 

3.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกถั่วแขกประมาณ 1.5 งาน มีระยะหางระหวางแถว 

30x60 เซนติเมตร 

4.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูก 600-700 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

5.  พื้นที่เพาะปลูกอยูในหุบเขาแองกระทะที่ชันประมาณ 45 องศา โดยปลูกในพื้นที่

กลางแจง ไดรับแสงแดดประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน 

6.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการใชจอบแซะและใชสารเคมี เดือนละ 1 คร้ัง 

7.  ใชปุยเคมีสูตร 40-0-0 สูตร 15-15-15 และสูตร 13-13-21  โดยใสปุยเดือนละ 4 คร้ัง 

ตลอดฤดูการผลิต  

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

9. มีการใชสารเคมีฆาแมลงและกําจัดวัชพืช รวมถึงมีการใชฮอรโมนพืช  

10. ต้ังแตเร่ิมเพาะปลูกจนถึงสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดใชเวลาประมาณ 75 วัน โดย

เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวถั่วแขกในชวงเวลา 6:00-12:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ

ประมาณ 4-5 ชั่วโมง เก็บเกี่ยวผลผลิตทุกวัน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนใน

ครอบครัว โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 4 คน เก็บเกี่ยวไดถั่วแขกคร้ังละ 70 

กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ ขนาดของฝก เก็บเกี่ยวโดยการใชมือเด็ดออกจากตน

และตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังเก็บเกี่ยวแตไมมีการทําความสะอาด แลววางผลิตผลใน

ตะกราไมไผสานหรือถังพลาสติก หลังจากน้ันเก็บถั่วแขกใสในตะกราพลาสติก

โครงการหลวงโดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษหรือใบกลวย ตะกราละประมาณ 

17 กิโลกรัม จากน้ันขนออกจากแปลงปลูกและขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯ โดยขณะขนสงคลุมผักดวยตาขายพรางแสง และใชเวลาในการขนสงจากแปลง

ปลูกถึงโรงคัดบรรจุศูนยฯประมาณ 30 นาที 

11. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 5 กิโลเมตร สภาพถนนเปน

ถนนดินลูกรัง 

12. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสง 3 ชั้น 

13. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 
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การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ปริมาณถั่วแขกที่ศูนยฯรับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 200 กิโลกรัม ความถี่ในการรับซื้อ 

6 วันตอสัปดาห ต้ังแตเดือนมกราคม-ธันวาคม (ตลอดป) โดยรับซื้อผลิตผลต้ังแต

ชวงเวลา 9:00–12:00 น. ลักษณะของผลิตผลที่รับซื้อมีทั้งผานการตัดแตงเบื้องตน

มาแลวและยังไมไดรับการตัดแตงเบื้องตน โดยเกษตรกรจะนําผลิตผลมาสงขายเองที่

ศูนยฯ 

2.  ถั่วแขกที่รับซื้อจากเกษตรกรในปที่ผานมามีทั้งหมดประมาณ 250 ตัน 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนสงถั่วแขกใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงเบื้องตนพรอมคัดแยกชั้น

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

ถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนาย หลังจากน้ันนําไปเก็บรักษาไวในหองเย็น

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เพื่อรวบรวมผลิตผลกอนขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมใน

วันถัดไป โดยผักไมไดผานการลดอุณหภูมิ (pre cooling) กอนนําไปเก็บรักษา 

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุถั่วแขกใสในตะกราพลาสติกซึ่งรอง

ดวยกระดาษ โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอตะกราประมาณ 15 กิโลกรัม  ขนสงดวยรถกระบะ

ไมมีหองเย็น โดยมีการซอนทับกันของตะกราพลาสติกบนรถขนสง 5 ชั้น ซึ่งลักษณะ

ถนนที่ใชในการขนสงเปนถนนลูกรังและราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุ

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

ระยะเวลาที่ถั่วแขกเคลื่อนที่จากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม

ประมาณ 25 ชั่วโมง 
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การสํารวจและรวบรวมขอมูลในโซอุปทานของคะนาฮองกงท่ีศูนยฯตีนตก 

การจัดการในแปลงปลูกของเกษตรกร 

1.  เกษตรกรเปนคนพื้นเมือง 

2.  เกษตรกรมีอายุระหวาง 31-35 ป 

3.  พันธุคะนาฮองกงที่ใชปลูก คือ โอเซียน 

4.  เกษตรกรแตละรายมีพื้นที่เพาะปลูกคะนาฮองกงประมาณ 1 งาน โดยมีระยะหาง

ระหวางตน 15x15 เซนติเมตร 

5.  ปริมาณผลผลิตที่ไดในปที่ผานมาประมาณ 250-300 กิโลกรัมตอแปลง 

6.  ความสูงของระดับพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 700-800 เมตรจากระดับนํ้าทะเล 

7.  พื้นที่เพาะปลูกเปนพื้นราบระหวางภูเขา โดยปลูกในพื้นที่กลางแจง ไดรับแสงแดด

ประมาณ 10 ชั่วโมงตอวัน 

8.  มีการกําจัดวัชพืชโดยการถอนดวยมือ เดือนละ 3 คร้ัง 

9.  ใชปุยยูเรียนาโนสูตร 25-5-5 ในชวงตนฤดูการผลิต  และสูตร 15-15-0 ในชวงกลางฤดู

การผลิต โดยวิธีการพนทางใบและรดในแปลงปลูก ซึ่งมีการใสปุย 3 คร้ังตอเดือน 

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

11. มีการใชสารเคมีชีวภาพในการกําจัดแมลงและปองกันโรคพืช  

12. เก็บเกี่ยวคะนาฮองเมื่อมีอายุไดประมาณ 25 วัน โดยทําการเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 6:00-

9:00 น. และ 15:00-19:00 น. ใชเวลาในการเก็บเกี่ยวประมาณ 3 ชั่วโมง เก็บเกี่ยว

ผลผลิตวันเวนวัน โดยเกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเองรวมกับคนในครอบครัวและจางแรงงาน

เก็บวันละ 180-200 บาทตอคน โดยใชแรงงานในการเก็บเกี่ยวคร้ังละ 4-5 คน เก็บเกี่ยว

ไดผลผลิตคร้ังละประมาณ 100 กิโลกรัม ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ใชคือ อายุของผลิตผล (นับ

จํานวนวันหลังปลูก) รวมกับการดูขนาดของลําตนและชอดอก  ทําการเก็บเกี่ยวคะนา

ฮองกงโดยใชมีดหรือกรรไกรตัด โดยไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลังจากเก็บเกี่ยว 

แลววางคะนาฮองกงไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูกประมาณ 2-

3 กิโลกรัมตอตะกรา หลังจากน้ันขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปรวมกันที่บานพัก

เกษตรกรเพื่อทําการตัดแตง คัดแยกชั้นมาตรฐานเบื้องตน และบรรจุลงในตะกรา

พลาสติกโครงการหลวงตะกราละ 5-7 กิโลกรัม โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย 

จากน้ันขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีสําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวใน

ชวงเวลา 6:00-9:00 น. แตสําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 15:00-19:00 น. หลัง

บรรจุคะนาฮองกงลงในตะกราพลาสติกแลวจะเก็บรักษาผลิตผลไวที่บานพักเกษตรกร 
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รอขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯพรอมผลิตผลที่เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 6:00-9:00 น.

ของวันถัดไป  ลักษณะการขนสงคะนาฮองกงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯจะมีการคลุม

ตะกราพลาสติกบรรจุคะนาฮองกงดวยตาขายพรางแสงหรือผาเตนท และใชเวลาในการ

ขนสงจากแปลงเกษตรกรถึงโรงคัดบรรจุศูนยฯประมาณ 10 นาที 

13. ระยะทางจากแปลงปลูกของเกษตรกรถึงศูนยฯประมาณ 2-3 กิโลเมตร ลักษณะถนน

เปนถนนคอนกรีต 

14. ในระหวางการขนสงจะวางตะกราพลาสติกที่บรรจุผักซอนทับกันในรถขนสง 3 ชั้น 

15. ผลผลิตที่เกษตรกรผลิตไดจะสงขายใหศูนยฯทั้งหมด 

การจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

1.  ศูนยฯรับซื้อคะนาฮองกงพันธุ โอเซียน 

2.  ปริมาณที่รับซื้อในแตละคร้ังประมาณ 200-300 กิโลกรัม โดยรับซื้อวันเวนวันหรือ 3 

คร้ังตอสัปดาห ต้ังแตเดือนมกราคม-ธันวาคม (ตลอดป) ชวงเวลารับซื้อต้ังแตเวลา 9:00–

12:00 น. ลักษณะผลิตผลที่รับซื้อจากเกษตรกรตองไดรับการตัดแตงและคัดแยกชั้น

มาตรฐานแลว ซึ่งเกษตรกรนํามาสงขายเองที่ศูนยฯและ/หรือเจาหนาที่ของศูนยฯไปรับ

ซื้อที่แปลงปลูกหรือบานของเกษตรกร 

3.  ใชเคร่ืองชั่งของศูนยฯในการซื้อขาย ซึ่งมีการสอบเทียบเดือนละ 1 คร้ัง 

4.  กอนขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมมีการตัดแตงพรอมคัดแยกชั้น

มาตรฐาน และบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟมขนาด 46x60x32 เซนติเมตรพรอม

นํ้าแข็ง แลวจัดสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันทีหลังจากรับซื้อจากเกษตรกร

สําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 6:00-9:00 น. แตสําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวใน

ชวงเวลา 15:00-19:00 น. หลังบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟมจะเก็บรักษาผลิตผลไว

ที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ (ศูนยฯไมมีหองเย็นเก็บรักษาผลิตผล) แลวขนสงใหงานคัด

บรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

5.  การขนสงผลิตผลใหงานคัดบรรจุเชียงใหมจะบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟมขนาด 

46x60x32 เซนติเมตร ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง โดยมีนํ้าหนักเฉลี่ยตอกลอง

ประมาณ 7 กิโลกรัม ทําการขนสงดวยรถยนตกระบะไมมีหองเย็น โดยมีการซอนทับ

กันของกลองโฟมบนรถขนสง 3 ชั้น ลักษณะถนนที่ใชในการขนสงเปนถนนคอนกรีต-

ราดยาง มีระยะทางจากศูนยฯถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมประมาณ 60 กิโลเมตร ใชเวลาใน

การขนสงประมาณ 2 ชั่วโมง  
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2. การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ี

ของพืชผักในโซอุปทาน คือ ท่ีแปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผักทั้ง 3 ชนิด คือ มะเขือมวงกานเขียว ถั่ว

แขก และคะนาฮองกง ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของ

เกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาของ

มูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) โดยเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใน

แตละขั้นตอนของโซอุปทานจะดําเนินการสํารวจขอมูลทันที โดยการบันทึกความสูญเสียที่เกิด

ข้ึนกับผักทุกหนวยในภาชนะบรรจุ และจําแนกสาเหตุที่ทําใหผักเกิดความสูญเสีย ซึ่งจากผลการ

สํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผักแตละชนิด สามารถสรุปวิธีการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยว จําแนกสาเหตุที่ทําใหพืชผักเกิดความสูญเสียในแตละขั้นตอน และตําแหนงในโซอุปทานที่ทํา

ใหเกิดการสูญเสียมากที่สุดของผักทั้ง 3 ชนิด ไดดังน้ี 

 

การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ี

ในโซอุปทาน 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจาม 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผลิตผลในชวงเวลา 6:00-9:00 น. โดยใชเวลาในการเก็บเกี่ยว 1 ชั่วโมงตอคร้ัง  

- ทําการเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัดบริเวณขั้วผล แลววางผลิตผลรวมกันในตะกราพลาสติก

ทรงกลมที่อยูดานหลังผูเก็บเกี่ยว  

- นําผลิตผลมาเปลี่ยนใสในตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวงบริเวณหัวแปลงปลูก 

ซึ่งไมไดรองดานในตะกราพลาสติกดวยวัสดุใดๆ  

- นําผลิตผลออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันท ี 
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จากผลการสํารวจความเสียหายหลังจากที่เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวมะเขือมวงกานเขียว 

และบรรจุในตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง แลวขนออกจากแปลงปลูกเพื่อขนสงไปยัง

โรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา มะเขือมวงกานเขียวมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูก

เกิดขึ้นทั้งหมด 12.32 เปอรเซ็นต เน่ืองจากเปนการเก็บเกี่ยวเพื่อรวบรวมผลิตผล กอนที่มะเขือมวง

กานเขียวจะถูกขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯเพื่อทําการตัดแตงและคัดแยกชั้นมาตรฐานตอไป 

โดยสาเหตุที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกของเกษตรกร 

เกิดจากความเสียหายจากแมลง คือ หนอนเจาะเขาไปกัดกินเน้ือผล และเกิดรอยแผลจากการดูดกิน

นํ้าเลี้ยงของเพลี้ยไฟ รวมแลว 8.90 เปอรเซ็นต  เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 2.29 

เปอรเซ็นต โดยผลมะเขือมวงกานเขียวเกิดรอยแผลจากหนามของขั้วผลอ่ืนเกี่ยว  เกิดจากความ

เสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.68 

เปอรเซ็นต เน่ืองจากผลมะเขือมวงกานเขียวมีลักษณะรูปรางผิดปกติ รูปทรงผลไมไดตามชั้น

คุณภาพ  และเกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม ซึ่งเกษตรกรเก็บผลออนติดมา

ดวย 0.45 เปอรเซ็นต ดังน้ันหลังจากผานขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงเกษตรกรจะมี

มะเขือมวงกานเขียวที่มีคุณภาพดี สามารถสงจําหนายได 87.68 เปอรเซ็นต 

 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัด

บริเวณขั้วผล 

บรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกรา

พลาสติก 

ยายจากตะกราพลาสติกใสตะกรา

พลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

ขนมะเขือมวงกานเขียวออกจากแปลง

ปลูกไปยังบานเกษตรกร 

ศูนยฯมารับมะเขือมวงกานเขียวไปยัง

ศูนยฯดวยรถขนสงของศูนยฯ 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกเกษตรกรของมะเขือมวงกานเขียว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.29b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
8.90a 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.45c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.68c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 12.32 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายตะกรา

พลาสติกบรรจุผลิตผลลงจากรถ 

- นํามะเขือมวงกานเขียวไปตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออก (กานผลที่ยาว

เกินไป) พรอมกับเช็ดทําความสะอาดและคัดผลที่มีตําหนิออก  

- คัดแยกมะเขือมวงกานเขียวตามชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกราพลาสติกสีสมของโครงการหลวง และเรียงมะเขือ

มวงกานเขียวในตะกราพลาสติก 4 ชั้น โดยรองภาชนะบรรจุและแตละชั้นของผลิตผลดวย

กระดาษ 

- เก็บรักษามะเขือมวงกานเขียวไวเพื่อรอขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

- ขนสงมะเขือมวงกานเขียวใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถบรรทุกที่ไมมีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จากผลการสํารวจความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวหลังจากที่ผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ โดยการตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออก 

(กานผลที่ยาวเกินไป) พรอมกับเช็ดทําความสะอาด และคัดผลที่มีตําหนิออก แลวคัดแยกชั้น

ขนยายมะเขือมวงกานเขียวลงจากรถ

ขนสง 

ขนยายมะเขือมวงกานเขียวเขาโรงคัดบรรจุ

ของศูนยฯ 

ตัดขั้วผลสวนที่ยาวเกินออก 

เช็ดทําความสะอาดดวยผาที่สะอาด บรรจุมะเขือมวงกานเขียวในตะกราสีสม

พรอมกับการคัดแยกชั้นมาตรฐาน 
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มาตรฐาน พบวา สาเหตุที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว เกิดจาก

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

เน่ืองจากมีการตัดแตงเอากานผลสวนที่ยาวเกินไปออก และมีการคัดแยกชั้นมาตรฐานอยางชัดเจน 

ซึ่งทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 0.93 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกล 0.65 เปอรเซ็นต โดยพบวาผลมะเขือมวงกานเขียวมีรอยช้ําจากการกดทับ

ของกานผลอ่ืนและเกิดรอยแผลจากหนามของขั้วผลอ่ืนเกี่ยว  ดังน้ันหลังจากผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวมะเขือมวงกานเขียวเกิดการสูญเสียที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯรวมทั้งหมด

เทากับ 1.58 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯของมะเขือมวงกานเขียว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.65a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.93a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.58 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถ

ขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

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

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผลการสํารวจความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวหลังจากที่ผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา สาเหตุที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 2.05 เปอรเซ็นต โดยผลมะเขือมวงกาน

เขียวเกิดบาดแผลจากการถูกขั้วผลอ่ืนแทง และเกิดรอยช้ําจากการกดทับกันของผลมะเขือมวงกาน

เขียวในตะกราพลาสติก ซึ่งผลที่อยูดานลางสุดของตะกราพลาสติกแสดงอาการอยางชัดเจน   

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาจากศูนยฯ

ดวยรถบรรทุก 6 ลอ 

ขนยายมะเขือมวงกานเขียวเขาโรงคัด

บรรจุเชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของมะเขือมวงกานเขียว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.05a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.05 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจาก

รถบรรทุกหองเย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

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

เย็น 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาจาก

เชียงใหมรถหองเย็น 

ขนยายเขาโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

บรรจุมะเขือมวงกานเขียวในถุงพรอม

จําหนาย 

ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 
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 เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา มะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.47 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 2.13 เปอรเซ็นต 

เน่ืองจากการกดทับและวางซอนทับกัน ทําใหเกิดบาดแผลจากขั้วผลอ่ืนแทง และเกิดรอยช้ําของผล

มะเขือมวงกานเขียวในตะกรา ซึ่งแสดงอาการอยางชัดเจนกับผลที่อยูดานลางสุดของตะกรา และ

เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา โดยผลมะเขือมวงกานเขียวสวนใหญแสดงอาการ

เห่ียวเมื่อขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ แตยังอยูในระดับที่ยังสามารถจําหนายได สวนผลที่แสดง

อาการเห่ียวจนไมสามารถจําหนายไดมีทั้งหมด 0.34 เปอรเซ็นต  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯของมะเขือมวงกานเขียว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
2.13a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.34b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 2.47 

หมายเหต ุ 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 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทํา

การขนยายลงจากรถยนต 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- วางถุงบรรจุมะเขือมวงกานเขียวจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 หลังจากที่ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาถึงที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

แลวทําการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว พบวา มะเขือมวงกานเขียวไมมีความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น สามารถวางจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคาไดทั้งหมด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาราน

โครงการหลวง สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ ของมะเขือมวง

กานเขียว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน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 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวที่เกิดขึ้นใน

ระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 18.42 

เปอรเซ็นต ทําใหเมื่อถึงรานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) มีมะเขือมวงกานเขียวที่

สามารถจําหนายได 81.58 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากสาเหตุจากแมลง 8.90 

เปอรเซ็นต (หนอนเจาะเขาไปกินเน้ือภายในผล)  เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 7.12 

เปอรเซ็นต (เกิดรอยแผลจากหนามเกี่ยวหรือขั้วผลแทงกัน และเกิดรอยช้ําเปนรูปชองตะกรา

พลาสติกของผลที่อยูดานลางของตะกรา) เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน

ไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 1.61 เปอรเซ็นต (จากลักษณะผลผิดรูปทรงและจาก

การตัดแตงสวนของขั้วผลที่ยาวเกินไป)  เกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 0.45 

เปอรเซ็นต (เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลออน)  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 0.34 

เปอรเซ็นต (ผลมะเขือมวงกานเขียวแสดงอาการเห่ียว เน่ืองจากการสูญเสียนํ้า) 

และจากการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในโซอุปทานทําใหพบอีกวา เมื่อ

มะเขือมวงกานเขียวขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ มะเขือมวงกานเขียวกวา 80 เปอรเซ็นตของ

จํานวนทั้งหมด แสดงอาการผลเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนายได 

และกวา 50 เปอรเซ็นตของผลที่อยูดานลางของตะกราพลาสติก เกิดเปนรอยบุมที่ผิวผลรูปชอง

ตะกราพลาสติก ซึ่งเกิดจากการกดทับของผลที่อยูดานบน แตยังอยูในระดับที่ยอมรับและสามารถ

จําหนายได   

มะเขือมวงกานเขียวใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยว

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

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
7.12b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.34d 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
8.90a 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00e 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.45d 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.61c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

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

รวม 18.42 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุ

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

ความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดที่แปลงปลูกของเกษตรกร คือเทากับ 12.32 

เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมีการคัดแยกชั้นมาตรฐานเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูกกอนสง

ใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําใหมีผลมะเขือมวงกานเขียวที่ถูกแมลงทําลาย ผลที่มีลักษณะรูปทรง

ไมเปนไปตามชั้นมาตรฐาน และผลที่เกิดรอยแผลจากเก็บเกี่ยวปะปนอยูในตะกราผลิตผลที่จะสงไป

ยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  มะเขือมวงกานเขียวที่ถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.58 เปอรเซ็นต จากการตัดแตงเอาสวนของขั้วผลที่ยาวเกินไปออก  

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหมมะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว 2.05 เปอรเซ็นต จาก

รอยแผลและการช้ําของผล  และเมื่อถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯมะเขือมวงกานเขียวมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.47 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกลและทางสรีรวิทยา ซึ่งมะเขือมวงกาน

เขียวกวา 80 เปอรเซ็นตของจํานวนทั้งหมด แสดงอาการผลเห่ียว แตยังอยูในระดับที่สามารถ

จําหนายได และกวา 50 เปอรเซ็นตของผลที่อยูดานลางของตะกราพลาสติก เกิดเปนรอยบุมที่ผิวผล

รูปชองตะกราพลาสติก ซึ่งเกิดจากการกดทับของผลที่อยูดานบน แตยังอยูในระดับที่ยอมรับและ

สามารถจําหนายได  สวนการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาของมูลนิธิโครงการ

หลวง (สาขา อตก.) พบวา มะเขือมวงกานเขียวไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน  

ตําแหนงในโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  12.32a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  1.58c 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  2.05b 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.47b 

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

รวม 18.42 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากสาเหตุ

จากแมลง โดยตัวหนอนแมลงเจาะเขาไปกัดกินเน้ือผล 

ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากสาเหตจุาก

แมลง ซ่ึงเกิดรอยแผลจากการดูดกินนํ้าเล้ียงของเพล้ียไฟ 

 

ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากสาเหตุ

ทางกล โดยเกิดรอยชํ้าจากการกดทับกันในตะกรา 

ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากการเก็บ

เก่ียวที่ไมเหมาะสม (เก็บเก่ียวผลออนเกินไป) 

 

ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากสวนที่ไม

สามารถใชประโยชนได  

ลักษณะความเสียหายของมะเขือมวงกานเขียวจากสาเหตุ

ทางกล เกิดจากหนามของขั้วผลอ่ืนเก่ียว 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีในโซอุปทาน 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแพะ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวถั่วแขกในชวงเวลา 6:00-12:00 น. โดยใชเวลาเก็บเกี่ยวคร้ังละ 4-5 

ชั่วโมง  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลิตผลทุกวัน  

- เก็บเกี่ยวถั่วแขกโดยการใชมือเด็ดออกจากตน แลววางผลิตผลในตะกราไมไผสานหรือถัง

พลาสติกทรงกระบอก  

- เก็บถั่วแขกใสตะกราพลาสติกของโครงการหลวง พรอมกับมีการคัดแยกฝกที่มีตําหนิ

ออกและคัดแยกชั้นมาตรฐาน โดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษหรือใบกลวย  

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกออกจากแปลงปลูก 

- ขนสงดวยรถยนตไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ โดยคลุมผักดวยแสลนพราง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แปลงปลูกถั่วแขกของเกษตรกร เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

