
 

 

บทคัดยอ 

 

จากการสํารวจและรวบรวมขอมูลการทําเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผักของ

โครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง 8 แหง ท่ีผลิตและสงผลิตผลใหมูลนิธิโครงการหลวง ไดแก 

แมสลอง ขุนสถาน ถํ้าเวียงแก ปากลวย ปางหินฝน ปาแป ผาแตก และหวยเปา พบวา โครงการ

พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีการเขตกรรมและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีแตกตาง

กัน ซ่ึงสงผลใหคุณภาพและการสูญเสียของผักในแปลงปลูกผักของเกษตรกรในพ้ืนท่ีโครงการพัฒนา

พ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแตละแหงมีความแตกตางกันดวย 

การสํารวจการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผักในพ้ืนท่ีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการ

หลวงท่ีเกิดข้ึนระหวางการเคลื่อนท่ีของผักต้ังแตแปลงปลูกจนถึงศูนยผลิตผลโครงการหลวง  

จ. เชียงใหม รวมถึงอายุการวางจําหนายของผักบนชั้นวางจําหนายท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา  

เบบี้ฮองเตของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงแมสลองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

55.02 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากใบนอกจากการตัดแตงผัก สาเหตุทางสรีรวิทยา 

(ใบเหลืองและขอบใบเหลือง) และสาเหตุทางกล เบบี้ฮองเตมีอายุการวางจําหนาย 8.38 วัน  สวนเบบี้

คอสมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 58.75 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากใบนอกจากการตัด

แตงผัก สาเหตุจากใบเปนโรคแอนแทรคโนส สาเหตุทางกล และสาเหตุจากแมลงทําลาย และเบบี้คอ

สมีอายุการวางจําหนาย 8.53 วัน 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวพริกหวานสีเหลืองของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง

ขุนสถานจากการสํารวจครั้งท่ี 1 มีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 38.25 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิด

จากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะมีรูปรางผิดรูปทรง สาเหตุจากถูกแดดเผา (sun 

burn) และสาเหตุทางกล พริกหวานสีเหลืองมีอายุการวางจําหนาย 19.43 วัน สวนการสํารวจครั้งท่ี 

2 พริกหวานสีเหลืองมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 32.16 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญเกิดจากมี

คุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะมีรูปรางผิดรูปทรง ผลพริกหวานถูกนกเจาะกิน และสาเหตุ

ทางกล พริกหวานสีเหลืองมีอายุการวางจําหนาย 24.35 วัน ในขณะท่ีมะเขือเทศเชอรรีแดงมีการ

สูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 3.64 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า

เพราะผลมีขนาดเล็กกวาขอกําหนดในชั้นคุณภาพข้ันตํ่าและมีรูปรางผิดปกติ มะเขือเทศเชอรรีแดงมี

อายุการวางจําหนาย 11.70 วัน และแตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 34.05 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี

สาเหตุหลักมาจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า มีข้ัวผลไมสมบูรณ สีผิวผิดปกติ และผิวมี

ตําหนิ รวมท้ังมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดไมถึงเกณฑท่ีกําหนด (12 เปอรเซ็นต) สาเหตุ

ทางสรีรวิทยา (ผลเปนแผลแตกต้ังแตอยูในแปลงปลูก) และสาเหตุทางกล และแตงหอมมีอายุการวาง

จําหนาย 3.18 วัน 



 ถถ

พริกหวานสีเหลืองของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงถํ้าเวียงแกมีการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียว 25.94 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะมี

รูปรางผิดรูปทรง ผิวลาย และข้ัวผลดํา และสาเหตุจากเก็บเก่ียวผลพริกหวานกอนกําหนด พริกหวาน

สีเหลืองมีอายุการวางจําหนาย 24.50 วัน สวนมะเขือเทศเชอรรีแดงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

1.86 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะผลมีขนาดเล็ก ผล

ลาย และมีรูปรางผิดปกติ และสาเหตุทางสรีรวิทยา (ผลเปนรอยแผลแตกต้ังแตอยูในแปลงปลูกและ

ผลเหี่ยว) และมะเขือเทศเชอรรีแดงมีอายุการวางจําหนาย 20.45 วัน 

พริกหวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปากลวยมี

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 35.14 และ 42.79 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงสาเหตุหลักท่ีทําใหพริก

หวานเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะมีรูปราง

ผิดรูปทรง สีผิวไมสมํ่าเสมอ และเนื้อผลดาง และสาเหตุทางสรีรวิทยา (ผลเปนรอยแผลแตกต้ังแตอยู

