
บทท่ี 2 

การตรวจเอกสาร 

 

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว คือ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและปริมาณของผักหลังจากการ

เก็บเกี่ยว สงผลใหนําไปใชประโยชนไมไดหรือมีมูลคาลดลง การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวอาจ

กอใหเกิดความเสียหายในดานปริมาณและคุณภาพ ผักแตละชนิดมีการสูญเสียที่แตกตางกัน การ

สูญเสียของผักชนิดเดียวกันในแตละพื้นที่จะแตกตางกันออกไปขึ้นอยูกับพื้นที่และสภาพแวดลอม 

ตลอดจนการจัดการทั้งกอนและหลังการเก็บเกี่ยว การประเมินการสูญเสียของผักหลังการเก็บเกี่ยวที่

ถูกตองแมนยําจะสงผลใหสามารถแกไขปญหาที่ทําใหเกิดความเสียหายได การสูญเสียของผักในเชิง

ปริมาณสามารถสังเกตเห็นไดอยางชัดเจน แตการสูญเสียเชิงคุณภาพจะสังเกตเห็นไดไมชัดเจน แมวา

จะเปนไปไมไดที่จะจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักโดยไมใหเกิดการสูญเสีย แตสามารถลดการสูญเสีย

เหลานี้ลงไดโดยวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ถูกตอง (ดนัย, 2558) 

สาเหตุที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผัก (ดนัย, 2558) มีดังนี ้

1. สาเหตุทางกล  ผักออนแอตอการสูญเสียที่เกิดขึ้นจากสาเหตุทางกล เพราะรูปรางลักษณะที่

อวบน้ําและนุม การช้ํา หัก หรือฉีกขาด สามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การจัดการที่ไมดี การใชภาชนะบรรจุที่ไมเหมาะสม และการขนสง อาจทําใหเกิดความเสียหายที่มี

สาเหตุทางกลได 

2. สาเหตุจากกระบวนการทางสรีรวิทยา  ผักสูญเสียไปตามธรรมชาติเนื่องจากกระบวนการ

ทางสรีรวิทยา เชน การหายใจและการคายน้ํา เปนตน กระบวนการหายใจทําใหผักสูญเสียน้ําหนัก

และกอใหเกิดความรอนภายในภาชนะบรรจุ การสูญเสียน้ําทําใหผักเหี่ยวโดยเฉพาะผักใบ 

นอกจากนั้นสภาพแวดลอมทั้งกอนการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม เชน ขาดธาตุ

อาหาร ไดรับอุณหภูมิต่ําหรือสูง และปจจัยแวดลอมที่เกี่ยวของตางๆ รวมถึงการงอกยอดและการงอ

กรากดวย 

3. สาเหตุจากโรคและแมลง การสูญเสียในกรณีนี้มีสาเหตุมาจากเชื้อจุลินทรียและแมลง

ศัตรูพืช 

4. สารเคมีและสารชีวเคมี  ในปจจุบันมีการใชสารเคมีเกษตรในการผลิตผักมาก การ

ปนเปอนของสารเคมีกําจัดศัตรูพืชหรือสารเคมีที่ใชหลังการเก็บเกี่ยวทําใหเกิดความไมปลอดภัยตอ

ผูบริโภค สวนสารชีวเคมี ไดแก สารพิษท่ีเกิดจากเชื้อจุลินทรีย เชน mycotoxin ตางๆ 

ผักเปนผลิตผลพืชสวนที่สูญเสียงายทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ การสูญเสียเกิดขึ้นไดตลอด

ทุกระยะของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ตั้งแตขั้นตอนการเก็บเกี่ยว จัดชั้นมาตรฐาน ขนสง เก็บ

รักษา และวางจําหนาย ปริมาณผักที่สูญเสียผันแปรไปตามชนิดของผัก แหลงผลิต และฤดูกาล สาเหตุ
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ที่ทําใหผักเกิดการสูญเสียมีหลายประการดังกลาวขางตน และสาเหตุอื่นๆ เชน สภาพแวดลอมที่ไม

