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บทนํา 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน) จัดต้ังข้ึนโดยมีภารกิจท่ีสําคัญคือ การนําองค

ความรูของมูลนิธิโครงการหลวงไปขยายผลและปรับใชยังพ้ืนท่ีสูงอ่ืนๆ รวมถึงการสรางองคความรูใหม

เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง ปจจุบันสถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูงดําเนินโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวง 33 แหง ใน 8 จังหวัด ไดแก จังหวัดเชียงใหม เชียงราย นาน ตาก เพชรบูรณ 

แมฮองสอน กําแพงเพชร และกาญจนบุรี โดยมีเกษตรกรในโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ

หลวง 15 แหง ไดแก วาวี แมสลอง ขุนสถาน น้ําแขวง น้ําเคิม ถํ้าเวียงแก ปากลวย ปางหินฝน ปาแป 

ผาแตก แมมะลอ หวยเปา แมสอง แมสามแลบ และสบเมย สามารถปลูกพืชผักและสงผลิตผลใหกับ

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงท่ีอยูใกลเคียง ในปงบประมาณ 2561 มีปริมาณพืชผักสงจําหนายผานตลาด

โครงการหลวง 645 ตัน คิดเปนมูลคา 17.65 ลานบาท แตในการจัดการผลิตผลหลังจากเก็บเก่ียวยังคง

พบปญหาเก่ียวกับคุณภาพของผลิตผลและการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวเม่ือผลิตผลถูก

สงไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวง เชน การเหี่ยว การเหลืองของขอบใบ การช้ํา และการเนาเสีย เปน

ตน ซ่ึงมีผลตออายุการเก็บรักษาหรืออายุการวางจําหนายของพืชผัก สงผลใหโอกาสทางการตลาด

ลดลง โดยท่ีผานมายังไมมีการศึกษากระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวของพืชผักในพ้ืนท่ีโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงการเขาถึงพ้ืนท่ีไดคอนขางยากถึงยากมาก ระยะทางไกล 

เสนทางการคมนาคมแตกตางกับพ้ืนท่ีของโครงการหลวงมาก ทําใหการสงผลิตผลจากแปลงปลูกถึง

ศูนยผลิตผลโครงการหลวงใชระยะเวลานาน อีกท้ังเกษตรกรยังขาดความรูดานการจัดการหลังการ

เก็บเก่ียวผลิตผลท่ีเหมาะสม สงผลใหผลิตผลเกิดความเสียหายและทําใหคุณภาพของผลิตผลไมไดตาม

มาตรฐานผลิตผลของโครงการหลวง ด้ังนั้นจึงจําเปนตองมีการศึกษากระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เก่ียวพืชผักในพ้ืนท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงของแตละพ้ืนท่ีใหเหมาะสม เพ่ือนําไปสู

การวางแผนการปรับปรุงกระบวนการจัดการผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวใหมีคุณภาพเปนไปตาม

มาตรฐานท่ีกําหนด และชวยลดการสูญเสียในกระบวนการจัดการผลิตผล รวมท้ังการวางแผนการ

จัดหาโครงสรางพ้ืนฐานหรืออุปกรณท่ีจําเปนสําหรับสนับสนุนกลุมเกษตรกรใหสามารถบริหารจัดการ

ผลิตผลไดอยางเหมาะสม 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือเสนอแนะวิธีการปฏิบัติการจัดการหลังการเก็บเก่ียวสําหรับลดการสูญเสียพืชผักในพ้ืนท่ี

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 
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1. การสํารวจและรวบรวมขอมูลการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก 

สํารวจและรวบรวมขอมูลการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักในพ้ืนท่ีโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 8 แหง ดังนี้ 

1.1) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง อําเภอแมฟาหลวง จังหวัดเชียงราย 

1.2) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน อําเภอนานอย จังหวัดนาน 

1.3) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก อําเภอสองแคว จังหวัดนาน 

1.4) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม 

1.5) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหนิฝน อําเภอแมแจม จังหวัดเชยีงใหม 

1.6) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแป อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 

1.7) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 

1.8) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปา อําเภอเชียงดาว จังหวัดเชียงใหม 

โดยการสํารวจ สังเกตการณ และสัมภาษณเกษตรกรผูปลูกผักอยางนอย 5 ราย และ

สัมภาษณเจาหนาท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีมีสวนเก่ียวของกับการเขตกรรมและ

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก เพ่ือสรุปและวิเคราะหขอมูลการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บ

เก่ียวผักของพ้ืนท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง 

 

2. การสํารวจคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกร 

สํารวจคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกรในพ้ืนท่ีโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 8 แหงๆละ 2 ชนิดพืช เพ่ือ

สรุปและวิเคราะหขอมูลคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกร 

 

3. การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีของผักต้ังแตแปลง

ปลูกจนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง จ.เชียงใหม  

1) สํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ี

ผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 8 แหงๆละ 2 ชนิดพืช ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ี

ของผักต้ังแตแปลงปลูกจนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง จ.เชียงใหม คือ 

1.1) ท่ีแปลงปลูกของเกษตรกร สํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักทันทีหลังจาก

เกษตรกรทําการเก็บเก่ียวและบรรจุในภาชนะบรรจุเพ่ือขนสงไปยังโรงคัดบรรจุหรือโรงรวบรวมของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 
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1.2) ท่ีบานของเกษตรกรหรือโรงคัดบรรจุหรือโรงรวบรวมของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวง สํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักทันทีหลังจากท่ีผักผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีบานของเกษตรกรหรือโรงคัดบรรจุหรือโรงรวบรวมของโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 

1.3) โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง สํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของ

ผักทันทีหลังจากท่ีผักผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการ

หลวง 

1.4) ศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม สํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักทันที

หลังจากท่ีผักผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 

2) บันทึกการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผัก โดยแยกผักท่ีสูญเสียออกเปนกลุมๆ ตาม

สาเหตุท่ีทําใหเกิดการสูญเสียเม่ือเคลื่อนท่ีไปในแตละข้ันตอนของการดําเนินงาน โดยแยกเปน สาเหตุ

ทางกล สาเหตุทางสรีรวิทยา สาเหตุจากแมลง สาเหตุจากโรคพืช สาเหตุจากการเก็บเก่ียวท่ีไม

เหมาะสม สาเหตุจากผลิตผลเปอนดินและ/หรือสกปรก สาเหตุจากสวนท่ีไมสามารถใชประโยชนได 

สาเหตุจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุท่ีเกิดจากการจัดการหลังการเก็บเก่ียวไม

ถูกตอง และสาเหตุอ่ืนๆ 

3) สรุปและวิเคราะหขอมูลเพ่ือจําแนกสาเหตุหลักท่ีทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว

ของผัก และแสดงผลเปนเปอรเซ็นตการสูญเสียในแตละข้ันตอนของการดําเนินงาน 

 

4. การศึกษาอายุการวางจําหนายของผัก 

นําผักผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมไปตัด

แตงบรรจุถุงพรอมจําหนาย แลววางบนชั้นวางจําหนายท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

 

5. สรุปขอเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียวผัก 
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ผลการวิจัย 

1. ขอมูลการสํารวจและรวบรวมขอมูลการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก 

การสํารวจและรวบรวมขอมูลการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักในพ้ืนท่ี

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 8 แหง พบวา 

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก

ท่ีแตกตางกัน เริ่มตนต้ังแตวิธีการเตรียมดิน การเพาะปลูก การดูแลรักษา การเก็บเก่ียว การจัดการหลัง

การเก็บเก่ียว และวิธกีารขนสงผักใหกับศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 

 

2. ขอมูลการสํารวจคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกร 

ผลการสํารวจคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกรในพ้ืนท่ีโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 8 แหง คือ เบบี้ฮองเต

และเบบี้คอสของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง พริกหวานสีเหลือง มะเขือเทศเชอรรี

แดง และแตงหอมของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน พริกหวานสีเหลืองและ

มะเขือเทศเชอรรีแดง ของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก พริกหวานสีเหลือง

และพริกหวานสีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย ตนหอมญ่ีปุนและมะเขือ

เทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน ฟกทองญ่ีปุนและคะนา

ฮองกงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแป แตงกวาญ่ีปุนและฟกทองญ่ีปุนของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก และมะเขือเทศเชอรรีแดง ฟกทองญ่ีปุน และแตง

หอมของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปา พบวา คุณภาพและการสูญเสียของผักใน

แปลงปลูกผักของเกษตรกรของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีความแตกตางกัน 

ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการเขตกรรม การดูแลรักษา สภาพภูมิอากาศ และวิธีการจัดการท้ังกอนและหลังการ

เก็บเก่ียวผักของแตละแหลงผลิต 

 

3. ขอมูลการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคล่ือนท่ีของผัก

ตั้งแตแปลงปลูกจนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง จ.เชียงใหม  

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ี

ผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีของผักต้ังแตแปลงปลูก

จนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง จ.เชียงใหม สามารถสรุปไดดังนี้ 
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3.1 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเบบี้ฮองเตและเบบี้คอสของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวงแมสลอง พบวา เบบี้ฮองเตมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 55.02 

เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรงรวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง 30.89 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 24.13 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจาก

สวนท่ีไมสามารถใชประโยชนได สาเหตุทางสรีรวิทยา และสาเหตุทางกล ในขณะท่ีเบบี้คอสมีการ

สูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 58.75 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร 34.46 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 24.29 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจาก

สวนท่ีไมสามารถใชประโยชนได สาเหตุจากโรคพืช สาเหตุทางกล สาเหตุจากแมลงทําลาย และสาเหตุ

ทางสรีรวิทยา สวนท่ีศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจามไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว

ผัก เนื่องจากโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลองขนสงผักไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวง

เชียงใหมโดยตรงในนามของศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจาม โดยท่ีผักไมไดผานกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงหมอกจาม  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของเบบี้ฮองเตและเบบี้คอสของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

แมสลอง 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสยี 

เบบี้ฮองเต เบบี้คอส 

ท่ีแปลงปลูก 0.00 0.00 

ท่ีบานเกษตรกร - 34.46 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 30.89 - 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 24.13 24.29 