วางถั่วแขกไวในตะกราไมไผสาน 

เกษตรกรคัดคุณภาพถั่วแขกบริเวณเพิง

พักใกลแปลงปลูก 

ขนสงไปยังโรงคัดของศูนยฯดวยรถยนต จัดเรียงถั่วแขกในตะกราพลาสติกสีสม 
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ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

หลังจากที่เกษตรกรเก็บเกี่ยวถั่วแขก และบรรจุในตะกราพลาสติกของโครงการหลวง แลวขนยาย

ออกจากแปลงปลูกเพื่อขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ พบวา ถั่วแขกมีการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวในแปลงปลูกเกิดขึ้นทั้งหมด 11.22 เปอรเซ็นต ซึ่งเกษตรกรจะทําการคัดแยกฝกที่มีตําหนิและ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก พรอมกับคัดแยกชั้นมาตรฐานเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก กอน

ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯเพื่อดําเนินการตอไป โดยสาเหตุที่ทําใหถั่วแขกเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกรมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 5.28 เปอรเซ็นต ซึ่งฝกถั่วแขกมีเมล็ดไมเต็ม

ฝกหรือคอดกลาง รองลงมาเกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม คือ เก็บเกี่ยวออน

และแกเกินไป คิดเปน 3.21 เปอรเซ็นต  สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหถั่วแขกเกิดความเสียหายหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดจากความเสียหายจากแมลง โดยถูกตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกัดกินภายในฝกถั่ว

แขก 1.83 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.90 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกเกษตรกรของถั่วแขก  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.90d 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00e 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
1.83c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00e 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
3.21b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
5.28a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00e 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00e 

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

รวม 11.22 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่ปฏิบัติที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราบรรจุถั่วแขกมาถึงโรงคัดบรรจุทําการขนยายลงจากรถ 

- นําถั่วแขกไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ  

- บรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติก พรอมกับคัดแยกชั้นมาตรฐาน โดยรองตะกรา

พลาสติกดวยกระดาษ หรือบรรจุถั่วแขกลงในถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอม

จําหนาย 

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

- ขนสงถั่วแขกไปยังศูนยพัฒนาโครงการหลวงหนองหอยดวยรถยนตกระบะ เพื่อขนสง

ดวยรถหองเย็นเล็กไปยังงานคัดบรรจุเชียงใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกมา

โรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถยนต 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

จัดเรียงถั่วแขกในตะกราพลาสติกสีสม 

เก็บรักษาถั่วแขกไวในหองเย็น 1 คืน กอน

ขนสงไปขึ้นรถหองเย็นที่ศูนยฯหนองหอย 
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จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ

หลังจากที่ผักผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ถั่วแขกเกิดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวทั้งหมด 5.06 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุหลักที่ทําใหถั่วแขกเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก

ที่สุดเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า 1.97 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากถั่วแขกที่ เก็บเกี่ยวมีเมล็ดไมเต็มฝกหรือฝกคอด  

รองลงมาเปนความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม คือ มีฝกแกเกินไป 1.31 เปอรเซ็นต  เกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.90 เปอรเซ็นต  และเกิดจากความเสียหายจากแมลง โดยถูกตัว

หนอนของแมลงเจาะเขาไปกัดกินภายในฝก 0.88 เปอรเซ็นต   

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯของถั่วแขก  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.90b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.88b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
1.31b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.97a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 5.06 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

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

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- - ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกหลังจากที่ผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา สาเหตุที่ทําใหถั่วแขกเกิดความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยว คือ เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.98 เปอรเซ็นต จากการที่ฝกถั่วแขกหักและช้ํานํ้า  

เกิดจากความเสียหายจากแมลง 0.35 เปอรเซ็นต เน่ืองจากตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกัดกิน

ภายในฝกถั่วแขก  เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้น โดยเกิดจากถั่วแขกที่เก็บเกี่ยวมีเมล็ดไมเต็มฝกหรือฝกคอด 0.24 เปอรเซ็นต 

ขนสงถั่วแขกมาโรงคักบรรจุเชียงใหม

ดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ตรวจสอบอุณหภูมิกลางตะกราพลาสติก

บรรจุถั่วแขก 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น จัดเรียงถั่วแขกในตะกราพลาสติกสีสม 
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และเกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม คือ มีฝกแกเกินไป 0.24 เปอรเซ็นต  ดังน้ัน

เมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ถั่วแขกจะมีความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 1.81 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของถั่วแขก  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.98a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.35b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.24b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.24b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 1.81 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหองเย็น 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เมื่อถั่วแขกถูกขนสงถึงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวที่โรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 2.08 

เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม คือ มีฝกแกเกินไป 1.41 

เปอรเซ็นต  เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.37 เปอรเซ็นต เน่ืองจากฝกถั่วแขกหักและช้ํา

นํ้า  เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า ซึ่งถั่วแขกมีเมล็ดไมเต็มฝกหรือฝกคอด 0.12 เปอรเซ็นต  เกิดจากความเสียหายจาก

แมลง 0.12 เปอรเซ็นต เน่ืองจากตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกัดกินภายในฝกถั่วแขกและเกิดจาก

ขนสงถั่วแขกมาดวยรถหองเย็น ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกเขา

โรงคัดบรรจุ 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

จัดเรียงบรรจุถงุถั่วแขกในตะกรา

พลาสติกใหม 

 

บรรจุถั่วแขกในถุงพรอมจําหนาย ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 
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ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 0.06 เปอรเซ็นต เพราะถั่วแขกเกิดการสูญเสียนํ้าทําใหแสดง

อาการเห่ียว  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯของถั่วแขก  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.37b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.06c 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.12c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
1.41a 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.12c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 2.08 

หมายเหต ุ 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 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขนยายลง

จากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เมื่อถั่วแขกถูกขนสงถึงรานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา ไมมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น สามารถวางจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคาได

ทั้งหมด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงถั่วแขกมารานโครงการหลวง 

สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯของถั่วแขก  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน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 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่

ตลอดโซอุปทาน พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 20.17 เปอรเซ็นต 

โดยมีสาเหตุหลักของความเสียหายที่เกิดขึ้นเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ 7.61 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากถั่วแขกมีลักษณะของฝกไมสมบูรณ มี

เมล็ดหายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด)  ตลอดโซอุปทานถั่วแขกมีความเสียหายจากการเก็บเกี่ยว

ที่ไมเหมาะสมเกิดขึ้น 6.17 เปอรเซ็นต เน่ืองจากการเก็บเกี่ยวถั่วแขกที่แกเกินไป  สวนสาเหตุอ่ืนๆที่

ทําใหถั่วแขกเกิดความเสียหายเกิดจากความเสียหายจากแมลง 3.18 เปอรเซ็นต และเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกล 3.15 เปอรเซ็นต ทําใหเมื่อผานโซอุปทานของการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวมีถั่วแขกที่สามารถจําหนายได 79.83 เปอรเซ็นต 

โดยถั่วแขกใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวาง

จําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 52 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของถั่วแขก 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
3.15c 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.06d 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
3.18c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
6.17b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
7.61a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 20.17 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ตลอดโซอุปทาน 

ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) พบวา ถั่วแขกมีความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 11.22 เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุสวนใหญเกิดจากการเก็บเกี่ยวถั่วแขกมีลักษณะของฝกไม

สมบูรณ มีเมล็ดหายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด) และถั่วแขกที่เก็บเกี่ยวแกเกินไป  จุดที่มีความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมาคือ ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ซึ่งมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 5.06 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุมาจากถั่วแขกมีลักษณะของฝกไมสมบูรณ มีเมล็ด

หายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด) และฝกถั่วแขกแสดงอาการพอง ทั้งน้ีเพราะเกษตรกรเปนผูคัด

คุณภาพถั่วแขกกอนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดังน้ันจึงทําใหมีถั่วแขกมีลักษณะของฝกไม

สมบูรณและฝกถั่วแขกที่แกเกินไปปะปนมาในตะกรา  สวนถั่วแขกที่ผานกระบวนการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหมและงานคัดบรรจุกรุงเทพฯมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 1.81 และ 2.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ดังน้ันเมื่อผานโซอุปทานของการเคลื่อนที่จะมีถั่วแขก

ที่สามารถจําหนายได 79.83 เปอรเซ็นต  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน  

ตําแหนงในโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  11.22a 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  5.06b 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  1.81c 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  2.08c 

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

รวม 20.17 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากสาเหตุมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นต่ํา (มีเมล็ดไมเต็มฝกหรือฝกคอด) 

 

 

ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากสาเหตจุากแมลง 

(ตัวหนอนแมลงเจาะเขาไปกินภายในฝก) 

 

ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากการเก็บเก่ียวที่ไม

เหมาะสม (เก็บเก่ียวออนและแกเกินไป) 

ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากสาเหตุทางกล โดย

ฝกแสดงอาการชํ้าน้ํา 

 

ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากสาเหตุทางกล 

 

ลักษณะความเสียหายของถ่ัวแขกจากสาเหตุจากแมลง โดย

ตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกินภายในฝก 
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การสํารวจความสูญเสียของคะนาฮองกงท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีในโซอุปทาน 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงตีนตก 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่เกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวคะนาฮองกงในชวงเวลา 6:00-9:00 น. และ 15:00-18:00 น. ใชเวลาใน

การเก็บเกี่ยวประมาณ 3 ชั่วโมง  

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวคะนาฮองกงวันเวนวัน เก็บเกี่ยวไดคร้ังละ 100 กิโลกรัม 

- เก็บเกี่ยวคะนาฮองกงโดยใชมีดหรือกรรไกรตัด และไมมีการตัดแตงเบื้องตนทันทีหลัง

เก็บเกี่ยว 

- วางคะนาฮองกงไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 2-3 กิโลกรัมตอ

ตะกรา 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปรวมกันที่บานพักเกษตรกร 

- ทําการตัดแตงเอาสวนของกานและใบสวนเกินออก  

- แชกานคะนาฮองกงในนํ้าเย็น 

- คัดแยกชั้นมาตรฐานเบื้องตน แลวบรรจุคะนาฮองกงลงในตะกราพลาสติกโครงการหลวง

ตะกราละ 5-7 กิโลกรัม โดยรองตะกราพลาสติกดวยใบกลวย  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถกระบะทันทีสําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวใน

ชวงเวลา 6:00-9:00 น. แตสําหรับผลิตผลที่เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 15:00-19:00 น. หลังบรรจุ

คะนาฮองกงลงในตะกราพลาสติกแลวจะเก็บรักษาผลิตผลไวที่บานพักเกษตรกร รอขน

สงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯพรอมผลิตผลที่เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 6:00-9:00 น.ของวัน

ถัดไป 
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แปลงปลูกคะนาฮองกงของเกษตรกร เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัด

บริเวณโคนตน 

วางคะนาฮองกงไวในตะกราพลาสติกที่

ใชในแปลงปลกู ซึง่วางบนแทนไม 

ยายคะนาฮองกงมาในเพิงพักใกลแปลง

ปลูกแลวพนดวยละอองน้ําเย็น 

แชกานคะนาฮองกงในน้ําเย็น ตัดแตงเอาใบและกานสวนเกินออก 

บรรจุคะนาฮองกงลงในตะกราพลาสติก

ที่รองตะกราดวยใบกลวย 

คลุมตะกราพลาสติกดวยใบกลวย ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดวย

รถกระบะ 
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การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกของ

เกษตรกรหลังจากผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวา คะนาฮองกงมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 1.37 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยว เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า  คือ ตนคะนาฮองกงมีขนาดเล็ก ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า ทําใหเมื่อผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกเกษตรกรจะมีคะนาฮองกงที่สามารถจําหนายได 

98.63 เปอรเซ็นต 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกเกษตรกรของคะนาฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.37a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 1.37 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงคะนาฮองกงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- นําคะนาฮองกงออกจากตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวง 

- วางคะนาฮองกงบนโตะสแตนเลส พรอมทั้งพนดวยละอองนํ้าเย็น 

- ทําการตรวจสอบคุณภาพและจัดชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟมขนาด 46x60x32 เซนติเมตร ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเอานํ้าแข็งรองพื้นกลองโฟม 

- เก็บรักษาคะนาฮองกงไวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ (ศูนยฯไมมีหองเย็นเก็บรักษาผลิตผล) 

แลวขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

- ขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงตะกราพลาสติกบรรจุคะนาฮองกง

มาโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถยนต 

นําคะนาฮองกงออกจากตะกราพลาสติก วางคะนาฮองกงบนโตะสแตนเลส และ

พนดวยละอองน้ําเย็น 

ตรวจสอบคุณภาพและจัดชั้นมาตรฐาน เก็บรักษาคะนาฮองกงไว รอขนสงให

งานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟม รองดวย

ถุงพลาสติกขยายขางและน้ําแขง็ 
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 จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

หลังจากที่ผักผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวแลว พบวา คะนาฮองกงไมมีความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเลย ดังน้ันคะนาฮองกงจึงสามารถสงจําหนายหรือสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมไดทั้งหมด 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงของคะนาฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน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 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่งานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- เปลี่ยนนํ้าแข็งที่ใชรองคะนาฮองกงในกลองโฟมจากนํ้าแข็งในขวดนํ้าด่ืมเปนนํ้าแข็ง

ละเอียดที่บรรจุในถุงพลาสติก ถุงละ 4 กิโลกรัม 

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

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงมาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมดวยรถขนสงไมมีหองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของคะนา

ฮองกง 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟม รองดวย

ถุงพลาสติกขยายขางและน้ําแขง็ 
เปลี่ยนน้ําแข็งที่ใชรองคะนาฮองกงใน

กลองโฟม 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น 
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 จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงหลังจากที่ผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา คะนาฮองกงมีความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวโดยเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยาเพียงสาเหตุเดียว เน่ืองจากใบ

และยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว แตสวนใหญยังอยูในระดับที่ยัง

สามารถจําหนายได สวนคะนาฮองกงที่แสดงอาการเห่ียวจนไมสามารถนําไปจําหนายไดมีทั้งหมด 

12.09 เปอรเซ็นต  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของคะนาฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
12.09a 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 12.09 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหอง

เย็น 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงดวยรถหองเย็น ขนยายกลองโฟมบรรจุคะนาฮองกงเขา

โรงคัดบรรจุ และตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

จัดเรียงบรรจุถงุคะนาฮองกงในตะกรา

พลาสติก 

 

บรรจุคะนาฮองกงในถุงพรอมจําหนาย ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 
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 เมื่อคะนาฮองกงผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

พบวา คะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 7.65 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุหลักที่ทําให

คะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา คือ ใบ

และยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว ซึ่งเกิดความเสียหายขึ้นทั้งหมด 7.57 

เปอรเซ็นต  สวนสาเหตุอ่ืนที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจากความ

เสียหายจากสาเหตุทางกล 0.08 เปอรเซ็นต เน่ืองจากกานใบหัก 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯของคะนาฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.08b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
7.57a 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 7.65 

หมายเหต ุ 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 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพ 

- นําถุงบรรจุคะนาฮองกงไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 คะนาฮองกงที่ขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ มีความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.94 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ซึ่งใบและยอด

คะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงมารานโครงการหลวง 

สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 



 59 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯของคะนา

ฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
2.94a 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน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 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

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

ฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 24.05 เปอรเซ็นต ดังน้ันเมื่อเคลื่อนที่ผานไป

ในโซอุปทานจนถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ จะมีคะนาฮองกงที่สามารถ

จําหนายสูตลาดได 75.95 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ซึ่งใบและยอดคะนา

ฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว 22.60 เปอรเซ็นต  สวนสาเหตุทําใหคะนาฮองกงเกิด

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวรองลงมา คือ เกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน

หรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 1.37 เปอรเซ็นต โดยคะนาฮองกงมีขนาดลําตนเล็ก ไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ตกเกรด)  และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.08 เปอรเซ็นต 

คือ กานใบหัก  

คะนาฮองกงใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวาง

จําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 45 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของคะนาฮองกง  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.08c 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
22.60a 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

6. ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
1.37b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 24.05 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อคะนาฮองกงผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทานต้ังแต

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา คะนาฮองกงเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 24.05 เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้น 12.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากทางศูนยพัฒนาโครงการหลวงไมมีหองเย็นสําหรับเก็บรักษา

ผลิตผล ซึ่งหลังจากเก็บเกี่ยวและผานกระบวนการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการ

หลวงแลว ตองเก็บรักษาคะนาฮองกงไวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯกอน แลวจึงขนสงใหงานคัดบรรจุ

เชียงใหมในวันถัดไป และการขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมขนสงดวยรถยนตที่ไมมี

หองเย็น จึงทําใหใบและยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียวเมื่อขนสงมาถึงที่

งานคัดบรรจุเชียงใหม  ตําแหนงของโซอุปทานที่คะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

รองลงมาคือ ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ซึ่งมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 7.65 และ 2.94 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุของความ

เสียหายเกิดจากใบและยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว  สวนที่แปลงปลูก

ของเกษตรกรคะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 1.37 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากการที่

คะนาฮองกงมลีําตนขนาดเล็ก ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ตกเกรด) 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน 

ตําแหนงในโซอุปทาน % การสูญเสีย 

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 1.37d 

ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 0.00e 

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 12.07a 

ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 7.65b 

ที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 2.94c 

รวม 24.05 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ลักษณะของคะนาฮองกงหลังจากเก็บเก่ียว และวางไวใน

แปลงปลูก 

 

ลักษณะความเสียหายของคะนาฮองกงจากสาเหตุมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นต่ํา (ลําตนไมไดขนาด) 

 

ลักษณะความเสียหายของคะนาฮองกงจากสาเหตทุาง

สรีรวิทยา โดยใบและยอดแสดงอาการเหี่ยว   

 

ลักษณะความเสียหายของคะนาฮองกงจากสาเหตทุางกล 

โดยกานใบหัก 

ลักษณะการบรรจุน้ําแข็งรองพ้ืนกลองโฟม ซ่ึงทําใหความ

เย็นกระจายไมทั่วถึง 

ลักษณะความเสียหายของคะนาฮองกงจากสาเหตทุาง

สรีรวิทยา โดยใบและยอดแสดงอาการเหี่ยว   
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3. แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทาน และ

ดําเนินการซ้ําตามวิธีการท่ีแนะนํา แลวเปรียบเทียบความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนของพืชผักท้ัง 3 ชนิด 

เมื่อทําการสรุปและวิเคราะหขอมูลความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของพืชผักทั้ง 3 ชนิด ที่

เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ของพืชผักในโซอุปทานจากการสํารวจวิธีการปฏิบัติที่ใชอยูใน

ปจจุบัน สามารถจําแนกสาเหตุที่ทําใหผักเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และจําแนกตําแหนงใน

โซอุปทานทีท่ําใหผักทั้ง 3 ชนิด มีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุดไดแลว จึงไดแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักทั้ง 3 ชนิด ซึ่งการแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการ

สูญเสียของพืชผักแตละชนิดจะดําเนินการแกไขในบางตําแหนงของโซอุปทานของวิธีการการ

ปฏิบัติเดิม โดยดําเนินการดังน้ี 

 

การสํารวจความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนในโซอุปทานตามวิธีการท่ีแนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียว 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจาม 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหเกษตรกรปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวผลิตผลในชวงเวลา 6:00-9:00 น. ใชเวลาเก็บเกี่ยวประมาณ 1 ชั่วโมงตอคร้ัง  

- ทําการเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัดบริเวณขั้วผล แลววางผลิตผลรวมกันในตะกราพลาสติก

ทรงกลมที่สะพายอยูดานหลังผูเก็บเกี่ยว  

- นําผลิตผลมาเปลี่ยนใสในตะกราพลาสติกสีดําของโครงการหลวงบริเวณหัวแปลงปลูก 

พรอมกับมีการคัดแยกผลมะเขือมวงกานเขียวที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่าออก (ผลที่ถูกตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกินเน้ือภายในผล ผลที่มีรอย

แผลจากการถูกเพลี้ยไฟดูดกินนํ้าเลี้ยง ผลที่มีรูปรางผิดปกติ และผลที่มีขนาดเล็ก) 

- นําผลิตผลออกจากแปลงปลูก  

- ขนสงดวยรถขนสงที่มีหองเย็นขนาดเล็กไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที  
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จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวหลังจากแนะนํา

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทาน พบวา ที่แปลง

ปลูกของเกษตรกรไมมีมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว เน่ืองจากมีการคัด

แยกผลมะเขือมวงกานเขียวที่มีตําหนิและมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก (ผลที่ถูกตัว

หนอนของแมลงเจาะเขาไปกินเน้ือภายในผล ผลที่มีรอยแผลจากการถูกเพลี้ยไฟดูดกินนํ้าเลี้ยง ผลที่

มีรูปรางผิดปกติ และผลที่มีขนาดเล็ก) กอนบรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกราพลาสติก

โครงการหลวง ทําใหมะเขือมวงกานเขียวที่ออกจากแปลงปลูกของเกษตรกรสามารถนําไปจําหนาย

ไดทั้งหมด และเปนการลดขยะที่จะขนมายังโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวย  

 

 

 

 

 

 

ขนสงไปยังศูนยฯดวยรถหองเย็น 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัด

บริเวณขั้วผล 

วางมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกรา

พลาสติก 

คัดแยกผลที่มีตําหนิและมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก 

ขนมะเขือมวงกานเขียวออกจากแปลง

ปลูกไปยังบานเกษตรกร 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกเกษตรกรของมะเขือมวงกานเขียวหลังแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่แนะนําศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายตะกรา

พลาสติกบรรจุผลิตผลลงจากรถ 

- นํามะเขือมวงกานเขียวไปตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออก (กานผลที่ยาว

เกินไป) พรอมกับเช็ดทําความสะอาด  

- คัดแยกมะเขือมวงกานเขียวตามชั้นมาตรฐาน 

- บรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกราพลาสติกสีสมของโครงการหลวง โดยรองตะกรา

พลาสติกดวยฟองนํ้าและถุงพลาสติกขยายขาง  

- เรียงผลมะเขือมวงกานเขียวในตะกราพลาสติก 3 ชั้น และแตละชั้นของผลิตผลรองดวย

กระดาษ 

- พับและปดถุงขยายขางเจาะรูดวยเทปกาว 

- ขนสงมะเขือมวงกานเขียวใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็นทันที โดย

ไมเก็บรักษาคางคืนไวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 
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เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ และผานกระบวนการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยว โดยปฏิบัติตามวิธีการที่แนะนําเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา 

สาเหตุที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว คือ เกิดจากความเสียหายจาก

สวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.93 เปอรเซ็นต 

เน่ืองจากมีการตัดแตงเอาสวนที่ไมตองการออก (กานผลที่ยาวเกินไป)  เกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล 0.52 เปอรเซ็นต โดยผลมะเขือมวงกานเขียวเกิดรอยแผลจากหนามของขั้วผลอ่ืนเกี่ยว  

และเกิดจากความเสียหายจากแมลง 0.28 เปอรเซ็นต  ทําใหหลังจากผานกระบวนการจัดการหลัง

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาจากแปลง

ปลูกดวยรถหองเย็น 

ขนสงใหงานคัดบรรจุดวยรถหองเย็น 

รองมะเขือมวงกานเขียวแตละชั้นดวย

กระดาษ 

ขนยายเขาโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ตัดขั้วผลสวนที่ยาวเกินออก 

เช็ดทําความสะอาดดวยผาที่สะอาด บรรจุมะเขือมวงกานเขียวในถุงขยายขางเจาะรู

ซึ่งรองพ้ืนตะกราพลาสติกดวยฟองน้ํา 

พับและปดถงุขยายขางเจาะรูดวยเทปกาว 
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การเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ มีมะเขือมวงกานเขียวเกิดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

ทั้งหมด 1.73 เปอรเซ็นต  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯของมะเขือมวงกานเขียวหลังแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.52b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.28b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00c 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.93a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 1.73 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจาก

รถบรรทุกหองเย็นทันที 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

- เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือขนขึ้นใสรถบรรทุกหองเย็นทันทีเพื่อทําการขนสงตอไป 

- ขนสงใหโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาจากศูนยฯ

ดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

ขนยายมะเขือมวงกานเขียวเขาโรงคัด

บรรจุเชียงใหม 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น 
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 จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวหลังจากแนะนํา

วิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา 

เมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวไมมีมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยว 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของมะเขือมวงกานเขียวหลังแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจาก

รถบรรทุกหองเย็นทันที 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว  

- นํามะเขือมวงกานเขียวไปตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนายใหลูกคาหรือ

เก็บรักษาไวในหองเย็น 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาจาก

เชียงใหมดวยรถหองเย็น 

ขนยายเขาโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

บรรจุมะเขือมวงกานเขียวในถุงพรอม

จําหนาย 

ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 
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 หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของ

มะเขือมวงกานเขียวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา มะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวที่เกิดขึ้นทั้งหมด 0.09 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่งผล

มะเขือมวงกานเขียวเกิดรอยแผลจากหนามของขั้วผลอ่ืนเกี่ยว  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯของมะเขือมวงกานเขียวหลังแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.09 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.09 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

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

วิธีการที่แนะนํารานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อมะเขือมวงกานเขียวถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทํา

การขนยายลงจากรถยนตทันท ี

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

- วางถุงบรรจุมะเขือมวงกานเขียวจําหนายใหกับลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาราน

โครงการหลวง สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 
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 การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ 

หลังจากที่ขนสงมะเขือมวงกานเขียวมาถึงที่รานคา พบวา มะเขือมวงกานเขียวไมมีความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น  ดังน้ันมะเขือมวงกานเขียวที่ผานการตัดแตงบรรจุถุงตราโครงการหลวง

พรอมจําหนายมาจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯสามารถวางจําหนายไดทั้งหมด  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ ของมะเขือมวง

กานเขียวหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวที่เกิดขึ้นในระหวาง

การเคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว โดยการบรรจุมะเขือมวงกานเขียวในตะกราพลาสติกซึ่งรองพื้นตะกราดวย

ฟองนํ้าและถุงขยายขางเจาะรู แลวขนสงดวยรถหองเย็น และลดระยะเวลาที่มะเขือมวงกานเขียว

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา เมื่อมะเขือมวงกานเขียวมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจนไปถึงรานคา

โครงการหลวง (สาขา อตก.) มะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 

1.82 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุของความเสียหายเกิดจากสาเหตุทางกล 0.61 เปอรเซ็นต  เกิดจากสาเหตุ

จากแมลง 0.28 เปอรเซ็นต และเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.93 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการคัดคุณภาพของผลิตผล

ต้ังแตอยูในแปลงปลูกโดยเจาหนาที่ของมูลนิธิโครงการหลวง 

และหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ไมพบมะเขือมวงกานเขียว

แสดงอาการผลเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า และไมพบวาผลที่อยูดานลางของตะกราพลาสติกเกิด

รอยบุมเปนรูปชองตะกราพลาสติกที่เกิดจากการกดทับของผลที่อยูดานบนตลอดการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานของมะเขือมวงกานเขียว  

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความเสียหาย ทําใหมะเขือมวงกาน

เขียวจะใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของมะเขือมวงกานเขียว

หลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.61b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.28c 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00d 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.93a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 1.82 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 เมื่อมะเขือมวงกานเขียวผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในแตละตําแหนงของโซ

อุปทาน พบวา หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความเสียหายหลัง

การเก็บเกี่ยว มะเขือมวงกานเขียวมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 1.82 

เปอรเซ็นต ซึ่งตําแหนงในโซอุปทานที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

เกิดขึ้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 1.73 เปอรเซ็นต จากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน (กานขั้วผล

ที่ยาวเกิน)  และที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 0.09 เปอรเซ็นต จากสาเหตุทางกล 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  0.00b 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  1.73a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.00b 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  0.09b 

               ที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 0.00b 

รวม 1.82 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนในโซอุปทานตามวิธีการท่ีแนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของถั่วแขก 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแพะ 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําการปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

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

- เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลิตผลทุกวัน  

- เก็บเกี่ยวถั่วแขกโดยการใชมือเด็ดออกจากตน แลววางผลิตผลในตะกราไมไผสานหรือถัง

พลาสติกทรงกระบอก  

- คัดแยกฝกถั่วแขกที่มีตําหนิออกและคัดแยกชั้นมาตรฐาน  

- เก็บถั่วแขกใสตะกราพลาสติกของโครงการหลวง โดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษ  

- ขนตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกออกจากแปลงปลูกไปใสรถหองเย็นขนาดเล็ก  

- ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดวยรถหองเย็นขนาดเล็กทันท ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุศูนยฯดวยรถหองเย็น 

เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชมือเด็ดบริเวณ

ขั้วผล 

วางถั่วแขกไวในถังพลาสติกที่สะอาด คัดคุณภาพถั่วแขกและจัดเรียงในตะกรา

พลาสติกสีสม 
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ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่แปลงปลูกของเกษตรกรหลังจาก

แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ถั่วแขกไมมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น ทั้งน้ีเน่ืองจากมีการคัดแยกเอาฝกถั่วแขกที่มีตําหนิและมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่าออก กอนบรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติกโครงการหลวง 

ทําใหถั่วแขกที่ออกจากแปลงปลูกของเกษตรกรสามารถนําไปจําหนายไดทั้งหมด และเปนการลด

ขยะที่จะขนมายงัโรงคัดบรรจุของศูนยฯ  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่แปลงปลูกเกษตรกรของถั่วแขกหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 



 81 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ 

วิธีการที่แนะนําใหโรงคัดบรรจุศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อรถขนสงตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลง

จากรถขนสง 

- นําถั่วแขกไปตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว  

- บรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติก พรอมกับคัดแยกชั้นมาตรฐาน โดยรองตะกรา

พลาสติกดวยกระดาษ หรือบรรจุถั่วแขกลงในถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอม

จําหนาย 

- ขนสงถั่วแขกใหงานคัดบรรจุเชียงใหมทันที ดวยรถหองเย็นขนาดเล็ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ถั่วแขกที่ไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทาน โดยใหมีการคัดแยกฝกที่มีตําหนิหรือไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า

ออก พรอมทั้งคัดแยกชั้นมาตรฐานและบรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติกต้ังแตในแปลงปลูกของ

เกษตรกร ทําใหเมื่อผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ มีถั่วแขกเกิด

ขนสงดวยรถที่มีหองเย็น 

ขนสงตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกมา

โรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

จัดเรียงถั่วแขกในตะกราพลาสติกสีสม 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 0.59 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากความเสียหายจากแมลง 

เน่ืองจากมีตัวหนอนของแมลงเร่ิมเจาะเขาไปกัดกินเน้ือภายในฝกถั่วแขก 0.38 เปอรเซ็นต  เกิดจาก

ความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.15 

เปอรเซ็นต จากการที่ถั่วแขกมีเมล็ดไมเต็มฝก (ฝกคอด)  และเกิดจากความเสียหายจากการเก็บเกี่ยว

ที่ไมเหมาะสม ซึ่งฝกถั่วแขกเร่ิมแสดงอาการพอง 0.06 เปอรเซ็นต   

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯของถั่วแขกหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00c 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00c 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.38a 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00c 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.06c 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.15b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00c 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00c 

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

รวม 0.59 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุเชียงใหม ทําการขนยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

- เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือขนขึ้นรถบรรทุกหองเย็นเพื่อขนสงไปยังงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ 

- ขนสงถั่วแขกใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงถั่วแขกมาโรงคัดบรรจุเชียงใหม

ดวยรถบรรทุกหองเย็น 

ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกเขา

โรงคัดบรรจุ 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น จัดเรียงถั่วแขกในตะกราพลาสติกสีสม 



 84 

 หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในโซ

อุปทานของถั่วแขกที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

0.41 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่งเกิดจากฝกถั่วแขกหักและมีรอยช้ํา  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของถั่วแขกหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.41a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.41 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหองเย็นทันที 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

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

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

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงถั่วแขกมาดวยรถหองเย็น ขนยายตะกราพลาสติกบรรจุถั่วแขกเขา

โรงคัดบรรจุ 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และสํารวจ

ความเสียหาย 

จัดเรียงบรรจุถงุถั่วแขกในตะกรา

พลาสติก 

 

บรรจุถั่วแขกในถุงพรอมจําหนาย ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 



 86 

 การสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการ

เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา เมื่อถั่วแขกถูกสงมาถึงที่งานคัด

บรรจุกรุงเทพฯและผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 0.26 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่งเกิดจาก

ฝกถั่วแขกหักและมีรอยช้ํา  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯของถั่วแขกหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.26a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00b 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 0.26 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

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

วิธีการที่แนะนํารานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อถั่วแขกถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขนยายลง

จากรถขนสงอยางรวดเร็ว 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงถั่วแขกมารานโครงการหลวง 

สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 
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 เมื่อถั่วแขกที่ไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการ

เก็บเกี่ยวในโซอุปทานถูกขนสงจากงานคัดบรรจุกรุงเทพฯถึงรานคาโครงการหลวง สาขา อตก. 

กรุงเทพฯ พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

0.04 เปอรเซ็นต (ฝกถั่วแขกหัก) 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ของถั่วแขก

หลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.04 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.04 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัด

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

เกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการคัดคุณภาพผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูกโดยเจาหนาที่ของมูลนิธิ

โครงการหลวง แลวขนสงดวยรถที่มีหองเย็น และลดระยะเวลาที่ถั่วแขกเคลื่อนที่ในโซอุปทาน  

พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมดเพียง 1.30 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุ

ของความเสียหายที่เกิดขึ้นเกิดจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 0.15 เปอรเซ็นต  ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 0.71 เปอรเซ็นต  ความ

เสียหายจากแมลง 0.38 เปอรเซ็นต  และความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 0.06 

เปอรเซ็นต  ทําใหเมื่อมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจะมีถั่วแขกที่สามารถนําไปจําหนายได 98.70 

เปอรเซ็นต 

ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ถั่วแขกจะใชเวลาเคลื่อนที่ใน

โซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการ

หลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของถั่วแขกหลังแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.71a 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00d 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.38b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00d 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.06d  

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.15c 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00d 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00d 

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

รวม 1.30 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกที่เกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน 

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

แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา ถั่วแขกเกิดความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นทั้งหมด 1.30 เปอรเซ็นต โดยมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 0.59 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากถั่วแขกมีลักษณะของฝกไมสมบูรณ มีเมล็ด

หายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด) และเกิดจากสาเหตุจากแมลง  สวนที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) ถั่วแขกมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้น 0.41, 0.26 และ 0.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยสาเหตุทั้งหมดเกิดจากความเสียหายจาก

สาเหตุทางกล 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของถั่วแขกในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในโซอุปทาน  % การสูญเสีย 

               ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  0.00d 

               ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง  0.59a 

               ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม  0.41b 

               ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ  0.26c 

               ที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 0.04d 

รวม 1.30 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การสํารวจความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนในโซอุปทานตามวิธีการท่ีแนะนําเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวของคะนาฮองกง 

สถานที่เร่ิมตนทําการวิจัย คือ ศูนยพัฒนาโครงการหลวงตีนตก 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่แปลงปลูกของเกษตรกร 

วิธีการที่แนะนําใหปฏิบัติในแปลงปลูก คือ 

- เก็บเกี่ยวคะนาฮองกงในชวงเวลา 6:00-9:00 น.  