เหมาะสม การขาดแคลนเทคโนโลยี ผักบนที่สูงสูญเสียเนื่องจากสาเหตุดังตอไปนี้ เชน ขาดพื้นที่ที่

เหมาะสมในการเก็บรักษา วิธีการขนสงไมเหมาะสม สภาพถนนไมดี เกษตรกรยังขาดความรูความ

เขาใจทางดานการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีถูกตอง นอกจากนั้นอุณหภูมิระหวางการขนสงผักยังไม

เหมาะสม และผักมีคุณภาพเบื้องตนไมดีพอ (ดนัย, 2558) 

ในอดีตประเทศไทยไมมีการประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผัก เนื่องจากเปนการ

ปลูกที่ใชบริโภคในครัวเรือนหรือเพื่อจําหนายในพื้นที่ใกลเคียง ประกอบกับประเทศไทยมีสภาพ

ภูมิอากาศที่เอ้ือตอการผลิตผักไดหลายชนิดจึงไมจําเปนตองผลิตผักชนิดใดชนิดหนึ่ง เมื่อมีการปลูกผัก

แบบเชิงเดี่ยวทําใหผักบางชนิดสามารถเพาะปลูกไดตลอดทั้งปและเปนจํานวนมาก จึงเกิดการขนสง

ผักเพื่อนําไปจําหนายยังที่ตางๆ สงผลใหผักเกิดความเสียหาย คุณภาพของผักไมดีพอตอการบริโภค 

ทําใหไมสามารถจําหนายไดหรือจําหนายไดนอยลง (กนกพร, 2558)  การมีระบบประเมินการสูญเสีย

ผักทําใหทราบปริมาณและลักษณะการสูญเสีย ซึ่งอัตราการสูญเสียของผลิตผลสดในประเทศที่กําลัง

พัฒนาอยูระหวาง 20-50 เปอรเซ็นต ขึ้นอยูกับลักษณะของพืชและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว โดย

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเปนความรูเบื้องตนที่ถูกนําไปใชกับการเตรียมผักกอนจําหนาย เชน การ

เก็บเกี่ยวตามดัชนีที่เหมาะสม คัดเลือก ตัดแตง มัดกํา การบรรจุ บรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับผัก และ

ขนสง (Kader, 2002)  กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักเปนขั้นตอนการปฏิบัติที่ตอง

อาศัยการปฏิบัติของคนและเครื่องมือ จึงมีผลตอผักทั้งในแงของการคงไวซึ่งคุณภาพและปริมาณหรือ

กอใหเกิดการทําลาย นอกจากนี้สภาพแวดลอมที่อยูรอบๆผักและตัวผักเองมีอิทธิพลตอประสิทธิภาพ

ของกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว (กนกพร, 2558)  กระบวนการจัดการเพื่อลดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยวของพืชผักนั้นจะเกิดข้ึนได เมื่อทราบอยางแนชัดวาพืชผักนั้นเกิดการสูญเสียที่ใด เกิด

จากสาเหตุอะไร และสูญเสียไปเปนปริมาณเทาไร ดังนั้นเพื่อดําเนินการหาแนวทางในการลดการ

สูญเสีย จึงตองประเมินการสูญเสียที่เกิดขึ้นตลอดโซอุปทานของพืชผัก (Anonymous, 1986) การ

ผลิตผักและการกระจายพืชผักไปสูตลาดกอใหเกิดการเคลื่อนที่ของพืชผัก ซึ่งจําเปนตองประเมินการ

สูญเสียที่เกิดขึ้นระหวางการเคลื่อนที่ของพืชผัก อยางไรก็ตามการออกแบบการประเมินการสูญเสียที่

เหมาะสมของพืชผักจะทําใหไดขอมูลเกี่ยวกับการสูญเสียของพืชผัก ซึ่งจะนําไปสูการแกไขเพื่อลดการ