รวม 55.02 58.75 

 

3.2 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุน

สถาน ครั้งท่ี 1 (24 กุมภาพันธ 2562) คือ พริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดง พบวา พริก

หวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 38.25 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 

0.04 เปอรเซ็นต ท่ีบานเกษตรกร 10.38 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงขุนสถาน 13.05 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 14.78 เปอรเซ็นต 

ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า ผลพริกหวานมีอาการถูกแดดเผา 



 ญ

(sun burn) และสาเหตุทางกล สวนการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวมะเขือเทศเชอรรีแดง 

พบวา มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 3.64 เปอรเซ็นต โดย

เกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร 2.10 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุน

สถาน 0.81 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.73 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวน

ใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวง

ปงคาไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผัก เนื่องจากโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

ขุนสถานขนสงผักไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมโดยตรงในนามของศูนยพัฒนาโครงการ

หลวงปงคา โดยท่ีผักไมไดผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนา

โครงการหลวงปงคา 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของพริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ี

สูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

พริกหวานสีเหลือง มะเขือเทศเชอรรีแดง 

ท่ีแปลงปลูก  0.04 0.00 

ท่ีบานเกษตรกร 10.38 2.10 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 13.05 0.81 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 14.78 0.73 

รวม 38.25 3.64 

 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุน

สถาน ครั้งท่ี 2 (7 กรกฎาคม 2562) คือ พริกหวานสีเหลืองและแตงหอม พบวา พริกหวานสีเหลืองมี

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 32.16 เปอรเซ็นต โดยการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเริ่ม

เกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร เนื่องจากหลังจากเก็บเก่ียวเกษตรกรนําพริกหวานสีเหลืองไปเช็ดทําความ

สะอาดและคัดแยกชั้นคุณภาพเบื้องตนท่ีบาน ซ่ึงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 30.48 เปอรเซ็นต 

สวนท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถานพริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสีย

หลังการเก็บเก่ียว 0.38 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมพริกหวานสีเหลืองมีการ

สูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 1.30 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ัน

ตํ่า ผลพริกหวานถูกนกเจาะกิน และสาเหตุทางกล ในขณะท่ีผลการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียวของแตงหอม โดยหลังจากเก็บเก่ียวเกษตรกรจะนําแตงหอมไปคัดแยกชั้นคุณภาพท่ีบาน

เกษตรกร ดังนั้นจึงพบวา ท่ีบานเกษตรกรแตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 30.10 เปอรเซ็นต 



 ฎ

ท่ีโรงคัดบรรจขุองโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถานมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 0.20 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 3.75 เปอรเซ็นต 

ซ่ึงมีสาเหตุจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุทางสรีรวิทยา และสาเหตุทางกล สวนท่ี

โรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคาไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผัก เพราะ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถานขนสงผักไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม

โดยตรงในนามของศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคา ซ่ึงผักไมไดผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคา 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของพริกหวานสีเหลืองและแตงหอมของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงขุนสถาน 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

พริกหวานสีเหลือง แตงหอม 

ท่ีแปลงปลูก  0.00 0.00 

ท่ีบานเกษตรกร 30.48 30.10 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 0.38 0.20 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.30 3.75 

รวม 32.16 34.05 

 

3.3 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวพริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก พบวา พริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 25.94 เปอรเซ็นต โดยเกษตรกรนําพริกหวานสีเหลืองไปคัดคุณภาพหลังการเก็บ

เก่ียวท่ีบาน ดังนั้นท่ีบานเกษตรกรจึงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน 11.29 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัด

บรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแกพริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียว 13.48 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมพริกหวานสีเหลืองมีการ

สูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 1.17 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ัน

ตํ่า สาเหตุจากระยะการเก็บเก่ียวท่ีไมเหมาะสม และสาเหตุทางกล  มะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแกมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 1.86 

เปอรเซ็นต ซ่ึงท่ีแปลงปลูกมะเขือเทศเชอรรีแดงไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว ท่ีบานเกษตรกร

มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 1.52 เปอรเซ็นต สวนท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแกมะเขือเทศเชอรรีแดงไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน 



 ฏ

เนื่องจากเกษตรกรมีกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท้ังหมดท่ีบานเกษตรกร เม่ือขนสงมาถึงโรงคัดบรรจุ

เจาหนาท่ีโรงคัดบรรจุเพียงสุมตรวจสอบคุณภาพผักและขนสงใหศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคา และท่ี

ศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมมะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 0.34 

เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุจากโรคพืช และ

สาเหตุทางสรีรวิทยา โดยท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคาไมมีการสํารวจการสูญเสีย

หลังการเก็บเก่ียวผัก เพราะโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแกขนสงผักไปยังศูนย

พัฒนาโครงการหลวงปงคา โดยท่ีผักไมไดผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของ

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปงคา  

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของพริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ี

สูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

พริกหวานสีเหลือง มะเขือเทศเชอรรีแดง 

ท่ีแปลงปลูก  0.00 0.00 

ท่ีบานเกษตรกร 11.29 1.52 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 13.48 0.00 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.17 0.34 

รวม 25.94 1.86 

 

3.4 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวพริกหวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย พบวา หลังจากเกษตรกรเก็บเก่ียวพริกหวานในแปลงปลูกเสร็จ

เรียบรอยแลวจะขนสงพริกหวานท้ังหมดไปยังโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงหวยสมปอยทันที 

เพ่ือใหพนักงานของโรงคัดบรรจุศูนยพัฒนาโครงการหลวงหวยสมปอยนําพริกหวานไปเช็ดทําความสะอาด 

คัดแยกชั้นคุณภาพ และบรรจุลงในตะกราพลาสติกโครงการหลวง เพ่ือสงจําหนายใหกับโครงการหลวง โดยท่ี

ผักไมไดผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ

หลวงปากลวย ดังนั้นจึงไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย ซ่ึงพริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 

35.14 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 0.47 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหวย

สมปอย 32.99 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.68 เปอรเซ็นต ซ่ึงสวนใหญ

เกิดจากสาเหตุมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุทางสรีรวิทยา สาเหตุจากกนผลเปนรอย



 ฐ

ไหมเนื่องจากสารเคมี และสาเหตุทางกล สวนพริกหวานสีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน

ท้ังหมด 42.79 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 0.29 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนา

โครงการหวยสมปอย 40.72 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.78 เปอรเซ็นต ซ่ึง

สาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุเกิดจากการจัดการหลังการเก็บเก่ียว

ท่ีไมถูกตอง และสาเหตุทางกล 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของพริกหวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวงปากลวย 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

พริกหวานสีเหลือง พริกหวานสีแดง 

ท่ีแปลงปลูก 0.47 0.29 

ท่ีศูนยพัฒนาโครงการหลวง 32.99 40.72 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.68 1.78 

รวม 35.14 42.79 

 

3.5 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวตนหอมญ่ีปุนและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน พบวา ตนหอมญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน

ท้ังหมด 77.59 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 20.25 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน 40.32 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวง

เชียงใหม 17.02 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากสวนท่ีไมสามารถใชประโยชนได มีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า ระยะการเก็บเก่ียวท่ีไมเหมาะสม สาเหตุทางกล และสาเหตุทางสรีรวิทยา 

สวนท่ีโรงคัดบรรจุของสถานีเกษตรหลวงอินทนนทไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของ

ตนหอมญ่ีปุน เนื่องจากโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝนขนสงผักไปยังสถานีเกษตร

หลวงอินทนนทเพ่ือใหสถานีเกษตรหลวงอินทนนทขนสงผักศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม โดยท่ี

ผักไมไดผานกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของสถานีเกษตรหลวงอินทนนท  

ในขณะท่ีมะเขือเทศเชอรรีแดงหลังจากเก็บเก่ียวเกษตรกรจะนําไปคัดคุณภาพท่ีบานเกษตรกร ดังนั้น

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของมะเขือเทศเชอรรีแดงจึงเกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร แตเนื่องจากเม่ือ

เกษตรกรเก็บเก่ียวมะเขือเทศเชอรรีแดงแลวนําคัดคุณภาพท่ีบานเกษตรกร เกษตรกรประเมินคุณภาพ

ของผลมะเขือเทศเชอรรีแดงแลวพบวา มีคุณภาพสวนใหญไมเปนไปตามขอกําหนดในชั้นคุณภาพข้ัน

ตํ่าของโครงการหลวง ดังนั้นเกษตรกรจึงไมคัดแยกชั้นคุณภาพของมะเขือเทศเชอรรีแดงเพ่ือสง
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จําหนายใหโครงการหลวง และเม่ือคณะผูวิจัยไดนํามะเขือเทศเชอรรีแดงมาทดสอบคัดแยกชั้น

คุณภาพ พบวา มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 68.36 เปอรเซ็นต 

โดยมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าและสาเหตุทางสรีรวิทยา 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของตนหอมญ่ีปุนและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวงปางหินฝน 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

ตนหอมญ่ีปุน มะเขือเทศเชอรรีแดง 

ท่ีแปลงปลูก  20.25 0.00 

ท่ีบานเกษตรกร - 68.36 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 40.32 - 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 17.02 - 

รวม 77.59 68.36 

 

3.6 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแป 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวฟกทองญ่ีปุนและคะนาฮองกงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ี

สูงแบบโครงการหลวงปาแป พบวา ฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 5.95 

เปอรเซ็นต โดยท้ังหมดเกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากผลฟกทองญ่ีปุนมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า ท่ีโรงรวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงฟกทอง

ญ่ีปุนไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน ซ่ึงเปนเพราะเกษตรกรมีการคัดแยกชั้นคุณภาพผลฟกทอง

ญ่ีปุนท่ีบานเกษตรกร แลวขนยายไปท่ีโรงรวบรวมผลิตผล โดยฟกทองญ่ีปุนอยูท่ีโรงรวบรวมผลิตผลของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงประมาณ 1 สัปดาห กอนขนสงใหศูนยผลิตผลโครงการหลวง

เชียงใหมตอไป และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมฟกทองญ่ีปุนไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว

เกิดข้ึน ในขณะท่ีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของคะนาฮองกง พบวา มีการสูญเสียหลัง

การเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 72.80 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรงรวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 61.13 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 11.67 

เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิดจากสวนท่ีไมสามารถใชประโยชนได ระยะการเก็บเก่ียวท่ีไมเหมาะสม 

และมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สวนท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมหลอด

ไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผัก เนื่องจากโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

ปาแปขนสงผักไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมโดยตรงในนามของศูนยพัฒนาโครงการหลวง

แมหลอด 



 ฒ

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของฟกทองญ่ีปุนและคะนาฮองกงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ

หลวงปาแป 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

ฟกทองญ่ีปุน คะนาฮองกง 

ท่ีแปลงปลูก 5.95 0.00 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 0.00 61.13 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.00 11.67 

รวม 5.95 72.80 

 

3.7 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวแตงกวาญ่ีปุนและฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก พบวา แตงกวาญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 

5.49 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรงรวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 4.58 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.91 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญจากมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าและสาเหตุทางกล  ฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงผาแตกมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน 9.88 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท้ังหมดท่ีโรง

รวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงมีสาเหตุจากผลฟกทองญ่ีปุนมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมฟกทองญ่ีปุนไมมีการสูญเสีย

หลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน สวนท่ีศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมหลอดไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียวผัก เนื่องจากผักท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมหลอดรับจากโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตกผานการตัดแตง คัดแยกชั้นคุณภาพ และบรรจุในตะกราพลาสติกโครงการ

หลวงแลว ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมหลอดเพียงสุมตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของผักท่ีรับจาก

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก 
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การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของแตงกวาญ่ีปุนและฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงผาแตก 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

แตงกวาญ่ีปุน ฟกทองญ่ีปุน 

แปลงปลูก  0.00 0.00 

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 4.58 9.88 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวง 0.00 0.00 

ศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.91 0.00 

รวม 5.49 9.88 

 

3.8 ขอมูลการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปา 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวมะเขือเทศเชอรรีแดง ฟกทองญ่ีปุน และแตงหอมของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปา พบวา มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 18.73 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวง 5.52 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 13.21 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุ

หลักจากผลมะเขือเทศเชอรรีแดงปนขนาดในภาชนะบรรจุเดียวกันและมีระยะการเก็บเก่ียวท่ีไม

เหมาะสม  ในขณะท่ีฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท้ังหมด 13.00 เปอรเซ็นต 

โดยท้ังหมดเกิดข้ึนท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงมีสาเหตุจากผล

ฟกทองญ่ีปุนมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมฟกทอง

ญ่ีปุนไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน  สวนแตงหอมไมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวท่ีแปลง

ปลูก โดยหลังจากเก็บเก่ียวเกษตรกรจะนําแตงหอมไปคัดแยกชั้นคุณภาพท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงแตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน 1.38 เปอรเซ็นต ซ่ึง

เกิดจากสาเหตุทางสรีรวิทยา และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมแตงหอมไมมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเก่ียวเกิดข้ึน และเนื่องจากรถขนสงผลิตผลของศูนยพัฒนาโครงการหลวงหนองเขียวรับผักท่ีมีการ

จัดการหลังการเก็บเก่ียวผักเรียบรอยแลวท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวย

เปา ซ่ึงเปนทางผานไปยังศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม ดังนั้นท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนา

โครงการหลวงหนองเขียวไมมีการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวผัก 
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การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของมะเขือเทศเชอรรีแดงและฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงหวยเปา 

ตําแหนงในโซอุปทาน 
% การสูญเสีย 

มะเขือเทศเชอรรีแดง ฟกทองญ่ีปุน แตงหอม 

ท่ีแปลงปลูก  0.00 0.00 0.00 

ท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 5.52 13.00 1.38 

ท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 13.21 0.00 0.00 

รวม 18.73 13.00 1.38 

 

4. ขอมูลอายุการวางจําหนายของผัก 

เบบี้ฮองเตและเบบี้คอสของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง มีอายุการวาง

จําหนาย 8.38 และ 8.53 วัน ตามลําดับ 

การสํารวจครั้งท่ี 1 (24 กุมภาพันธ 2562) พริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน มีอายุการวางจําหนาย 19.43 และ 11.70 วัน 

ตามลําดับ  สวนการสํารวจครั้งท่ี 2 (7 กรกฎาคม 2562) พริกหวานสีเหลืองมีอายุการวางจําหนาย 

24.35 วัน ในขณะท่ีแตงหอมมีอายุการวางจําหนาย 3.18 วัน 

พริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

ถํ้าเวียงแก มีอายุการวางจําหนาย 24.50 และ 20.45 วัน ตามลําดับ 

พริกหวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย 

มีอายุการวางจําหนาย 24.18 วัน และ 27.40 วัน ตามลําดับ  

ตนหอมญ่ีปุนและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาง

หินฝน มีอายุการวางจําหนาย 6.32 และ 10.30 วัน ตามลําดับ  

ฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแปมีอายุการวางจําหนาย 

46.58 วัน ในขณะท่ีคะนาฮองกงมีอายุการวางจําหนาย 3.45 วัน  

แตงกวาญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตกมีอายุการวางจําหนาย 

12.68 วัน สวนฟกทองญ่ีปุนมีอายุการวางจําหนาย 30.30 วัน 

มะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปามีอายุการวาง

จําหนาย 14.05 วัน สวนฟกทองญ่ีปุนมีอายุการวางจําหนาย 37.75 วัน และแตงหอมมีอายุการวาง

จําหนาย 6.63 วัน 
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5. ขอเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียวผัก 

1) สาเหตุทําใหผักเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวบางประการ เชน สีผิวไมสมํ่าเสมอ ผิวลาย 

ผิวเปนแผลตกสะเก็ด ผลแตกต้ังแตในแปลงปลูก สาเหตุจากโรคพืช และสาเหตุจากแมลง เปนสาเหตุ

ท่ีเกิดจากการจัดการกอนการเก็บเก่ียว ดังนั้นจึงไมสามารถแกไขปญหาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวได 

การจัดการกอนการเก็บเก่ียวจึงมีความสําคัญตอการแกไขปญหาการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

2) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีการเขตกรรมและการจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวพืชชนิดเดียวกันไมเหมือนกัน ซ่ึงสงผลโดยตรงตอคุณภาพผักในแปลงปลูก การสูญเสีย

หลังการเก็บเก่ียว และอายุการวางจําหนายของผัก ดังนั้นควรสรุปหาวิธีปฏิบัติท่ีดี (best practices) 

ในการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวสําหรับพืชแตละชนิด เพ่ือพัฒนาใหโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีการจัดการในรูปแบบเดียวกัน 

3) เกษตรกรของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงสวนใหญเก็บเก่ียวผักสงจําหนาย

ใหโครงการหลวงสัปดาหละ 1 ครั้ง ทําใหผักท่ีเก็บเก่ียวมีคุณภาพไมเปนไปตามดัชนีการเก็บเก่ียวท่ี

กําหนด และเปนสาเหตุทําใหผักเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว ดังนั้นโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ

โครงการหลวงจึงควรหารือกับศูนยพัฒนาโครงการหลวงเพ่ือทําใหเกษตรกรสามารถเก็บเก่ียวผักสง

จําหนายไดมากกวาสัปดาหละ 1 ครั้ง 

4) เนื่องจากโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงยังไมไดรับการรับรอง

ระบบประกันคุณภาพ GMP การใหเกษตรกรคัดแยกชั้นคุณภาพผักและบรรจุผักในตะกราพลาสติก

โครงการหลวงใหเสร็จเรียบรอยต้ังแตท่ีบานของเกษตรกร จึงไมแตกตางกับการนําผลิตผลมาคัดแยก

ชั้นคุณภาพผักและบรรจุผักในตะกราพลาสติกโครงการหลวงท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ี

สูงแบบโครงการหลวง ดังนั้นเกษตรกรควรคัดแยกชั้นคุณภาพผักและบรรจุผักในตะกราพลาสติก

โครงการหลวงใหเสร็จเรียบรอยต้ังแตท่ีบานของเกษตรกร ซ่ึงถือเปนจุดคัดคุณภาพ เพ่ือลดข้ันตอน

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 

นอกจากนั้นยังลดการสัมผัสผลิตผล โดยจัดทําบริเวณท่ีมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักท่ีบานของ

เกษตรกรใหเปนระบบ เชน มีโตะคลุมดวยแผนพลาสติก มีเครื่องชั่งน้ําหนัก รวมท้ังผูปฏิบัติงานแตง

กายถูกระเบียบตามสุขลักษณะสวนบุคคลของระบบประกันคุณภาพ GMP และตองไมบริโภคอาหาร

ขณะมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก 

5) ควรลดระยะเวลาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวจนถึงขนสงผักใหศูนยพัฒนาโครงการหลวง

หรือศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมใหสั้นท่ีสุด 

6) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีมีโรงคัดบรรจุอยูแลว ควรปรับปรุงโรงคัด

บรรจุใหเปนไปตามหลักการของระบบประกันคุณภาพ GMP เพ่ือพัฒนาไปสูการขอรับรองระบบ



 ถ 

ประกันคุณภาพ GMP สวนโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ียังไมมีโรงคัดบรรจุ ควรมี

แผนการพัฒนาพ้ืนท่ีคัดบรรจุใหเปนโรงคัดบรรจุท่ีถูกตองตามมาตรฐานระบบประกันคุณภาพ GMP 

ในระยะยาว รวมท้ังบุคลากรหรือผูปฏิบัติงานในโรงคัดบรรจุตองมีความรูและความเขาใจเรื่องระบบ

ประกันคุณภาพ GMP 

7) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงบางแหงมีพ้ืนท่ีต้ังหางไกลจากศูนยผลิตผล

โครงการหลวงเชียงใหมมาก ทําใหมีระยะทางและใชระยะเวลาในการขนสงผักนานหลายชั่วโมง 

รวมท้ังมีการขนสงผักดวยรถขนสงท่ีไมมีระบบทําความเย็น ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหผักเกิดการสูญเสียหลัง

การเก็บเก่ียวไดงาย ดังนั้นจึงควรสงเสริมใหเกษตรกรในพ้ืนท่ีปลูกผักท่ีมีความทนทานตอความเสียหาย 

8) เจาหนาท่ีและเกษตรกรของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงทุกแหงยังมีความ

เขาใจเรื่องดัชนีการเก็บเก่ียวและการจัดชั้นคุณภาพผักไมตรงกันกับโครงการหลวง ดังนั้นควรทําความ

เขาใจใหตรงกัน โดยศึกษาจากคูมือ จัดอบรม หรือศึกษาดูงานท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 

เนื่องจากโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงทุกแหงเนนใหเกษตรกรคัดแยกชั้นคุณภาพผักเอง 

ซ่ึงถือวาเปนวิธีการจัดการท่ีดี 

9) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงควรเนนใหเกษตรกรในพ้ืนท่ีจําหนายผลิตผลได

เอง โดยไมจําเปนตองสงจําหนายผานโครงการหลวง ซ่ึงเกษตรกรสวนใหญในพ้ืนท่ีสามารถจําหนาย

ผลผลิตไดเอง ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเกษตรกรสามารถชวยเหลือตัวเองได 
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สรุปผลการวิจัย 

1. ขอมูลการสํารวจคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกร 

คุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกรในพ้ืนท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวง 8 แหง ท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง คุณภาพและการสูญเสียของ

ผักแตกตางกัน แมจะเปนผักชนิดเดียวกันแตผลิตจากแหลงผลิตท่ีแตกตางกัน มีผลทําใหผักมีคุณภาพ

และการสูญเสียในแปลงปลูกของเกษตรกรแตกตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการเขตกรรม การดูแลรักษา 

สภาพภูมิอากาศ และวิธีการจัดการท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียวผักของแตละแหลงผลิต 

 

2. ขอมูลการสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเคลื่อนท่ีของผักต้ังแต

แปลงปลูกจนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง จ.เชียงใหม 

2.1 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง 

1) เบบี้ฮองเตมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 55.02 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรงรวบรวม

ผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 30.89 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวง

เชียงใหม 24.13 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากใบนอกจากการตัดแตงผักกอนจัดชั้นคุณภาพ

และตัดแตงเพ่ือบรรจุในถุงพลาสติกพรอมจําหนาย สาเหตุทางสรีรวิทยา และสาเหตุทางกล 

2) เบบี้คอสมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 58.75 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร 

34.46 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 24.29 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญ

เกิดจากใบนอกจากการตัดแตงผักกอนจัดชั้นคุณภาพและตัดแตงเพ่ือบรรจุในถุงพลาสติกพรอม

จําหนาย สาเหตุจากใบเปนโรคแอนแทรคโนส สาเหตุทางกล และสาเหตุจากแมลงทําลาย 

2.2 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงขุนสถาน 

1) พริกหวานสีเหลือง (สํารวจครั้งท่ี 1) มีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 38.25 เปอรเซ็นต 

โดยเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 0.04 เปอรเซ็นต ท่ีบานเกษตรกร 10.38 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 13.05 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 

14.78 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุจากถูกแดดเผา 

(sun burn) และสาเหตุทางกล 

2) มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 3.64 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ี

บานเกษตรกร 2.10 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 0.81 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.73 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักจากมีคุณภาพ

ไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า 

3) พริกหวานสีเหลือง (สํารวจครั้งท่ี 2) มีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 32.16 เปอรเซ็นต 

โดยเกิดข้ึนท่ีบานเกษตรกร 30.48 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ
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หลวง 0.38 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.30 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวน

ใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และสาเหตุทางกล 

4) แตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 34.05 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีบาน

เกษตรกร 30.10 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 0.20 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 3.75 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักมาจากมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า สาเหตุทางสรีรวิทยา และสาเหตุทางกล 

2.3 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก 

1) พริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 25.94 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ี

บานเกษตรกร 11.29 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 13.48 

เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.17 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และสาเหตุจากระยะการเก็บเก่ียวไมถูกตอง 

2) มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 1.86 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ี

บานเกษตรกร 1.52 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 0.34 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี

สาเหตุหลักจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และสาเหตุทางสรีรวิทยา 

2.4 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย 

พริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 35.14 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลง

ปลูก 0.47 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหวยสมปอย 32.99 เปอรเซ็นต และท่ีศูนย

ผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 1.68 เปอรเซ็นต สวนพริกหวานสีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

42.79 เปอรเซ็นต โดยมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึนท่ีแปลงปลูก 0.29 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัด

บรรจุของศูนยพัฒนาโครงการหวยสมปอย 40.72 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวง

เชียงใหม 1.78 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า และ

สาเหตุทางสรีรวิทยา 

2.5 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน 

1) ตนหอมญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 77.59 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีแปลง

ปลูก 20.25 เปอรเซ็นต ท่ีโรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 40.32 เปอรเซ็นต 

และท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 17.02 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิดจากกาบใบนอกและ

ปลายใบท่ีเกิดจากการตัดแตง สาเหตุจากลําตนฟามและแทงชอดอก และสาเหตุทางกล 

2) มะเขือเทศเชอรรีแดงหลังจากเกษตรกรเก็บเก่ียวและนําไปคัดคุณภาพท่ีบาน

เกษตรกร ซ่ึงมีคุณภาพสวนใหญไมเปนไปตามขอกําหนดในชั้นคุณภาพข้ันตํ่าของโครงการหลวง 
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2.6 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแป 

1) ฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 5.95 เปอรเซ็นต โดยท้ังหมดเกิดข้ึนท่ี

บานเกษตรกร ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า 

2) คะนาฮองกงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 72.80 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรง

รวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 61.13 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผล

โครงการหลวงเชียงใหม 11.67 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากใบนอก กานใบ และโคนตนท่ี

เกิดจากการตัดแตง และสาเหตุจากตนคะนาฮองกงแกเกินอายุการเก็บเก่ียวและดอกบาน 

2.7 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก 

1) แตงกวาญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 5.49 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ีโรง

รวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 4.58 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผล

โครงการหลวงเชียงใหม 0.91 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ัน

ตํ่า และสาเหตุทางกล 

2) ฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 9.88 เปอรเซ็นต โดยท้ังหมดเกิดข้ึนท่ีโรง

รวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงมีสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไม

เปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า 

2.8 โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปา 

1) มะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 18.73 เปอรเซ็นต โดยเกิดข้ึนท่ี

โรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 5.52 เปอรเซ็นต และท่ีศูนยผลิตผลโครงการ

หลวงเชียงใหม 13.21 เปอรเซ็นต สาเหตุเพราะไมเปนไปตามขอกําหนดในการจัดชั้นคุณภาพผัก และ

สาเหตุจากผลสุกแดงเกินไปทําใหผลนิ่ม 

2) ฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 13.00 เปอรเซ็นต โดยท้ังหมดเกิดข้ึนท่ี

โรงรวบรวมผลิตผลของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง ซ่ึงมีสาเหตุจากผลฟกทองญ่ีปุนมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า 

3) แตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 1.38 เปอรเซ็นต ซ่ึงเกิดข้ึนท่ีโรงคัดบรรจุของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง โดยสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางสรีรวิทยา 

 

3. ขอมูลอายุการวางจําหนายของผัก 

การอายุการวางจําหนายผักของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงบนชั้นวางจําหนายท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิชั้นวางจําหนายท่ีรานคาโครงการหลวง) พบวา เบบี้ฮองเตและเบ

บี้คอสของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลอง มีอายุการวางจําหนาย 8.38 และ 8.53 วัน 

ตามลําดับ  พริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ
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หลวงขุนสถาน มีอายุการวางจําหนาย 19.43 และ 11.70 วัน ตามลําดับ (การสํารวจครั้งท่ี 1) สวน

การสํารวจครั้งท่ี 2 พริกหวานสีเหลืองมีอายุการวางจําหนาย 24.35 วัน และแตงหอมมีอายุการวาง

จําหนาย 3.18 วัน  ในขณะท่ีพริกหวานสีเหลืองและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูง

แบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแก มีอายุการวางจําหนาย 24.50 และ 20.45 วัน ตามลําดับ  สวนพริก

หวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวย มีอายุการวาง

จําหนาย 24.18 วัน และ 27.40 วัน ตามลําดับ  ตนหอมญ่ีปุนและมะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝน มีอายุการวางจําหนาย 6.32 และ 10.30 วัน ตามลําดับ  

ฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแป มีอายุการวางจําหนาย 46.58 วัน 

ในขณะท่ีคะนาฮองกงมีอายุการวางจําหนาย 3.45 วัน  แตงกวาญ่ีปุนและฟกทองญ่ีปุนของโครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตก มีอายุการวางจําหนาย 12.68 และ 30.30 วัน ตามลําดับ  

สวนมะเขือเทศเชอรรีแดง ฟกทองญ่ีปุน และแตงหอมของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

หวยเปา มีอายุการวางจําหนาย 14.05, 37.75 และ 6.63 วัน ตามลําดับ 

 

4. ขอเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว

ผัก 

1) สาเหตุการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวบางประการเปนสาเหตุท่ีเกิดจากการจัดการกอนการ

เก็บเก่ียว ดังนั้นการจัดการกอนการเก็บเก่ียวจึงมีความสําคัญตอการแกไขปญหาการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียว 

2) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีการเขตกรรมและการจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวพืชชนิดเดียวกันไมเหมือนกัน ดังนั้นควรสรุปหาวิธีปฏิบัติท่ีดี (best practices) สําหรับ

พืชแตละชนิด เพ่ือพัฒนาใหโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงมีการจัดการในรูปแบบเดียวกัน 

3) เกษตรกรสวนใหญเก็บเก่ียวผักสงจําหนายสัปดาหละ 1 ครั้ง ทําใหผักมีคุณภาพไมเปนไป

ตามดัชนีเก็บเก่ียวท่ีกําหนด และเปนสาเหตุทําใหผักเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว ดังนั้นจึงควร