- เก็บเกี่ยวคะนาฮองกงโดยใชมีดหรือกรรไกรตัด และมีการตัดแตงเบื้องตนหลังเก็บเกี่ยว

บางสวน 

- วางคะนาฮองกงไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชในแปลงปลูก 2-3 กิโลกรัมตอ

ตะกรา โดยวางตะกราพลาสติกไวบนแทนไม ไมวางบนพื้นดิน 

- ขนยายผลิตผลออกจากแปลงปลูกไปรวมกันที่บานพักเกษตรกร 

- ทําการตัดแตงเอาสวนของกานและใบสวนเกินออก  

- คัดแยกชั้นมาตรฐาน แลวบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟมขนาด 46x60x32 เซนติเมตร 

ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง และเอานํ้าแข็งละเอียดที่บรรจุในถุงพลาสติก ถุงละ 4 

กิโลกรัม รองพื้นกลองโฟม  

- ขนสงคะนาฮองกงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีดวยรถหองเย็นขนาดเล็ก  
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หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในโซ

อุปทานของคะนาฮองกง โดยการตัดแตงเอาสวนของกานและใบสวนเกินออก พรอมกับทําการคัด

แยกชั้นมาตรฐาน และบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟมพรอมนํ้าแข็งต้ังแตอยูในแปลงปลูกของ

เกษตรกร แลวขนสงไปโรงคัดบรรจุของศูนยฯดวยรถหองเย็นขนาดเล็ก จากผลการสํารวจความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่แปลงปลูกเกษตรกร พบวา คะนาฮองกงเกิดความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้น 5.57 เปอรเซ็นต จากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชน

แปลงปลูกคะนาฮองกงของเกษตรกร เกษตรกรเก็บเกี่ยวโดยใชกรรไกรตัด

บริเวณโคนตน 

ตัดแตงเบื้องตน แลวใสในตะกรา

พลาสติกที่ใชในแปลง ซึง่วางบนแทนไม 

ยายคะนาฮองกงมาไวที่บานพักเกษตรกร

ใกลแปลงปลูก 

รองพ้ืนกลองโฟมดวยน้ําแข็งละเอียดที่

บรรจุในถุงพลาสติก 

ตัดแตงเอาใบและกานสวนเกินออก 

บรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟม ซึง่

รองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

ขนสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดวย

รถหองเย็นขนาดเล็ก 
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ไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ ตนคะนาฮองกงมีขนาดเล็ก ไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในแปลงปลูกเกษตรกรของคะนาฮองกงหลังแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
5.57a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 5.57 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

วิธีการที่แนะนําศูนยพัฒนาโครงการหลวงปฏิบัติ คือ 

- เมื่อขนสงคะนาฮองกงมาถึงโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําการขนยายลงจากรถขนสงทันท ี

- ทําการตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และชั้นมาตรฐานอยางรวดเร็ว 

- บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟมขนาด 46x60x32 เซนติเมตร ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยาย

ขาง และเอานํ้าแข็งรองพื้นกลองโฟม 

- ขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถหองเย็นขนาดเล็กทันที  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงมาโรงคัดบรรจุของ

ศูนยฯดวยรถหองเย็นขนาดเล็ก 

ขนกลองโฟมบรรจุคะนาฮองกงลงจากรถ

ขนสง 

ตรวจสอบปริมาณ คุณภาพ และชั้น

มาตรฐานอยางรวดเร็ว 

ขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวยรถ

หองเย็นทันที 

บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟม รองดวย

ถุงพลาสติกขยายขางและน้ําแขง็ 
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 จากผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯ

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว พบวา หลังจากที่คะนาฮองกงผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯแลว คะนาฮองกงเกิดความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวจากความเสียหายจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพ

ขั้นตํ่า (ใบสวนเกินหรือไวใบมากเกินไป) 2.00 เปอรเซ็นต  

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯของคะนาฮองกงหลังแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
2.00a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 2.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุเชียงใหมปฏิบัติ คือ 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหองเย็นทันที 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

- เปลี่ยนนํ้าแข็งที่ใชรองคะนาฮองกงในกลองโฟม 

- เก็บรักษาไวในหองเย็นทันทีหรือนําไปใสรถบรรทุกหองเย็นทันทีเพื่อสงใหงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯตอไป 

- ขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกที่มีหองเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงมาโรงคัดบรรจุ

เชียงใหมดวยรถหองเย็น 

ตรวจสอบปริมาณของคะนาฮองกง ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

บรรจุคะนาฮองกงในกลองโฟม รองดวย

ถุงพลาสติกขยายขางและน้ําแขง็ 
เปลี่ยนน้ําแข็งที่ใชรองคะนาฮองกงใน

กลองโฟม 

ขนสงไปกรุงเทพฯดวยรถหองเย็น 
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 ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงหลังจากที่ผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุเชียงใหม พบวา หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บ

เกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว คะนาฮองกงไมมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 

ทําใหคะนาฮองกงที่สงถึงงานคัดบรรจุเชียงใหมสามารถจําหนายไดทั้งหมด 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุเชียงใหมของคะนาฮองกงหลังแนะนําวิธีการ

ปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

วิธีการที่แนะนํางานคัดบรรจุกรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ ทําการขนยายลงจากรถบรรทุกหอง

เย็นทันที 

- ทําการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพอยางรวดเร็ว 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงดวยรถหองเย็น ขนยายกลองโฟมบรรจุคะนาฮองกงเขา

โรงคัดบรรจุ และตรวจสอบปริมาณ 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความเสีย 

หาย 

จัดเรียงบรรจุถงุคะนาฮองกงในตะกรา

พลาสติก 

 

บรรจุคะนาฮองกงในถุงพรอมจําหนาย ขนสงไปรานคาโครงการหลวงดวย

รถยนตที่ไมมีหองเย็น 
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 เมื่อคะนาฮองกงที่ไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยว ผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่โรงงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ พบวา ไมมี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นกับคะนาฮองกง ดังน้ันคะนาฮองกงที่สงถึงงานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯจึงสามารถจําหนายไดทั้งหมด 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯคะนาฮองกงหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติ

เพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

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

วิธีการที่แนะนํารานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯปฏิบัติ คือ 

- เมื่อคะนาฮองกงถูกขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทําการขน

ยายลงจากรถขนสง 

- ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันท ี

- นําถุงบรรจุคะนาฮองกงไปวางจําหนายใหลูกคาบนชั้นวางจําหนายสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนสงคะนาฮองกงมารานโครงการหลวง 

สาขา อตก. ดวยรถยนต 

ตรวจสอบคุณภาพและสํารวจความ

เสียหาย 

วางจําหนายในรานคาโครงการหลวง 
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 คะนาฮองกงที่ขนสงมาถึงรานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ หลังจากไดรับการ

แนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว ไมพบวามีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น ดังน้ันคะนา

ฮองกงจึงสามารถจําหนายไดทั้งหมด 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ของคะนา

ฮองกงหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
0.00 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00 

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

รวม 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุ

เชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ หลังจากไดรับ

การแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว พบวา คะนาฮองกง

มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานทั้งหมด 7.57 เปอรเซ็นต 

โดยสาเหตุความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตาม

คุณภาพขั้นตํ่า คือ ตนคะนาฮองกงมีขนาดเล็ก ไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า และมีใบสวนเกิน  ทํา

ใหหลังจากไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ผานโซ

อุปทานมีคะนาฮองกงที่สามารถจําหนายสูตลาดได 92.43 เปอรเซ็นต 

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว คะนา

ฮองกงใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทาน โดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่

รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง  
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การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทานของคะนาฮองกงหลัง

แนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

สาเหตุการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว % การสูญเสีย 

1. ความเสียหายจากสาเหตุทางกล 

    เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล และอ่ืนๆ 
0.00b 

2. ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

    เชน การสูญเสียนํ้า การเสื่อมสภาพ และอ่ืนๆ 
0.00b 

3. ความเสียหายจากแมลง 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากแมลงกัดหรือดูดกินนํ้าเลี้ยง และอ่ืนๆ 
0.00b 

4. ความเสียหายจากโรคพืช 

    เชน รอยแผลที่เกิดจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย และอาการเนาอ่ืนๆ 
0.00b 

5. ความเสียหายจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 

    เชน เก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
0.00b 

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

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า 
7.57a 

7. ความเสียหายจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก 0.00b 

8. ความเสียหายจากการลดอุณหภูมิ (ถามี) 0.00b 

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

รวม 7.57 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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เมื่อคะนาฮองกงผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและเคลื่อนที่ในโซอุปทานต้ังแต

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม ที่งานคัดบรรจุ

กรุงเทพฯ จนถึงที่รานคาโครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ พบวา คะนาฮองกงเกิดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวทั้งหมด 7.57 เปอรเซ็นต โดย

ตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมากที่สุด คือ ที่แปลง

ปลูกของเกษตรกร ซึ่งมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 5.57 เปอรเซ็นต โดยเกิดจากสวนที่

ไมสามารถใชประโยชนหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า (ตนคะนาฮองกงมีขนาดเล็ก ไม

เปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า)  และที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงคะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการ

เก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 2.00 เปอรเซ็นต จากการไวใบมากเกินไป  ดังน้ันหลังจากที่คะนาฮองกงผาน

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแลว คะนาฮองกงจะสามารถ

จําหนายไดทั้งหมด  โดยคะนาฮองกงใชเวลาในการเคลื่อนที่ไปตามโซอุปทานจนถึงรานคา

โครงการหลวง ที่สาขา อตก. กรุงเทพฯ ทั้งหมดประมาณ 28 ชั่วโมง 

 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงในแตละตําแหนงที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ในโซ

อุปทานหลังแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตําแหนงในโซอุปทาน % การสูญเสีย 

ที่แปลงปลูกของเกษตรกร 5.57a 

ที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 2.00b 

ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม 0.00b 

ที่งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 0.00b 

ที่รานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 0.00b 

รวม 7.57 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ

เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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4. จัดทํา (ราง) คูมือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผัก 3 ชนิด คือ มะเขือมวงกานเขียว ถั่วแขก 

และคะนาฮองกง   
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมะเขือมวงกานเขียว 

 

ชื่อสามัญ   มะเขือมวงกานเขียว (Egg plant) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Solanum melongena  

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 60-85 วันหลังยายปลูก เก็บเกี่ยวโดยใชขนาด

ของผลกําหนด โดยผลมีความยาว 6-12 เซนติเมตร มีนํ้าหนัก 

180-400 กรัม 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวเวลา 06.00–09.00 น. 

2) ใชกรรไกรตัดบริเวณขั้วผล แลววางในตะกราพลาสติกสีดําที่

ใชในแปลงปลูก 

3) บรรจุมะเขือมวงกานเขียว 10-15 กิโลกรัมตอตะกรา โดยคัด

แยกผลมะเขือมวงกานเขียวที่มีตําหนิและไมเปนไปตามคุณภาพ

ขั้นตํ่าออก 

4) ขนสงดวยรถขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ยายตะกราพลาสติกที่บรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงจากรถ

ขนสง 

2) ตัดแตงเอาสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดออกไป เชน กาน

ผลที่ยาวเกินไป 

3) เช็ดทําความสะอาดดวยผาเปยกที่มีคลอรีนผสม 

4) คัดแยกมะเขือมวงกานเขียวตามชั้นคุณภาพ 

5) บรรจุมะเขือมวงกานเขียวลงในตะกราพลาสติกสีสมของ

โครงการหลวง โดยรองตะกราพลาสติกดวยฟองนํ้าและ

ถุงพลาสติกขยายขาง 

6) เรียงผลมะเขือมวงกานเขียวในตะกราพลาสติก 3 ชั้น แตละชั้น

รองดวยกระดาษสีขาว 

7) พับและปดถุงขยายขางที่เจาะรูดวยเทปกาว 

8) ขนสงมะเขือมวงกานเขียวใหงานคัดบรรจุเชียงใหมดวย

รถบรรทุกหองเย็นทันที (ไมเก็บรักษาคางคืนไวที่ศูนยฯ) 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ขนยายลงจากรถขนสงทันที 

2) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 
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3) เก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส หรือ

ขนสงโดยรถบรรทุกหองเย็นที่อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ขนยายลงจากรถขนสงทันที 

2) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

3) ตัดแตงและบรรจุถุงโครงการหลวงเพื่อจําหนาย หรือเก็บรักษา

ไวในหองเย็น 

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

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

มะเขือมวงกานเขียวลงจนเหลือ 7-10 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มี

ระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิมะเขือมวง

กานเขียวดวยระบบสูญญากาศจนมีอุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส 

โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทายในหองลด

อุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่

วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหอง

ลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving time) เทากับ 25 นาที โดยผัก

มีอุณหภูมิเร่ิมตนประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนมะเขือมวงกานเขียวที่สมบูรณทั้งผล มีรูปราง

ลักษณะและสีตรงตามพันธุ ผิวเรียบเปนมัน กลีบเลี้ยงสดและติด

กับผล ผลแข็ง เมล็ดยังไมเปนสีนํ้าตาล ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรค 

ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ   แบงเปน 3 ชั้นคือ ชั้นหน่ึง ชั้นสอง และชั้น U 

ชั้นหน่ึง 1) ผลมีนํ้าหนัก 250-400 กรัม ไมแก ไมมีเมล็ด  

2) ไมมีตําหนิที่เกิดจากโรคและแมลง  

ชั้นสอง 1) ผลมีนํ้าหนัก 180-400 กรัม ไมแก ไมมีเมล็ด 

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

ชั้น U 1) ผลมีนํ้าหนัก 180-400 กรัม ไมแก ไมมีเมล็ด 

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

ขอกําหนดในการจัดเรียง มะเขือมวงกานเขียวในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุ

เดียวกัน มีคุณภาพเดียวกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ บรรจุตะกรา

ละ 10-15 กิโลกรัม เพื่อปองกันการเสียหายขณะขนสง หามบรรจุ
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จนลนตะกรา และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในตะกราที่

สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ                           

90-95 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 1 สัปดาห สามารถ

เคลือบแวกซเพื่อปองกันการสูญเสียนํ้า 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวถั่วแขก 

 

ชื่อสามัญ   ถั่วแขก (Common bean) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Phaseolus vulgaris 

ดัชนีเก็บเกี่ยว  เก็บเกี่ยวหลังดอกบาน 12-14 วัน ใชขนาดของฝกเปนดัชนีเก็บ

เกี่ยว โดยเก็บเกี่ยวเมื่อฝกเร่ิมโต ฝกมีสีเขียวออน ไมแกจนเปนสี

เขียวเขม เมล็ดไมโตหรือแข็ง ฝกไมมีรอยคอด หรือพอง 

การจัดการในแปลงปลูก 1) เก็บเกี่ยวถั่วแขกโดยการใชมือเด็ดออกจากตน และตัดแตง

เบื้องตน โดยเก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00–09.00 น. 

2) คัดเลือกฝกถั่วแขกที่มีตําหนิจากโรคหรือแมลงออก 

3) บรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติกของโครงการหลวงที่รอง

ตะกราพลาสติกดวยกระดาษสีขาว 

4) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันที 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) บรรจุถั่วแขกลงในตะกราพลาสติก พรอมกับคัดแยกชั้น

คุณภาพ โดยรองตะกราพลาสติกดวยกระดาษสีขาว หรือบรรจุ

ถั่วแขกลงในถุงพลาสติกตราโครงการหลวงพรอมจําหนายใน

กรณีสงตรงเขากรุงเทพฯโดยไมผานงานคัดบรรจุเชียงใหม 

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

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที  

2) เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เพื่อรอ

ขนสงไปยังงานคัดบรรจุกรุงเทพฯ 

3) ขนสงถั่วแขกใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

 2) เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือบรรจุถุงพลาสติกตราโครงการ

หลวงเพื่อจําหนายใหลูกคา 

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

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิถั่ว

แขกที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติก และตะกราพลาสติกตองไมรอง

ดวยกระดาษสีขาว โดยลดอุณหภูมิลงจนเหลือประมาณ 5 องศา
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เซลเซียส  ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลด

อุณหภูมิถั่วแขกดวยระบบสูญญากาศจนถั่วแขกมีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส โดยกําหนดพารามิเตอร คือ ต้ังคาความดันสุดทาย

ในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 5.5 มิลลิบาร และ

กําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวในหองลดอุณหภูมิหลังจากความดัน

ภายในหองลดลงถึงระดับที่กําหนด (reserving time) เทากับ 5 

นาท ีโดยถั่วแขกมีอุณหภูมิเร่ิมตน 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนถั่วแขกที่สมบูรณทั้งฝก มีรูปรางลักษณะและ

สีตรงตามพันธุ ไมแก เน้ือเปนสีเขียวใส เมล็ดยังออนและนุม ไม

มีตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

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

ชั้นหน่ึง 1) ความยาวฝก 10-15 เซนติเมตร  

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

ชั้นสอง  1) ความยาวฝก 10-15 เซนติเมตร  

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

ชั้น U 1) ความยาวฝก 8-10 เซนติเมตร  

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

ขอกําหนดในการจัดเรียง ถั่วแขกในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีคุณภาพ 

ขนาด และสีสม่ําเสมอ ถั่วแขกบรรจุในตะกราทรงสูง ใชกระดาษ

สีขาวรองทั้งตะกรา บรรจุตะกราละ 15 กิโลกรัม เพื่อปองกันการ

เสียหายขณะขนสง หามบรรจุจนลนตะกรา และเพื่อปองกันการ

ปนเปอนควรบรรจุในตะกราที่สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ            

90-95 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาไดนาน 7-10 วัน  ที่อุณหภูมิ

ตํ่ากวา 5 องศาเซลเซียส ถั่วแขกจะแสดงอาการสะทานหนาว 

ความเสียหาย ถั่วแขกเกิดความเสียหายจากลักษณะของฝกไมสมบูรณ มีเมล็ด

หายไปบางชวงของฝก ทําใหฝกคอด ฝกที่แกเกินไปมีลักษณะ

พอง 
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การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวคะนาฮองกง 

 

ชื่อสามัญ   คะนาฮองกง (Kailaan) 

ชื่อวิทยาศาสตร   Brassica oleracea var. alborgaba 

ดัชนีเก็บเกี่ยว เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 45-50 วันหลังยายปลูก หรือแทงชอดอกตูม 

การจัดการในแปลงปลูก  1) เก็บเกี่ยวในชวงเวลา 06.00-09.00 น. 

2) เก็บเกี่ยวโดยใชมีดหรือกรรไกรตัด และตัดแตงเบื้องตนใน

แปลงปลูก 

3) วางคะนาฮองกงไวในตะกราพลาสติกโครงการหลวงที่ใชใน

แปลงปลูก 2-3 กิโลกรัมตอตะกรา 

4) ขนยายออกจากแปลงปลูกไปที่เพิงพักใกลแปลงปลูก 

5) ตัดแตงเอากานและใบสวนเกินออก 

6) คัดแยกชั้นคุณภาพ แลวบรรจุคะนาฮองกงลงในกลองโฟม

ขนาด 46x60x32 เซนติเมตร ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง 

บรรจุนํ้าแข็งละเอียดในถุงพลาสติกในอัตราสวน นํ้าแข็ง 1

กิโลกรัม : คะนาฮองกง 1 กิโลกรัม รองพื้นกลองโฟมกอนบรรจุ

ผัก 

7) ขนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯทันทีดวยรถขนสง 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุศูนยฯ  1) ขนยายลงจากรถขนสงทันที 

2) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

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

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุเชียงใหม 1) ขนยายลงจากรถขนสงทันที 

2) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 

3) เปลี่ยนนํ้าแข็งที่ใชรองในกลองโฟม 

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

หรือนําขึ้นรถหองเย็นเพื่อขนสงไปยังตลาด 

5) ขนสงใหงานคัดบรรจุกรุงเทพฯดวยรถบรรทุกหองเย็น 

การจัดการท่ีโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ 1) ขนยายลงจากรถขนสงทันที 

2) ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพทันที 
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3) เก็บรักษาไวในหองเย็นหรือบรรจุถุงตราโครงการหลวงเพื่อ

จําหนายใหลูกคา 

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

การลดอุณหภูมิ ศูนยฯที่มีระบบเย็นเร็วแบบ Forced-air cooling ใหลดอุณหภูมิ

คะนาฮองกงที่ยังไมไดบรรจุถุงพลาสติกหรือกลองโฟม โดยลด

อุณหภูมิลงจนเหลือประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส  ศูนยฯที่มีระบบ

เย็นเร็วแบบ Vacuum cooling ใหลดอุณหภูมิคะนาฮองกงดวย

ระบบสูญญากาศจนมีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส โดยกําหนด

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

pressure) เทากับ 5 มิลลิบาร และกําหนดเวลาที่วางผลิตผลไวใน

หองลดอุณหภูมิหลังจากความดันภายในหองลดลงถึงระดับที่

กําหนด (reserving time) เทากับ 10 นาที โดยที่คะนาฮองกงมี

อุณหภูมิเร่ิมตน 20-25 องศาเซลเซียส 

ขอกําหนดเร่ืองคุณภาพ คุณภาพขั้นตํ่า เปนคะนาฮองกงที่สมบูรณทั้งตน มีรูปรางลักษณะ

และสีตรงตามพันธุ มีดอกตูม ไมบาน ลําตน ใบ และดอกมีสี

เขียวสม่ําเสมอ มีใบติดนับจากยอด 2-3 ใบ กานไมกลวง ไมมี

ตําหนิที่เกิดจากโรค ไมมีรอยช้ํา สด สะอาด และปลอดภัยจาก

สารเคมี 

การจัดชั้นคุณภาพ    แบงออกเปน 2 ชั้น คือ ชั้นหน่ึง และชั้นสอง 

ชั้นหน่ึง 1) ลําตนตรง มีความยาวจากโคนตนถึงปลายยอด 10-18 

เซนติเมตร  

2) ลําตนมีเสนผาศูนยกลาง 1-2 เซนติเมตร  

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

ชั้นสอง 1) ลําตนตรง มีความยาวจากโคนตนถึงปลายยอด 8-20 

เซนติเมตร  

2) ลําตนมีเสนผาศูนยกลาง 0.5-2.0 เซนติเมตร  

3) มีตําหนิที่เกิดจากแมลงไดไมเกิน10 เปอรเซ็นต  

ขอกําหนดในการจัดเรียง คะนาฮองกงในภาชนะบรรจุเดียวกัน ตองเปนพันธุเดียวกัน มีชั้น

คุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ําเสมอ  บรรจุในกลองโฟม

ซึ่งรองดวยถุงพลาสติกขยายขาง และบรรจุนํ้าแข็งละเอียดใน
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ถุงพลาสติกในอัตราสวน นํ้าแข็ง 1 กิโลกรัม : คะนาฮองกง 1 

กิโลกรัม รองพื้นกลองโฟมกอนบรรจุผัก หามบรรจุจนลนกลอง

โฟม และเพื่อปองกันการปนเปอนควรบรรจุในกลองโฟมที่

สะอาด ปราศจากวัตถุแปลกปลอม 

การเก็บรักษา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 

เปอรเซ็นต  
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5. จัดอบรมเจาหนาท่ีโครงการหลวงเพื่อถายทอดตนแบบท่ีดี (Best Practices) ในการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยว มะเขือมวงกานเขียว ถั่วแขก และคะนาฮองกง  

การจัดอบรมเพื่อถายทอดตนแบบที่ดี (Best Practices) ในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

พืชผัก 3 ชนิด คือ มะเขือมวงกานเขียว ถั่วแขก และคะนาฮองกง ใหกับบุคคลากรและเจาหนาที่

มูลนิธิโครงการหลวง จัดขึ้นเมื่อวันที่ 12 กันยายน 2555  ณ หองดอยคํา อาคารประชุมและฝกอบรบ 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูง  65 ตําบลสุเทพ อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม โดยมีบุคคลากรและ

เจาหนาที่โครงการหลวงเขารวมอบรมทั้งหมด 38 คน (รายชื่อผูเขาอบรมอยูในภาคผนวก) 
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บทท่ี 5 

วิจารณผลการวิจัย 

 

จากผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียวที่เกิดขึ้นใน

ระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 18.42 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุหลักที่ทําใหมะเขือมวงกานเขียวเกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดจาก

สาเหตุจากแมลง 8.90 เปอรเซ็นต ซึ่งถูกตัวหนอนของแมลงเจาะเขาไปกินเน้ือภายในผล  และเกิด

จากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 7.12 เปอรเซ็นต คือ เกิดรอยแผลจากหนามเกี่ยวหรือขั้วผลแทง

กัน และเกิดรอยช้ําเปนรูปชองตะกราพลาสติกของผลที่อยูดานลางของตะกรา  เชนเดียวกับ

ผักกาดขาวปลี (ดนัยและคณะ, 2553) กะหล่ําปลีรูปหัวใจ และขาวโพดหวานสองสี (ดนัยและคณะ, 

2554) ที่ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานสวนใหญมีสาเหตุมาจากความเสียหายจาก

แมลงและจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล  และจากผลการสํารวจทําใหพบอีกวา เมื่อมะเขือมวง

กานเขียวขนสงถึงโรงคัดบรรจุกรุงเทพฯ มะเขือมวงกานเขียวกวา 80 เปอรเซ็นตของจํานวนทั้งหมด 

แสดงอาการผลเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า แตยังอยูในระดับที่สามารถจําหนายได และกวา 50 

เปอรเซ็นตของผลที่อยูดานลางของตะกราพลาสติก เกิดเปนรอยบุมที่ผิวผลรูปชองตะกราพลาสติก 

ซึ่งเกิดจากการกดทับของผลที่อยูดานบน แตยังอยูในระดับที่ยอมรับและสามารถจําหนายได  โดย

มะเขือมวงกานเขียวใชเวลาเคลื่อนที่ในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแตเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวาง

จําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) ทั้งหมดประมาณ 52 ชั่วโมง  มะเขือมวง

กานเขียวมีความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นที่แปลงปลูกของเกษตรกรมากที่สุด คือเทากับ 

12.32 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากเกษตรกรไมมีการคัดแยกชั้นมาตรฐานเบื้องตนต้ังแตในแปลงปลูก

กอนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ทําใหมีผลมะเขือมวงกานเขียวที่ถูกแมลงทําลาย ผลที่มีลักษณะ

รูปทรงไมเปนไปตามชั้นมาตรฐาน และผลที่เกิดรอยแผลจากเก็บเกี่ยวปะปนอยูในตะกราผลิตผลที่

จะสงไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยฯ   

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยว โดยการบรรจุมะเขือมวงกานเขียวในตะกราพลาสติกซึ่งรองพื้นตะกราดวยฟองนํ้าและถุงขยาย

ขางเจาะรู แลวขนสงดวยรถหองเย็นตลอดโซอุปทาน และลดระยะเวลาที่มะเขือมวงกานเขียว

เคลื่อนที่ในโซอุปทานจากทั้งหมดประมาณ 52 ชั่วโมง ลดลงเหลือประมาณ 28 ชั่วโมง พบวา เมื่อ

มะเขือมวงกานเขียวมีการเคลื่อนที่ผานโซอุปทานจนไปถึงรานคาโครงการหลวง (สาขา อตก.) 

มะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 1.82 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากมี

การคัดคุณภาพของผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูกโดยเจาหนาที่ของมูลนิธิโครงการหลวง และ
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หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว ไมพบมะเขือมวงกานเขียวแสดง

อาการผลเห่ียวเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า และไมพบวาผลที่อยูดานลางของตะกราพลาสติกเกิดรอยบุม

เปนรูปชองตะกราพลาสติกที่เกิดจากการกดทับของผลที่อยูดานบนตลอดการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน

ของมะเขือมวงกานเขียว ทั้งน้ีเพราะการบรรจุในถุงพลาสติกสามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิต

ผลได (ดนัยและนิธิยา, 2548)   

ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ตลอดโซอุปทาน

ทั้งหมด 20.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุหลักของความเสียหายเกิดจากสวนที่ไมสามารถใช

ประโยชนไดหรือมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นตํ่า คือ 7.61 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากถั่วแขกมี

ลักษณะของฝกไมสมบูรณ มีเมล็ดหายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด)  และเกิดจากความเสียหาย

จากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสมเกิดขึ้น 6.17 เปอรเซ็นต เน่ืองจากการเก็บเกี่ยวถั่วแขกที่แกเกินไป  

สวนสาเหตุอ่ืนๆที่ทําใหถั่วแขกเกิดความเสียหายเกิดจากความเสียหายจากแมลง 3.18 เปอรเซ็นต 

และเกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล 3.15 เปอรเซ็นต  ถั่วแขกมีความสูญเสียหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดที่แปลงปลูกของเกษตรกร โดยมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 11.22 

เปอรเซ็นต ซึ่งสาเหตุสวนใหญเกิดจากการเก็บเกี่ยวถั่วแขกมีลักษณะของฝกไมสมบูรณ มีเมล็ด

หายไปเปนบางชวงของฝก (ฝกคอด) และถั่วแขกที่เก็บเกี่ยวแกเกินไป ทั้งน้ีเพราะเกษตรกรเปนผูคัด

คุณภาพถั่วแขกกอนสงใหโรงคัดบรรจุของศูนยฯ ดังน้ันจึงทําใหมีถั่วแขกมีลักษณะของฝกไม

สมบูรณและฝกถั่วแขกที่แกเกินไปปะปนมาในตะกรา   

หลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสีย โดยการคัดคุณภาพ

ผลิตผลต้ังแตอยูในแปลงปลูกโดยเจาหนาที่ของมูลนิธิโครงการหลวง แลวขนสงดวยรถที่มีหองเย็น

ตลอดการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน และลดระยะเวลาที่ถั่วแขกเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งเร่ิมต้ังแต

เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) จาก 52 

ชั่วโมง ลดลงเหลือประมาณ 28 ชั่วโมง พบวา ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น

ทั้งหมดเพียง 1.30 เปอรเซ็นต  โดยลดระยะเวลาการเคลื่อนที่ในโซอุปทานสามารถลดความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดกับผลิตผลทางการเกษตรได ซึ่งบรอคโคลี่ ปวยเลง ผักกาดหอมหอ กะหล่ําปลี 

ผักกาดขาวปลี กะหล่ําปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต ขาวโพดหวานสองสี ยอดซาโยเต และแตงกวาญ่ีปุน 

ที่ลดระยะเวลาการเคลื่อนที่ในโซอุปทานจากใชเวลามากกวา 48 ชั่วโมง ลดลงเหลือ 24 ชั่วโมง 

สามารถลดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลงได (ดนัยและคณะ, 2553 ; ดนัยและคณะ, 2554)   

ผลการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน พบวา คะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 24.05 

เปอรเซ็นต โดยสาเหตุที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวในโซอุปทานมากที่สุด 
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เกิดจากความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา ซึ่งใบและยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและ

แสดงอาการเห่ียว 22.60 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเพราะคะนาเปนพืชที่ตอบสนองตอความรอนและลมไดดี 

เน่ืองจากมีใบขนาดใหญและบาง จึงทําใหคะนาที่ถูกขนสงจากพื้นที่สูงทางภาคเหนือตอนบนของ

ประเทศไทยไปจําหนายที่กรุงเทพฯและปริมณฑลเกิคความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวจากอาการ

เห่ียวจากการไดรับความรอนและลมที่ เกิดขึ้นในระหวางการขนสง (ดามรและคณะ, 2555)  

เชนเดียวกับผลการศึกษาของดนัยและคณะ (2554) ที่รายงานวา ยอดซาโยเตที่เคลื่อนที่ผานโซ

อุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งาน

คัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาโครงการหลวง สาขา อตก. กรุงเทพฯ มีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดจากสาเหตุทางสรีรวิทยามากที่สุด คือ 23.08 เปอรเซ็นต เน่ืองจากใบและยอดซาโยเตเกิด

การสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียว  เมื่อคะนาฮองกงผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน ตําแหนงของโซอุปทานที่ทําใหคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว

มากที่สุด คือ ที่งานคัดบรรจุเชียงใหม โดยมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 12.32 เปอรเซ็นต 

ทั้งน้ีเน่ืองจากทางศูนยพัฒนาโครงการหลวงไมมีหองเย็นสําหรับเก็บรักษาผลิตผล ซึ่งหลังจากเก็บ

เกี่ยวและผานกระบวนการจัดการที่โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงแลว ตองเก็บรักษา

คะนาฮองกงไวที่โรงคัดบรรจุของศูนยฯกอน แลวจึงขนสงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมในวันถัดไป 

และการขนสงคะนาฮองกงใหงานคัดบรรจุเชียงใหมขนสงดวยรถยนตที่ไมมีหองเย็น จึงทําใหใบ

และยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดงอาการเห่ียวเมื่อขนสงมาถึงที่งานคัดบรรจุ

เชียงใหม   

จากการสํารวจความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของคะนาฮองกงที่เกิดขึ้นในระหวางการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทานหลังจากไดรับการแนะนําวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดความสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยว โดยการตัดแตงเอากานและใบสวนเกินออก แลวบรรจุคะนาฮองกงลงในกลอง

โฟมพรอมนํ้าแข็งละเอียดต้ังแตอยูในแปลงปลูกของเกษตรกร หลังจากน้ันขนสงดวยรถขนสงที่มี

หองเย็นตลอดโซอุปทาน รวมทั้งลดระยะเวลาที่คะนาฮองกงอยูในโซอุปทานโดยเร่ิมต้ังแต

เกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวจนถึงวางจําหนายที่รานคาของมูลนิธิโครงการหลวง (สาขา อตก.) จาก

ประมาณ 45 ชั่วโมง ลดลงเหลือประมาณ 28 ชั่วโมง พบวา คะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวลดลงเหลือเพียง 7.57 เปอรเซ็นต  สอดคลองกับที่ดามรและคณะ (2555) รายงานวา คะนาที่

ขนสงดวยระบบความเย็นสามารถลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นจากการเห่ียวได

ประมาณ 45 เปอรเซ็นต ทั้งน้ีเน่ืองจากอุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของ

ผลิตผลทางพืชสวน โดยอุณหภูมิผลิตผลที่ลดตํ่าลงจะทําใหสามารถลดอัตราการเปลี่ยนแปลงตางๆ

ที่เกิดขึ้นกับผลิตผลได (จริงแท, 2544)   



บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัย 

 

 ผลการสํารวจความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือมวงกานเขียว ถั่วแขก และคะนา

ฮองกง ที่เกิดขึ้นในระหวางการเคลื่อนที่ในโซอุปทาน ซึ่งไดแก ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนย

พัฒนาโครงการหลวง งานคัดบรรจุเชียงใหม งานคัดบรรจุกรุงเทพฯ และรานคาของมูลนิธิโครงการ

หลวง (สาขา อตก. กรุงเทพฯ) พบวา 

 มะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 18.42 เปอรเซ็นต โดย

สาเหตุสวนใหญเกิดจากความเสียหายจากแมลง และจากความเสียหายจากสาเหตุทางกล ซึ่งจุดที่มี

ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  และหลังจากแนะนํา

วิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย ทําใหมะเขือมวงกานเขียวมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลง

เหลือเพียง 1.82 เปอรเซ็นต   

 ถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 20.17 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุหลัก

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

ตํ่าและจากการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม (เก็บฝกที่แกจนพอง)  ซึ่งจุดที่มีความเสียหายหลังการเก็บ

เกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร  และหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการ

สูญเสียทําใหถั่วแขกมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นเพียง 1.30 เปอรเซ็นต 

คะนาฮองกงมีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นทั้งหมด 24.05 เปอรเซ็นต โดยเกิดจาก

ความเสียหายจากสาเหตุทางสรีรวิทยา คือ ใบและยอดคะนาฮองกงเกิดการสูญเสียนํ้าและแสดง

อาการเห่ียว 22.60 เปอรเซ็นต  และจุดที่มีความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้นมากที่สุดคือ ที่งาน

คัดบรรจุเชียงใหม  ซึ่งหลังจากแนะนําวิธีการปฏิบัติเพื่อลดการสูญเสีย ทําใหคะนาฮองกงมีความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวลดลงเหลือเพียง 7.57 เปอรเซ็นต  
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