สูญเสียได (Anonymous, 1978) ในป ค.ศ. 1977 Bourne อางโดย Anonymous (1978) ไดแสดง

การสูญเสียของอาหารโดยแสดงเปน Food Pipeline และแสดงใหเห็นวาในระหวางโซอุปทานที่

ผลิตผลเคลื่อนที่ไปนั้นมีการสูญเสียเกิดขึ้นตลอด Food Pipeline นั้น โซอุปทานของพืชผักคอนขาง

ซับซอน ในการประเมินการสูญเสียจึงตองใชวิธีตั้งแตงายที่สุด เชน การสังเกตดวยสายตา ชั่งน้ําหนัก 

ไปจนถึงกรรมวิธีที่ยากขึ้น โดยใชหลักทางวิทยาศาสตรเขามามีสวนรวม เชน การวิเคราะหสารพิษ

ตกคาง เปนตน  ความเสียหายที่เกิดจากการหายไปของน้ําหนักผักที่ขายได เรียกวา การสูญเสียทาง
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ปริมาณ ความเสียหายที่เกิดกับเนื้อสัมผัสและรสชาติของผักที่เปลี่ยนแปลงไป เรียกวา การสูญเสีย

คุณภาพ การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมทั้งเวลาและวิธีที่ทําใหผักอยูในสภาพพรอมจําหนาย

ไดอยางรวดเร็วจะชวยลดการสูญเสียทั้งสองประเภท ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ประกอบดวย วิธีและอุปกรณเก็บเกี่ยว คัดขนาดหรือคุณภาพ มัดกํา บรรจุลงบรรจุภัณฑที่เหมาะตอ

การขนสงและวางจําหนาย การสูญเสียของผักยังเกี่ยวของกับปจจัยภายนอกและปจจัยภายใน ปจจัย

ภายนอก ไดแก อุณหภูม ิความชื้น องคประกอบของบรรยากาศ แสง โรคและแมลง สวนปจจัยภายใน 

ไดแก การคายน้ํา การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมี และการพัฒนา

และเจริญเติบโตของผักแตละชนิด ดังนั้นการลดการสูญเสียของผักจึงขึ้นอยูกับวิธีการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมและรวดเร็ว ซึ่งสามารถลดอิทธิพลของปจจัยตางๆ ที่มีผลกระตุนการสูญเสีย 

(กนกพร, 2558) 

ในโครงการหลวงไดมีการศึกษาการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผักโครงการหลวงที่มีการ

เคลื่อนที่ในโซอุปทาน คือ ที่แปลงปลูกของเกษตรกร ศูนยพัฒนาโครงการหลวง ศูนยผลิตผลโครงการ

หลวงเชียงใหม และศูนยผลิตผลโครงการหลวงกรุงเทพฯ มาบาง เชน ในป พ.ศ. 2553 และ 2554 

ดนัยและคณะ พบวา บรอคโคลีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 71.89 เปอรเซ็นต ปวยเลงมีการ

สูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 58.66 เปอรเซ็นต ผักกาดหอมหอมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 51.33 

เปอรเซ็นต  และกะหล่ําปลีมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 38.95 เปอรเซ็นต โดยมีสาเหตุหลักเกิด

จากการสูญเสียทางกลและจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได สวนผักกาดขาวปลีมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยว 49.90 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากการเขาทําลายของแมลง กะหล่ําปลีรูปหัวใจมีการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยว 63.79 เปอรเซ็นต โดยสวนใหญเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได จากการ

เขาทําลายของแมลง และจากสาเหตุทางกล เบบี้ฮองเตมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 59.14 

เปอรเซ็นต ซึ่งมีสาเหตุมาจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและจากสาเหตุทางกล  ในขาวโพด

หวานสองสีการสูญเสียที่เกิดขึ้น 3.85 เปอรเซ็นต สาเหตุเกิดจากการเขาทําลายของแมลงและมีเมล็ด

ไมเต็มฝก กรณีของยอดซาโยเตมกีารสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 39.37 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุหลักที่ทํา