หารือกับโครงการหลวงเพ่ือทําใหเกษตรกรสามารถเก็บเก่ียวผักสงจําหนายไดถ่ีข้ึน 

4) โรงคัดบรรจุของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงยังไมไดรับการรับรองระบบ

ประกันคุณภาพ GMP การใหเกษตรกรคัดแยกชั้นคุณภาพผักและบรรจุผักในตะกราพลาสติกใหเสร็จ

เรียบรอยต้ังแตท่ีบานของเกษตรกร จึงไมแตกตางกับการนําผลิตผลมาจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักท่ี

โรงคัดบรรจุ ดังนั้นเกษตรกรควรคัดแยกชั้นคุณภาพผักและบรรจุผักในตะกราพลาสติกใหเสร็จ

เรียบรอยต้ังแตท่ีบานของเกษตรกร เพ่ือลดข้ันตอนการจัดการท่ีโรงคัดบรรจุและลดการสัมผัสผลิตผล 

โดยจัดทําบริเวณท่ีมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักท่ีบานของเกษตรกรใหเปนระบบ เชน มีโตะคลุม
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ดวยแผนพลาสติก มีเครื่องชั่งน้ําหนัก รวมท้ังผูปฏิบัติงานแตงกายถูกระเบียบตามสุขลักษณะสวน

บุคคลของระบบประกันคุณภาพ GMP และไมบริโภคอาหารขณะมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผัก 

5) ควรลดระยะเวลาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวจนถึงขนสงผักใหศูนยพัฒนาโครงการหลวง

หรือศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหมใหสั้นท่ีสุด 

6) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ีมีโรงคัดบรรจุอยูแลว ควรปรับปรุงโรงคัด

บรรจุใหเปนไปตามหลักการระบบประกันคุณภาพ GMP เพ่ือพัฒนาไปสูการขอรับรองระบบประกัน

คุณภาพ GMP สวนโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงท่ียังไมมีโรงคัดบรรจุ ควรมีแผนการ

พัฒนาพ้ืนท่ีคัดบรรจุใหเปนโรงคัดบรรจุท่ีถูกตองตามระบบประกันคุณภาพ GMP ในระยะยาว 

7) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงบางแหงมีพ้ืนท่ีต้ังหางไกลจากศูนยผลิตผล

โครงการหลวงเชียงใหมมาก รวมท้ังมีการขนสงผักดวยรถขนสงท่ีไมมีระบบทําความเย็น ดังนั้นจึงควร

สงเสริมใหเกษตรกรในพ้ืนท่ีปลูกผักท่ีมีความทนทานตอความเสียหาย 

8) เจาหนาท่ีและเกษตรกรของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงทุกแหงยังมีความ

เขาใจเรื่องดัชนีเก็บเก่ียวและการจัดชั้นคุณภาพผักไมตรงกันกับโครงการหลวง ดังนั้นควรทําความ

เขาใจใหตรงกัน โดยศึกษาจากคูมือ จัดอบรม หรือศึกษาดูงานท่ีศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม 

9) โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงควรเนนใหเกษตรกรในพ้ืนท่ีจําหนายผลิตผลได

เอง โดยไมจําเปนตองสงจําหนายผานโครงการหลวง ซ่ึงเกษตรกรสวนใหญในพ้ืนท่ีสามารถจําหนาย

ผลผลิตไดเอง แสดงใหเห็นวาเกษตรกรสามารถชวยเหลือตัวเองได 

 

 

 



 

 

Executive Summary 

 

Introduction 

The Highland Research and Development Institute (Public Organization) or HRDI 

was established to expand the Royal Project model and achievements to sustainable 

development for highland communities. The goal is to create and enhance local 

proactive initiatives and new knowledge to strengthen and support the sustainable 

development of highland areas. At present, operations at 33 Highland Development 

Projects using Royal Project System in 8 provinces are included as follows; Chiang 

Mai, Chiang Rai, Nan, Tak, Phetchabun, Mae Hong Son, Kamphaeng Phet and 

Kanchanaburi. There are also farmers participating in 15 Highland Development 

Projects using Royal Project System which are Wawee, Mae Salong, Khun Sathan, Nam 

Kwaeng, Nam Khoem, Tum Wiang Kae, Pa Kluay, Pang Hin Fon, Pa Pae, Pha Take, Mae 

Malo, Huay Pao, Mae Song, Mae Sam Laep and Sop Moei. These centers can cultivate 

and deliver produce to the nearby Royal Project Development Centers. In fiscal year 

2018, they were able to supply 645 tons of vegetables through Royal Project 

markets, totaling 17.65 million Baht. However, there were shortcomings of crop yield 

and quality, and postharvest management after being delivered to the Royal Project 

Produce Center in terms of quality and losses such as wilting, leaf with yellowish rim, 

bruising or spoilage, which had caused damages to the storage stability or a shelf life 

and resulted in declining market opportunities. In the past, there was no study of the 

vegetables postharvest management process in the Highland Development Projects 

using Royal Project System where access to these areas was very difficult due to the 

great long distance. As a result, the produce delivery time from the farm areas to the 

Royal Project Produce Center took a longer time, and the farmers still lacked proper 

postharvest management knowledge that could cause damages to produce and led to 

low-quality produce of the Royal Project. Therefore, it is necessary to study a proper 

vegetables postharvest management in the Highland Development Projects using 

Royal Project System to improve the quality standard of the postharvest 

management process and decrease the postharvest loss. In addition, planning, 

infrastructure for agriculture or essential equipment should be provided to support 
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the farmers in order that they can handle crop production with proper and effective 

management. 

 

Objectives 

To recommend proper postharvest management approaches to reduce the 

vegetables postharvest loss in farm areas of Highland Development Projects using 

Royal Project System.  
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Research methodology 

1. Conduct surveys and data collections on the cultivation process and vegetables 

postharvest management  

Survey and collect data on the cultivation process and vegetables 

postharvest management on farm areas in 8 Highland Development Projects, where 

the farmers produce and deliver products to the Royal Project Foundation, as 

follows; 

1.1) Mae Salong Highland Development Center, Mae Fah Luang, Chiang Rai  

1.2) Khun Sathan Highland Development Center, Na Noi, Nan  

1.3) Tum Wiang Kae Highland Development Center, Song Khwae, Nan 

1.4) Pa Kluay Highland Development Center, Chom Thong, Chiang Mai 

1.5) Pang Hin Fon Highland Development Center, Mae Chaem, Chiang Mai  

1.6) Pa Pae Highland Development Center, Mae Taeng, Chiang Mai  

1.7) Pha Take Highland Development Center, Mae Taeng, Chiang Mai  

1.8) Huay Pao Highland Development Center, Chiang Dao, Chiang Mai 

Surveys, observations and interviews have been conducted to summarize and 

analyze the crucial data of the cultivation process and vegetables postharvest 

management of the Highland Development Project areas. At least 5 farmers and the 

officers from Highland Development Projects using Royal Project System, who 

engaged in the cultivation process and vegetables postharvest management, have 

been interviewed.  

 

2. Conduct surveys on quality and loss of vegetables on farmers’ cultivation areas 

Survey and collect data of losses in vegetables on the cultivation areas of 8 

Highland Development Project sites, with 2 types of vegetables from each site, to 

summarize quality and loss of vegetables on farm areas. 

3. Conduct surveys and data collections on the postharvest loss of vegetables as 

they move along the supply chain, starting from farm areas to Chiang Mai Royal 

Project Produce Center 

1) Survey and collect data of losses in vegetables on the cultivation areas of 

8 Highland Development Project sites, with 2 types of vegetables from each site, as 
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they move along the supply chain starting from farm areas to Chiang Mai Royal 

Project Produce Center including; 

1.1) Farmers’ cultivation areas – immediate survey on vegetable losses upon 

harvest and packing into containers awaiting transportation to the Highland 

Development Projects using Royal Project System’s packing stations. 

1.2) Farmers’ houses or the Highland Development Projects using Royal 

Project System’s packing stations – immediate survey on vegetable losses upon 

postharvest management at farmers’ houses or the Highland Development Projects 

using Royal Project System’s packing stations. 

1.3) The Royal Project Development Centers – immediate survey on 

vegetable losses upon postharvest management at the Royal Project’s packing 

stations. 

1.4) The Chiang Mai Royal Project Produce Center – immediate survey on 

vegetable losses upon postharvest management at the mentioned produce center. 

2) Record data of vegetables’ postharvest losses by sorting and categorizing 

the origins of losses as the produce moves along to each step of operation flow. The 

causes are mechanical loss, physiological loss, insect pests, crop diseases, improper 

harvesting, contaminated produce, unused or non-utilized parts after initial trimming 

process, substandard quality, poor postharvest management, and others. 

3) Summarize and analyze data to classify the main causes of the postharvest 

loss in vegetables, the results of losses are shown in percentage for each step of the 

procedures. 

 

4. Study on shelf life of vegetables 

Placing vegetables (packed in ready-for-sale Royal Project-branded plastic 

bags from the Royal Project retail shops) on the shelves with the temperature set at 

5 degrees Celsius (an actual temperature set for Royal Project retail shops’ shelves) 

to study the shelf life. 

 

5. Summarize recommendations for improving the procedures and reducing vegetable 

losses in postharvest management 
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Research results 

1. Results of the surveys on the cultivation and vegetables postharvest management  

Surveys and data collection of the cultivation and vegetables postharvest 

management of 8 Highland Development Projects using Royal Project System sites 

found that each Highland Development Center had different cultivation and 

vegetables postharvest management whether it be the methods of soil preparation, 

cultivation, proper care, harvesting, postharvest management and transportation to 

the Chiang Mai Royal Project Produce Center. 

 

2. Results of the surveys on quality and loss of vegetables on farmers’ cultivation 

areas 

Surveys and data collection of quality and losses in 2 types of vegetables on 

farmers’ cultivation areas from 8 Highland Development Project sites, which are baby 

Pak-Choi and baby cos lettuce from Mae Salong Highland Development Center, 

yellow bell pepper, cherry tomato and muskmelon from Khun Sathan Highland 

Development Center, yellow bell pepper and cherry tomato from Tum Wiang Kae 

Highland Development Center, yellow bell pepper and red bell pepper from Pa 

Kluay Highland Development Center, Japanese bunching onion and cherry tomato 

from Pang Hin Fon Highland Development Center, Japanese pumpkin and Chinese 

kale from Pa Pae Highland Development Center, Japanese cucumber and Japanese 

pumpkin from Pha Take Highland Development Center, cherry tomato, Japanese 

pumpkin and muskmelon from Huay Pao Highland Development Center, found that 

the produce quality and the loss on farm areas of each Highland Development 

Center was varied, depending on the cultivation process, proper care, the climate, 

pre- and postharvest management processes of each Highland Development Center. 