ใหเกิดการสูญเสียเกิดจากการเหี่ยว สาเหตุที่ทําใหแตงกวาญี่ปุนเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก 

คือ มีรูปรางโคงงอไมไดมาตรฐาน ซึ่งสูญเสียเทากับ 59.11 เปอรเซ็นต (Boonyakiat et al., 2015) 

มะเขือมวงกานเขียวมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 18.42 เปอรเซ็นต โดยสวนใหญเกิดจาก

การเขาทําลายของแมลงและสาเหตุทางกล  การเคลื่อนที่ในโซอุปทานทําใหถั่วแขกมีการสูญเสียหลัง

การเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 20.17 เปอรเซ็นต โดยมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพขั้นต่ํา ซึ่งถั่วแขกมี

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

เหมาะสม (เก็บฝกที่แกจนพอง) สวนคะนาฮองกงมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 24.05 

เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากใบและยอดคะนาฮองกงแสดงอาการเหี่ยว (ดนัยและคณะ, 2555)  บรอค
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โคโลนีและผักกาดกวางตุงตนมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวเกิดขึ้น 33.96 และ 48.18 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ โดยสาเหตุหลักเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนไดและสาเหตุทางกล สวนผักกาด

หวานมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 86.24 เปอรเซ็นต ซึ่งเกิดจากโรคพืช มีรอยแผลที่เกิดจากโรคใบ

จุด และเกิดจากสาเหตุทางกล (ดนัยและคณะ, 2556) ในป พ.ศ. 2557 ดนัยและคณะไดการสํารวจ

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 3 แหง คือ แมปูนหลวง แมแฮ 

และแกนอย เมื่อขนสงถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวงเชียงใหม พบวา ปวยเลงและบรอคโคลีของศูนย

พัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวงมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 100 และ 38.91 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ ซึ่งสาเหตุหลักเกิดจากการสูญเสียน้ําทําใหผักเหี่ยวและสาเหตุทางกล ผักกาดหอมหอและ

ผักกาดหวานของศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 55.75 และ 30.27 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งมีสาเหตุเกิดจากสวนที่ไมสามารถใชประโยชนได (ใบนอก) สาเหตุทางกล 

สาเหตุจากโรคพืชและแมลงทําลาย และผักเหี่ยว สวนผักกาดหอมหอและผักกาดหวานของศูนย

พัฒนาโครงการหลวงแกนอยมีการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 82.08 และ 89.82 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

โดยสาเหตุเกิดจากใบนอก หัวเล็ก และไมหอหัว สาเหตุทางกล ผักแสดงอาการเหี่ยว และเกิดจากโรค

และแมลงทําลาย  

คุณภาพของผลิตผลเปนสิ่งสําคัญในการจําหนายผักสด เนื่องจากปจจุบันผูบริโภคมีความรู 

ความเขาใจ และเลือกซื้อสินคาที่มีคุณภาพดีมากขึ้น การควบคุมคุณภาพของพืชผักใหสอดคลองตาม

ความตองการของผูบริโภคจึงเปนสิ่งสําคัญ ซึ่งจะชวยใหการจําหนายสินคาเปนไปไดงาย ปจจุบัน

โครงการหลวงมีการจัดทําคูมือการจัดชั้นคุณภาพผักและสมุนไพรมากกวา 96 ชนิดพืช ซึ่ง

ประกอบดวย การจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักตามชนิดพืช ไดแก ชื่อผลิตผล ชื่อวิทยาศาสตร ชวงการ

เก็บเกี่ยวหรือดัชนีการเก็บเกี่ยว การจัดการในแปลงปลูก ขอกําหนดเรื่องคุณภาพ การจัดชั้นคุณภาพ 

ขอกําหนดในการจัดเรียง และการเก็บรักษา รวมถึงการจัดการผลิตผลและการบรรจุเพื่อสงจําหนาย