 

3. Results of the surveys on the postharvest loss of vegetables as they move along 

the supply chain, starting from farm areas to Chiang Mai Royal Project Produce 

Center  
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Surveys and data collection of the postharvest loss in vegetables as they 

move along the supply chain, starting from farm areas to Chiang Mai Royal Project 

Produce Center can be summarized as follows;  

3.1 Results of Mae Salong Highland Development Center’s postharvest loss  

The postharvest loss survey of baby Pak-Choi and baby cos lettuce from Mae 

Salong Highland Development Center found that baby Pak-Choi had the rate of 

postharvest loss of 55.02 percent in total as 30.89 percent took place at Mae Salong 

Highland Development Center’s collection station and 24.13 percent at Chiang Mai 

Royal Project Produce Center. The major causes were non-utilized parts after the 

initial trimming process, physiological loss and mechanical loss. Meanwhile, baby cos 

lettuce’s postharvest loss was 58.75 percent as 34.46 percent took place at farmers’ 

houses and 24.29 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The major 

causes were non-utilized parts after initial trimming process, crop diseases, 

mechanical loss, insect pests and physiological loss. Regarding Mok Cham Royal 

Project Development Center, there was no postharvest loss survey because Mae Salong 

Highland Development Center’s postharvest handling of produce was directly delivered to 

Chiang Mai Royal Project Produce Center on behalf of Mok Cham Royal Project 

Development Center without going through the postharvest management process at Mok 

Cham Royal Project Development Center’s packing station. 

 

The postharvest loss of baby Pak-Choi and baby cos lettuce from Mae Salong Highland 

Development Center  

Stage in Supply Chain 
Loss Percentage (%) 

Baby Pak-Choi Baby cos lettuce 

At farm areas 0.00 0.00 

At farmers’ houses - 34.46 

At Highland Development Center 30.89 - 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 24.13 24.29 

Total 55.02 58.75 

 

 



 ย 

3.2 Results of Khun Sathan Highland Development Center’s postharvest loss 

The first postharvest loss survey (24 February 2019) of yellow bell pepper 

and cherry tomato from Khun Sathan Highland Development Center found that yellow 

bell pepper had the rate of postharvest loss of 38.25 percent as 0.04 percent took 

place at the farm areas, 10.38 percent at farmers’ houses, 13.05 percent at Khun 

Sathan Highland Development Center’s packing station, and 14.78 percent at Chiang Mai 

Royal Project Produce Center. The major causes were substandard produce, 

sunburned crops, and mechanical loss. Meanwhile, cherry tomato’s postharvest loss 

was at 3.64 percent, 2.10 percent took place at farmers’ houses, 0.81 percent at 

Khun Sathan Highland Development Center’s packing station, and 0.73 percent at Chiang 

Mai Royal Project Produce Center. It was significantly affected by the substandard 

produce and there was no postharvest loss survey since Khun Sathan Highland 

Development Center’s postharvest handling of produce was directly delivered to Chiang 

Mai Royal Project Produce Center on behalf of Pang Kha Royal Project Development 

Center without going through the postharvest management process at Pang Kha Royal 

Project Development Center’s packing station. 

 

The postharvest loss of yellow bell pepper and cherry tomato from Khun Sathan 

Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Yellow bell 

pepper 
Cherry tomato 

At farm areas 0.04 0.00 

At farmers’ houses 10.38 2.10 

At Highland Development Center 13.05 0.81 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 14.78 0.73 

Total 38.25 3.64 

 

The second postharvest loss survey (7 July 2019) of yellow bell pepper and 

muskmelon from Khun Sathan Highland Development Center found that yellow bell 

pepper had the rate of postharvest loss at 32.16 percent. The postharvest loss began 
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at farmers' houses as they brought yellow bell pepper home for cleaning and grading 

processes which caused the loss rate at 30.48 percent. While the postharvest loss of 

yellow bell pepper at Khun Sathan Highland Development Center’s packing station was 

0.38 percent, and 1.30 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The main 

causes were the substandard quality, produce eaten by birds, and mechanical loss. 

Regarding muskmelon’s postharvest loss survey, the results showed that the farmers 

brought harvested crop home for quality inspection which caused the postharvest 

loss at 30.10 percent in total. The postharvest loss at Khun Sathan Highland 

Development Center’s packing station was 0.20 percent, and at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center was 3.75 percent. Most of the major causes were the substandard 

quality, physiological loss and mechanical loss. The study found that there was no 

postharvest loss survey on Pang Kha Royal Project Development Center’s packing station 

because Khun Sathan Highland Development Center’s postharvest handling of produce was 

directly delivered to Chiang Mai Royal Project Produce Center on behalf of Pang Kha 

Royal Project Development Center without going through the postharvest management 

process at Pang Kha Royal Project Development Center’s packing station. 

 

The postharvest loss of yellow bell pepper and muskmelon from Khun Sathan 

Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Yellow bell 

pepper 
Muskmelon 

At farm areas 0.00 0.00 

At farmers’ houses 30.48 30.10 

At Highland Development Center 0.38 0.20 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 1.30 3.75 

Total 32.16 34.05 

 

3.3 Results of Tum Wiang Kae Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey of yellow bell pepper and cherry tomato from 

Tum Wiang Kae Highland Development Center found that yellow bell pepper had 
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the rate of postharvest loss at 25.94 percent in total; 11.29 percent caused by the 

quality inspection at the farmers’ houses, 13.48 percent at Tum Wiang Kae Highland 

Development Center’s packing station, and 1.17 percent at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center. The main causes were substandard produce, improper maturity, and 

mechanical loss. Meanwhile, cherry tomato postharvest loss incurred at 1.86 percent. 

There was no actual loss at the farm areas, yet 1.52 percent occurred at the farmers’ 

houses. The results also found that there was no postharvest loss on Tum Wiang Kae 

Highland Development Center’s packing station either. Since the thorough 

postharvest management process had been conducted at the farmers’ houses, after 

the transportation to the packing station, the staff was only able to inspect the 

produce quality randomly, then delivered to Pang Kha Royal Project Development 

Center afterward. The postharvest loss in cherry tomato at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center was at 0.34 percent which was caused by substandard quality, crop 

diseases, and physiological loss. However, there was no postharvest loss survey on 

Pang Kha Royal Project Development Center’s packing station because Tum Wiang Kae 

Highland Development Center’s postharvest handling of produce was directly delivered 

to Pang Kha Royal Project Development Center without going through the postharvest 

management process at Pang Kha Royal Project Development Center’s packing station. 

 

The postharvest loss of yellow bell pepper and cherry tomato from Tum Wiang Kae 

Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Yellow bell 

pepper 
Cherry tomato 

At farm areas 0.00 0.00 

At farmers’ houses 11.29 1.52 

At Highland Development Center 13.48 0.00 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 1.17 0.34 

Total 25.94 1.86 
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3.4 Results of Pa Kluay Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey on yellow bell pepper and red bell pepper from 

Pa Kluay Highland Development Center found that harvested bell pepper was 

immediately transported to Huai Som Poi Royal Project Development Center’s 

packing station for cleaning, inspecting, and packing vegetables in plastic baskets to 

distribute to the Royal Project afterward, without going through the postharvest 

management process at Pa Kluay Highland Development Center’s packing station. 

Therefore, there was no postharvest loss survey on Pa Kluay Highland Development 

Center’s packing station. The postharvest loss in yellow bell pepper was 35.14 

percent in total; 0.47 percent at the farm areas, 32.99 percent at Huai Som Poi Royal 

Project Development Center’s packing station, and 1.68 percent at Chiang Mai Royal 

Project Produce Center. The main causes were the substandard quality, physiological 

loss, chemical burn at the bottom end, and mechanical loss. Meanwhile, red bell 

pepper’s postharvest loss incurred at 42.79 percent in total; 0.29 percent at the farm 

areas, 40.72 percent at Huai Som Poi Royal Project Development Center’s packing 

station, and 1.78 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. Most of the 

main causes were substandard produce, improper postharvest management process, 

and mechanical loss. 

 

The postharvest loss of yellow bell pepper and red bell pepper from Pa Kluay 

Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Yellow bell 

pepper 
Red bell pepper 

At farm areas 0.47 0.29 

At Royal Project Development Center 32.99 40.72 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 1.68 1.78 

Total 35.14 42.79 
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3.5 Results of Pang Hin Fon Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey on Japanese bunching onion and cherry tomato 

from Pang Hin Fon Highland Development Center found that Japanese bunching 

onion’s postharvest loss incurred at 77.59 percent; 20.25 percent at the farm areas, 

40.32 percent at Pang Hin Fon Highland Development Center’s packing station, and 

17.02 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The major causes were 

non-utilized parts after the initial trimming process, substandard produce, improper 

maturity, mechanical loss, and physiological loss. There was no postharvest loss 

survey on Japanese bunching onion at the Royal Agricultural Station Inthanon since 

Pang Hin Fon Highland Development Center’s postharvest handling of produce was 

delivered to Chiang Mai Royal Project Produce Center via the Royal Agricultural 

Station Inthanon, without going through the postharvest management process at the Royal 

Agricultural Station Inthanon’s packing station. Meanwhile, cherry tomato’s postharvest 

loss occurred at the farmers’ houses where the quality screening was implemented. At this 

stage, the farmers had inspected the quality and found that it did not meet the minimum 

requirements of the Royal Project, thus they decided not to distribute cherry tomato to the 

Royal Project. Subsequently, the researchers have examined the quality classification and 

discovered that cherry tomato’s postharvest loss incurred at 68.36 percent, affected by the 

substandard quality and physiological loss. 

 

The postharvest loss of Japanese bunching onion and cherry tomato from Pang Hin 

Fon Highland Development Center 

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Japanese 

bunching onion 
Cherry tomato 

At farm areas 20.25 0.00 

At farmers’ houses - 68.36 

At Highland Development Center 40.32 - 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 17.02 - 

Total 77.59 68.36 
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3.6 Results of Pa Pae Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey on Japanese pumpkin and Chinese kale from Pa 

Pae Highland Development Center found that Japanese pumpkin’s postharvest loss, 

taking place at the farmers’ houses, was at 5.95 percent affected by its substandard 

quality. The results showed that there was completely no postharvest loss at Pa Pae 

Highland Development Center’s collection station as the quality inspection was 

implemented at the farmers’ houses and transported to the collection station 

afterward. Japanese pumpkin was stored at the collection station for approximately 

1 week before delivery to Chiang Mai Royal Project Produce Center. In addition, there 

was no postharvest loss on Chiang Mai Royal Project Produce Center. Meanwhile, 

Chinese kale’s postharvest loss incurred at 72.80 percent; 61.13 percent at the 

collection station and 11.67 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The 

major causes were non-utilized parts after initial trimming process, improper maturity, 

and substandard quality. There was no postharvest loss survey on Mae Lod Royal 

Project Development Center’s packing station since Pa Pae Highland Development 

Center’s postharvest handling of produce was directly delivered to Chiang Mai Royal 

Project Produce Center on behalf of Mae Lod Royal Project Development Center. 

 

The postharvest loss of Japanese pumpkin and Chinese kale from Pa Pae Highland 

Development Center 

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Japanese 

pumpkin 
Chinese kale 

At farm areas 5.95 0.00 

At Highland Development Center 0.00 61.13 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 0.00 11.67 

Total 5.95 72.80 

 

3.7 Results of Pha Take Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey of Japanese cucumber and Japanese pumpkin 

from Pha Take Highland Development Center found that Japanese cucumber’s 
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postharvest loss incurred at 5.49 percent in total; 4.58 percent at the collection 

station and 0.91 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. Most of the 

main causes were substandard quality, and mechanical loss. Meanwhile, Japanese 

pumpkin from Pha Take Highland Development Center had the postharvest loss of 

9.88 percent, which was caused by substandard quality and this stage completely 

occurred at the collection station, while there was no postharvest loss on Chiang Mai 

Royal Project Produce Center. The postharvest loss survey was not conducted since 

Pha Take Highland Development Center’s postharvest handling of produce was directly 

delivered to Mae Lod Royal Project Development Center’s packing station by having 

been trimmed, inspected, and packed in the Royal Project plastic baskets. The staff 

at Mae Lod Royal Project Development Center was randomly inspect the quality and 

quantity of produce from Pha Take Highland Development Center. 

 

The postharvest loss of Japanese cucumber and Japanese pumpkin from Pha Take 

Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Japanese 

cucumber 

Japanese 

pumpkin 

At farm areas 0.00 0.00 

At Highland Development Center 4.58 9.88 

At Royal Project Development Center 0.00 0.00 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 0.91 0.00 

Total 5.49 9.88 

 

3.8 Results of Huay Pao Highland Development Center’s postharvest loss 

The postharvest loss survey on cherry tomato, Japanese pumpkin and 

muskmelon from Huay Pao Highland Development Center found that the 

postharvest loss in cherry tomato incurred at 18.73 percent in total; 5.52 percent at 

the collection station and 13.21 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. 

Most of the main causes were a variety of sizes in one container and improper 

maturity. Meanwhile, Japanese pumpkin’s postharvest loss was at 13 percent, caused 
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by the substandard quality of crop at the collection station. The postharvest loss 

was not found on Chiang Mai Royal Project Produce Center. Meanwhile, there was no 

muskmelon’s postharvest loss on the farm areas. After harvesting, muskmelon’s 

postharvest loss incurred at 1.38 percent due to the physiological loss when the 

farmers conducted the quality inspection at the packing station.  

In addition, there was no postharvest loss survey on Nong Khiaw Royal Project 

Development Center because the transport vehicle from Nong Khiaw Royal Project 

Development Center received the produce that had been through postharvest 

management at Huay Pao Highland Development Center’s packing station, where 

was on the way to Chiang Mai Royal Project Produce Center. 

 

The postharvest loss of cherry tomato, Japanese pumpkin and muskmelon from 

Huay Pao Highland Development Center  

Stage in Supply Chain 

Loss Percentage (%) 

Cherry 

tomato 

Japanese 

pumpkin 
Muskmelon 

At farm areas 0.00 0.00 0.00 

At Highland Development Center 5.52 13.00 1.38 

At Chiang Mai Royal Project Produce Center 13.21 0.00 0.00 

Total 18.73 13.00 1.38 

 

4. Results of the study on shelf life of vegetables 

The shelf life of baby Pak-Choi and baby cos lettuce from Mae Salong Highland 

Development Center was at 8.38 and 8.53 days, respectively.  

The first survey (24 February 2019), the shelf life of yellow bell pepper and 

cherry tomato from Khun Sathan Highland Development Center was at 19.43 and 11.70 

days, respectively. The second survey (7 July 2019), the shelf life of yellow bell 

pepper and muskmelon was at 24.35 and 3.18 days, respectively.  

The shelf life of yellow bell pepper and cherry tomato from Tum Wiang Kae 

Highland Development Center was at 24.50 and 20.45 days, respectively. 
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The shelf life of yellow bell pepper and red bell pepper from Pa Kluay 

Highland Development Center was at 24.18 and 27.40 days, respectively. 

The shelf life of Japanese bunching onion and cherry tomato from Pang Hin 

Fon Highland Development Center was at 6.32 and 10.30 days, respectively. 

The shelf life of Japanese pumpkin and Chinese kale from Pa Pae Highland 

Development Center was at 46.58 and 3.45 days, respectively. 

The shelf life of Japanese cucumber and Japanese pumpkin from Pha Take 

Highland Development Center was at 12.68 and 30.30 days, respectively. 

The shelf life of cherry tomato, Japanese pumpkin and muskmelon from 

Huay Pao Highland Development Center was at 14.05, 37.75 and 6.63 days, 

respectively. 

 

5. Recommendations for improving the procedures and reducing vegetable losses in 

postharvest management  

1) Some of shortcomings such as uneven skin color, blemished skin, scab, 

splitting and cracking from plantation, crop diseases and insect pests are affected by 

the preharvest management; thus, making it impossible to resolve problems at the 

postharvest management level. With this fact, the preharvest management 

significantly affects the solutions to the postharvest loss. 

2) The different cultivation and postharvest management of each vegetable 

among the Highland Development Centers notably affect the quality of vegetables in 

the farm areas, the number of postharvest loss, and shelf life. Best practices should 

be applied to the cultivation process and postharvest management to improve 

productivity and set the same standard management procedures across all Highland 

Development Centers.  

3) Improper maturity of vegetable and low quality are mainly due to crop 

production capacity which the farmers from each Highland Development Center can 

supply crop yields to the Royal Project only one time per week. They can also cause 

the postharvest losses, so that the discussion between all Highland Development 

Centers and the Royal Project should be arranged to find proper solutions to these 

problems, especially the crop delivery frequency. 
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4) Regarding Good Manufacturing Practice (GMP), Highland Development 

Projects using Royal Project System’s packing stations have not yet obtained the 

mentioned certification. The procedures of quality inspection and packing vegetables 

in the Royal Project plastic baskets at the farmers’ houses have no difference from 

conducting these same procedures at Highland Development Projects using Royal 

Project System’s packing stations. Therefore, the procedures of grading the quality 

and packing vegetables in the Royal Project plastic baskets should be completed at 

the farmers’ houses where the quality inspection is implemented and the number of 

repetitive postharvest management process at Highland Development Projects using 

Royal Project System’s packing stations can be eliminated at this stage. At farmers’ 

houses, they should arrange proper storage areas for systematic postharvest 

management to reduce produce contact, such as tables covered with plastic sheets, 

weight scales, staff members’ cleanliness, the use of protective clothing, and no 

consumption of food during postharvest management.  

5) The total delivery time beginning from the postharvest transportation to 

the Royal Project Development Center or Chiang Mai Royal Project Produce Center 

should be minimized to the extent possible. 

6) The Highland Development Center with a packing station should improve the 

quality of packing facilities/environment to comply with the GMP requirements to be 

able to receive GMP quality assessment. For those centers without a packing station, 

a long-term development plan should be implemented to obtain a certified packing 

station with GMP standard. Also, it is compulsory that staff members working at the 

packing station are well aware of GMP standard criteria.  

7) Some Highland Development Centers require a longer distance and duration 

in transportation to shift vegetables to Chiang Mai Royal Project Produce Center 

because they reside in very remote areas. Besides, the postharvest deterioration is likely 

to occur in fresh produce since the transport vehicles do not have the refrigeration 

system. Therefore, farmers should be encouraged to grow crop varieties that are 

damage-resistant.  

8) Since officials and farmers at the Highland Development Projects using 

Royal Project System does not having a common understanding of a harvest index 
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and quality inspection as the officials at the Royal Project, they should participate in 

training, workshop or field trip at Chiang Mai Royal Project Produce Center to 

understand and learn more about the harvest index and vegetable quality 

inspection. Also, all Highland Development Centers should emphasize and 

encourage farmers to be capable of screening vegetable quality themselves. 

9) Highland Development Projects using Royal Project System should have 

strategies that encourage and strengthen farmers’ capability in selling produce 

themselves by not having to distribute through the Royal Project, which 

demonstrates that farmers can improve their entrepreneurial skills and become self-

reliant. 
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Research summary 

1. Results of the surveys on quality and loss of vegetables  

The quality and postharvest loss of vegetables on farmers’ plantation areas 

from 8 Highland Development Project sites revealed that the produce quality and 

the loss on farm areas of each Highland Development Center were varied despite 

the same type of vegetables with different sources, depending on the cultivation 

process, proper care, the climate, pre- and postharvest management processes of 

each Highland Development Center.  

 

2. Results of the surveys on the postharvest loss of vegetables as they move along 

the supply chain, starting from farm areas to Chiang Mai Royal Project Produce 

Center  

2.1 Mae Salong Highland Development Center  

1) Baby Pak-Choi had the rate of postharvest loss of 55.02 percent in total as 

30.89 percent took place at Mae Salong Highland Development Center’s collection 

station and 24.13 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The major 

causes were non-utilized parts after initial trimming process, physiological loss, and 

mechanical loss.  