ผานฝายตลาดมูลนิธิโครงการหลวง และเพื่อใหสามารถตรวจสอบยอนกลับถึงแหลงผลิตไดจึง

กําหนดใหจัดทํารายละเอียดผลิตผลแนบมากับผลิตผลทุกภาชนะบรรจุ  โดยมีรายละเอียด

ประกอบดวย วันเดือนปที่สงผลิตผล ชื่อผลิตผล แหลงรวบรวมผลิตผล น้ําหนักและชั้นคุณภาพของ

ผลิตผล ชื่อหรือรหัสเกษตรกรที่สามารถสอบยอนกลับในระบบได โดยในคูมือการจัดชั้นคุณภาพผักได

กําหนดความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ (provision quality tolerances) ของผักแตละชนิดไว 

ดังนี้คือ  

ชั้น 1  ยอมใหมีผลิตผลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของชั้น 1 แตเปนไปตามคุณภาพของชั้น 2 

หรือคุณภาพรองจากชั้น 1 (กรณีไมมีชั้น 2) ปะปนในภาชนะบรรจุเดียวกันไดไมเกินรอยละ 5 ของ

จํานวนหรือน้ําหนักในภาชนะบรรจุ 
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ชั้น 2  ยอมใหมีผลิตผลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของชั้น 2 แตเปนไปตามคุณภาพของชั้น 3 

ปะปนในภาชนะบรรจุเดียวกันไดไมเกินรอยละ 10 ของจํานวนหรือน้ําหนักในภาชนะบรรจุ 

ชั้น 3  ยอมใหมีผลิตผลที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของชั้น 3 หรือไมไดคุณภาพขั้นต่ําปะปนมา

ไดในภาชนะบรรจุเดียวกันไมเกินรอยละ 10 ของจํานวนหรือน้ําหนักในภาชนะบรรจุ แตตองไมมีลักษณะ

เนาเสีย 

การเก็บรักษาผลิตผลมีจุดมุงหมายเพื่อยืดอายุผลิตผลออกไปใหไดนานที่สุดหรือเก็บรักษา

ผลิตผลใหอยูในสภาพปกติไดนานที่สุด ซึ่งการเก็บรักษาใหผลิตผลอยูไดนานนั้นตองเริ่มจากการที่

ผลิตผลมีคุณภาพดีตั้งแตเก็บเกี่ยว เพราะผลิตผลที่มีคุณภาพต่ําขณะเก็บเกี่ยวมักเสื่อมคุณภาพไดงาย 

และถึงแมจะเก็บรักษาไดนานแตราคาที่ขายไดอาจไมคุมกับการลงทุนในการเก็บรักษา ดังนั้นการเก็บ

รักษาผลิตผลจะประสบความสําเร็จ ผลิตผลจึงตองไดรับการดูแลรักษาเปนอยางดีตั้งแตอยูในแปลง

ปลูก การเก็บเกี่ยวตองเก็บเกี่ยวในระยะที่ถูกตอง มีความบริบูรณพอเหมาะตรงกับความตองการของ

ผูบริโภค การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติอื่นๆภายหลังการเก็บเกี่ยวตองทําดวยความระมัดระวัง ผลิตผล

ไมชอกช้ําเสียหาย ซึ่งผลิตผลทีเ่ก็บเก่ียวออกจากตนแลวยังคงเปนสิ่งมีชีวิตและกระบวนการเมแทบอลิ

ซึมตางๆยังคงเกิดขึ้นตลอดเวลา ไดแก การหายใจ การคายน้ํา การสุก การชราภาพ ตลอดจน

กระบวนการปองกันตัวเอง นอกจากนั้นผลิตผลยังมีศัตรูตามธรรมชาติอยูตลอดเวลา ไดแก 

เชื้อจุลินทรียตางๆ รวมทั้งแมลงและสัตวอื่นๆ คอยเขาทําลาย ทําใหไมสามารถเก็บรักษาผลิตผลไวได

นาน ดังนั้นการเก็บรักษาใหผลิตผลอยู ไดนานจึงเปนการปฏิบัติดวยวิธีการตางๆ เพื่อชะลอ

กระบวนการเมแทบอลิซึมของผลิตผลและชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ซึ่งไดแก การ

ควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ องคประกอบของบรรยากาศ และปจจัยอื่นๆใหเหมาะสม (จริงแท, 

2544)  สอดคลองกับที่ ดนัยและนิธิยา (2548) ไดรายงานวา คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว

จะดีหรือไมดีและจะเก็บรักษาไดนานหรือไมขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ ไดแก 

1. ปจจัยกอนการเก็บเก่ียวที่มีผลตอคุณภาพของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว เชน อุณหภูมิ 

ความชื้น แสง สภาพแวดลอม และเขตกรรมกอนการเก็บเก่ียว ซึ่งจะมีผลตอคุณภาพของผลิตผล 

2. ความแก-ออนของผลิตผลขณะเก็บเกี่ยว ผลิตผลที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุนอยเกินไปหรือแก

เกินไปจะเนาเสียไดงาย ทําใหมีอายุการเก็บรักษาไดไมนาน ดังนั้นตองเก็บเกี่ยวในระยะที่มีความแก-

ออนเหมาะสม 

3. พันธุที่ใช ผลิตผลแตละพันธุจะมีคุณภาพในการเก็บรักษาที่แตกตางกัน ดังนั้นควรคัดเลือก

พันธุที่เหมาะสมหรือมีการศกึษาถึงสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาสําหรับผลิตผลแตละพันธุ 

4. คุณภาพของผลิตผลที่นํามาเก็บรักษา จะตองคัดเลือกเอาเฉพาะผลิตผลที่มีคุณภาพดี ไมมี

รอยแผล แตก ช้ํา หรือเนา ถามีรอยแผลหรือมีสวนเนาเสียปนอยูเพียงเล็กนอยจะทําใหเชื้อจุลินทรีย
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สามารถเขาทําลายผลิตผลไดงาย ซึ่งจะทําใหเกิดการเนาเสียมากขึ้นในภายหลัง นอกจากนั้นผลิตผลที่

มีแผลยังมีอัตราการคายน้ําและอัตราการหายใจสูง 

5. ลดความรอนภายหลังการเก็บเก่ียว จะชวยลดอุณหภูมิของผลิตผลใหต่ําลงมีผลทําใหอัตรา

การหายใจและเมแทบอลิซึมเกิดชาลง สงผลใหผลิตผลเก็บรักษาไดนานขึ้น นากจากนั้นการลดความ

รอนกอนนําผลิตผลมาเก็บรักษาจะชวยลดการทํางานของหองเย็นลงดวย ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวผลิตผล

มาแลวตองรีบนํามาเก็บรักษาไวในหองเย็นโดยเร็วที่สุด 

6. ความสะอาดของผลิตผล ผลิตผลที่จะนํามาเก็บรักษาตองสะอาด เพื่อลดจํานวน

เชื้อจุลินทรียที่ติดมากับผลิตผลใหมีนอยที่สุด เพื่อใหสามารถเก็บรักษาผลิตผลไวไดนาน 

โครงการพัฒนาพื้นที่สูงแบบโครงการหลวงที่ผลิตผักและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวงมี

ทั้งหมด 15 แหง มีเสนทางการเคลื่อนที่ตลอดโซอุปทานของผลิตผลเริ่มตั้งแตแปลงปลูกไปยังโรงคัด

บรรจุหรือโรงรวบรวมของโครงการพัฒนาพ้ืนที่สูงแบบโครงการหลวง และสงตอไปยังโรงคัดบรรจุของ

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหรือศูนยผลิตผลโครงการหลวง (โรงคัดบรรจุกลางของมูลนิธิโครงการหลวง) 

จังหวัดเชียงใหม จนถึงผูบริโภค โดยมีเสนทางการสงผลิตผลของโครงการพัฒนาพื้นที่สูงแบบโครงการ

หลวง ดังภาพท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 1  พื้นที่ปลูกและเสนทางการสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง 


	ส่วนเนื้อความและบริหารโครงการ