2) Baby cos lettuce’s postharvest loss was 58.75 percent as 34.46 percent 

took place at farmers’ houses and 24.29 percent took place at Chiang Mai Royal 

Project Produce Center. The major causes were non-utilized parts after initial 

trimming process, anthracnose disease, mechanical loss, and insect pests.  

2.2 Khun Sathan Highland Development Center 

1) Yellow bell pepper (first survey) had the rate of postharvest loss of 38.25 

percent as 0.04 percent took place at the farm areas, 10.38 percent at farmers’ 

houses, 13.05 percent at Khun Sathan Highland Development Center’s packing station, and 

14.78 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The major causes were 

substandard produce, sunburned crops, and mechanical loss.  

2) Cherry tomato’s postharvest loss was at 3.64 percent, 2.10 percent took 

place at farmers’ houses, 0.81 percent at Khun Sathan Highland Development Center’s 
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packing station, and 0.73 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. It was 

significantly affected by the substandard produce. 

3) Yellow bell pepper (second survey) had the rate of postharvest loss at 

32.16 percent. The postharvest loss began at farmers' houses as they brought yellow 

bell pepper home for cleaning and grading processes which caused the loss rate at 

30.48 percent. While the postharvest loss of yellow bell pepper at Khun Sathan 

Highland Development Center’s packing station was 0.38 percent, and 1.30 percent at 

Chiang Mai Royal Project Produce Center. The main causes were the substandard 

quality, produce eaten by birds, and mechanical loss.  

4) Muskmelon’s postharvest loss survey, the results showed that the farmers 

brought harvested crop home for quality inspection which caused the postharvest 

loss at 30.10 percent in total. The postharvest loss at Khun Sathan Highland 

Development Center’s packing station was 0.20 percent, and at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center was 3.75 percent. Most of the major causes were substandard 

quality, physiological loss, and mechanical loss. 

2.3 Tum Wiang Kae Highland Development Center 

1) Yellow bell pepper had the rate of postharvest loss at 25.94 percent in 

total; 11.29 percent caused by the quality inspection at the farmers’ houses, 13.48 

percent at Tum Wiang Kae Highland Development Center’s packing station, and 1.17 

percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The main causes were 

substandard produce and an improper maturity.  

2) Cherry tomato postharvest loss incurred at 1.86 percent. There was no 

actual loss at the farm areas, yet 1.52 percent occurred at the farmers’ houses and 

0.34 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. The main causes were 

substandard quality and physiological loss.  

2.4 Pa Kluay Highland Development Center 

The postharvest loss in yellow bell pepper was 35.14 percent in total; 0.47 

percent at the farm areas, 32.99 percent at Huai Som Poi Royal Project Development 

Center’s packing station, and 1.68 percent at Chiang Mai Royal Project Produce 

Center. Meanwhile, red bell pepper’s postharvest loss incurred at 42.79 percent in 

total; 0.29 percent at the farm areas, 40.72 percent at Huai Som Poi Royal Project 
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Development Center’s packing station, and 1.78 percent at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center. Most of the main causes were substandard produce and 

physiological loss. 

2.5 Pang Hin Fon Highland Development Center  

1) Japanese bunching onion’s postharvest loss incurred at 77.59 percent; 

20.25 percent at the farm areas, 40.32 percent at Pang Hin Fon Highland 

Development Center’s packing station, and 17.02 percent at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center. The major causes were trimmed outer layers and leaf tips, spongy 

neck of bulb, bolting, and mechanical loss.  

2) Cherry tomato’s postharvest loss occurred at the farmers’ houses where the 

quality screening was implemented. At this stage, the farmers had inspected the quality and 

found that it did not meet the minimum requirements of the Royal Project, thus they 

decided not to classify the cherry tomato for distributing to the Royal Project.  

2.6 Pa Pae Highland Development Center  

1) Japanese pumpkin’s postharvest loss, taking place at the farmers’ houses, 

was at 5.95 percent affected by its substandard quality.  

2) Chinese kale’s postharvest loss incurred at 72.80 percent; 61.13 percent at 

the collection station and 11.67 percent at Chiang Mai Royal Project Produce Center. 

The major causes were trimmed outer leaves, stems and the base of the stems. This 

was also affected by day-old produce.  

2.7 Pha Take Highland Development Center  

1) Japanese cucumber’s postharvest loss incurred at 5.49 percent in total; 

4.58 percent at the collection station and 0.91 percent at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center. Most of the main causes were substandard quality and mechanical 

loss.  

2) Japanese pumpkin had the postharvest loss of 9.88 percent, which was 

caused by substandard quality and this stage completely occurred at the collection 

station. 

2.8 Huay Pao Highland Development Center 

1) the postharvest loss in cherry tomato incurred at 18.73 percent in total; 

5.52 percent at the collection station and 13.21 percent at Chiang Mai Royal Project 
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Produce Center as there was a variety of sizes in one container which did not meet 

the quality criteria for vegetables and the produce was over-ripe.  

2) Japanese pumpkin’s postharvest loss was at 13 percent, caused by the 

substandard quality of crop at the collection station. The postharvest loss was not 

found on Chiang Mai Royal Project Produce Center.  

3) Muskmelon’s postharvest loss incurred at 1.38 percent due to the 

physiological loss when the farmers conducted quality screening at the packing 

station. 

 

3. Results of the study on the shelf life of vegetables 

The results of the study on the shelf life of vegetables, placed on the shelves 

with the temperature set at 5 degrees Celsius (an actual temperature set for Royal 

Project retail shops’ shelves) revealed that the shelf life of baby Pak-Choi and baby 

cos lettuce from Mae Salong Highland Development Center was at 8.38 and 8.53 days, 

respectively. The first survey (24 February 2019) on the shelf life of yellow bell 

pepper and cherry tomato from Khun Sathan Highland Development Center was at 

19.43 and 11.70 days, respectively. The second survey (7 July 2019) on the shelf life 

of yellow bell pepper and muskmelon was at 24.35 and 3.18 days, respectively. 

Meanwhile, the shelf life of yellow bell pepper and cherry tomato from Tum Wiang 

Kae Highland Development Center was at 24.50 and 20.45 days, respectively. The 

shelf life of yellow bell pepper and red bell pepper from Pa Kluay Highland 

Development Center was at 24.18 and 27.40 days, respectively. The shelf life of 

Japanese bunching onion and cherry tomato from Pang Hin Fon Highland 

Development Center was at 6.32 and 10.30 days, respectively. The shelf life of 

Japanese pumpkin and Chinese kale from Pa Pae Highland Development Center was 

at 46.58 and 3.45 days, respectively. The shelf life of Japanese cucumber and 

Japanese pumpkin from Pha Take Highland Development Center was at 12.68 and 

30.30 days, respectively. Last but not least, the shelf life of cherry tomato, Japanese 

pumpkin and muskmelon from Huay Pao Highland Development Center was at 

14.05, 37.75 and 6.63 days, respectively. 
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4. Recommendations for improving the procedures and reducing vegetable losses in 

postharvest management 

1) Some of shortcomings are caused by the preharvest management, 

therefore the preharvest management significantly affects the solutions to the 

postharvest loss.  

2) The cultivation and postharvest management of each vegetable are varied 

from one Highland Development Center to another. There should be best practices for 

the cultivation and postharvest management of each vegetable to improve the 

productivity and set the same standard management procedures across all Highland 

Development Centers.  

3) The farmers from each Highland Development Center harvest crop and 

supply to the Royal Project only one time a week, resulting in poor quality 

vegetables that are below the harvest index criteria. Also, this has caused the 

postharvest loss. Consequently, a discussion with the Royal Project should be 

arranged to increase crop delivery frequency to more than once a week.  

4) Since Highland Development Projects using Royal Project System’s packing 

stations have not yet obtained Good Manufacturing Practice (GMP) certification, the 

procedures of the quality screening and packing in the Royal Project plastic baskets 

conducted at the farmers’ houses showed no different outcomes from the same 

procedures carried out at the Highland Development Projects using Royal Project 

System’s packing station. Therefore, the procedures for grading the quality and 

packing vegetables in the Royal Project plastic baskets should be completed at the 

farmers’ houses where the quality inspection is implemented and the number of 

repetitive postharvest management process at Highland Development Projects using 

Royal Project System’s packing stations can be eliminated at this stage. Besides, it 

reduces the exposure and risks to germs by arranging proper storage areas for 

systematic postharvest management at the farmers’ houses, such as tables covered 

with plastic sheets, weight scales, staff members’ cleanliness, the use of protective 

clothing, and no consumption of food during postharvest management.  
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5) The duration between postharvest management and produce delivery to 

the Royal Project Development center or Chiang Mai Royal Project Produce Center 

should be reduced to the minimum extent possible. 

6) The Highland Development Center with a packing station should improve the 

quality of packing facilities/environment to comply with the GMP requirements to be 

able to receive GMP quality assessment. For those centers without a packing station, 

they should implement a long-term development plan for obtaining a certified 

packing station with GMP standard, including raising the awareness and an 

understanding of GMP standard criteria among staff members who work at the 

packing station. 

7) Some of the Highland Development Centers are located in very remote areas and 

extremely far from Chiang Mai Royal Project Produce Center, requiring a longer distance 

and duration in transportation to shift vegetables. Also, the transport vehicles do not 

have the refrigeration system which can easily lead to the postharvest deterioration 

in fresh produce, therefore, the farmers should be encouraged to grow crop varieties 

that are damage-resistant.  

8) The officials and farmers at the Highland Development Projects using Royal 

Project System still do not have a common understanding of a harvest index and 

quality inspection as the officials at the Royal Project. Consequently, all of them 

should participate in training, workshop or field trip at Chiang Mai Royal Project 

Produce Center to understand and learn more about the harvest index and 

vegetable quality inspection. It is considered one of proper management approaches 

as all Highland Development Centers emphasize and encourage the farmers to be 

capable of screening vegetable quality themselves. 

9) Highland Development Projects using Royal Project System should 

encourage and strengthen farmers’ capability in selling produce themselves by not 

having to distribute through the Royal Project, which demonstrates that the farmers 

can improve their entrepreneurial skills and become self-reliant. 
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