ในแปลงปลูก) พริกหวานสีเหลืองและพริกหวานสีแดงมีอายุการวางจําหนาย 24.18 และ 27.40 วัน 

ตามลําดับ 

ตนหอมญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปางหินฝนมีการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียว 77.59 เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุหลักเกิดจากกาบใบนอกและปลายใบท่ีเกิดจากการตัดแตง สาเหตุ

จากลําตนฟามและแทงชอดอก และสาเหตุทางกล ตนหอมญ่ีปุนมีอายุการวางจําหนาย 6.32 วัน สวน

มะเขือเทศเชอรรีแดงหลังจากเกษตรกรเก็บเก่ียวและนําไปคัดคุณภาพท่ีบานเกษตรกร ซ่ึงเกษตรกร

ประเมินวามีคุณภาพสวนใหญไมเปนไปตามขอกําหนดในชั้นคุณภาพข้ันตํ่าของโครงการหลวง ดังนั้น

จึงไมจัดชั้นคุณภาพของมะเขือเทศเชอรรีแดงเพ่ือสงจําหนายใหโครงการหลวง และจําหนายใหพอคา

คนกลาง 

ฟกทองญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงปาแปมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 

5.95 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่าเพราะผลมีน้ําหนักไม

ถึงตามท่ีกําหนดไวในชั้นคุณภาพ รูปรางผลผิดปกติ ผิวเปนตะปุมตะปา และสีผิวผิดปกติ ฟกทองญ่ีปุน

มีอายุการวางจําหนาย 46.58 วัน ในขณะท่ีคะนาฮองกงมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 72.80 

เปอรเซ็นต ซ่ึงสาเหตุสวนใหญเกิดจากใบนอก กานใบ และโคนตนท่ีเกิดจากการตัดแตง และสาเหตุ

จากตนคะนาฮองกงแกเกินไป และคะนาฮองกงมีอายุการวางจําหนาย 3.45 วัน 

แตงกวาญ่ีปุนของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงผาแตกมีการสูญเสียหลังการเก็บ

เก่ียว 5.49 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักเกิดจากมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า เพราะผลมี

รูปรางและสีผิวผิดปกติ และสาเหตุทางกล แตงกวาญ่ีปุนมีอายุการวางจําหนาย 12.68 วัน  สวน

ฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว 9.88 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุสวนใหญจากผลฟกทองญ่ีปุน

มีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ันตํ่า เพราะผลมีขนาดเล็กและมีน้ําหนักนอยกวาท่ีกําหนด ผิวของผล



 ทท

ฟกทองญ่ีปุนมีตําหนิ รูปรางผลผิดปกติหรือผิดรูปทรง และสีผิวผิดปกติ และฟกทองญ่ีปุนมีอายุการ

วางจําหนาย 30.30 วัน 

มะเขือเทศเชอรรีแดงของโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวงหวยเปามีการสูญเสียหลัง

การเก็บเก่ียว 18.73 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุหลักเกิดจากผลมะเขือเทศเชอรรีแดงมีหลายขนาดปนกัน

ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ซ่ึงไมเปนไปตามขอกําหนดในชั้นคุณภาพผัก และสาเหตุจากผลสุกแดงเกินไป 

มะเขือเทศเชอรรีแดงมีอายุการวางจําหนาย 14.05 วัน  ในขณะท่ีฟกทองญ่ีปุนมีการสูญเสียหลังการ

เก็บเก่ียวเกิดข้ึน 13.00 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสาเหตุจากผลฟกทองญ่ีปุนมีคุณภาพไมเปนไปตามคุณภาพข้ัน

ตํ่า เพราะผลมีน้ําหนักผลนอยกวาท่ีกําหนด ผิวมีตําหนิ รูปรางผลผิดปกติ และสีผิวผิดปกติ ฟกทอง

ญ่ีปุนมีอายุการวางจําหนาย 37.75 วัน  สวนแตงหอมมีการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวเกิดข้ึน 1.38 

เปอรเซ็นต โดยสวนใหญเกิดจากสาเหตุทางสรีรวิทยา (ผลมีแผลแตกต้ังแตอยูในแปลงปลูก) และแตง

หอมมีอายุการวางจําหนาย 6.63 วัน 

 

 
 



 

 

Abstract 

 

A survey on vegetables cultivation and postharvest management of 8 

Highland Development Projects using Royal Project System, including Mae Salong, 

Khun Sathan, Tum Wiang Kae, Pa Kluay, Pang Hin Fon, Pa Pae, Pha Take and Huay 

Pao where the farmers grow and delivered produce to the Royal Project Foundation, 

found that each the Highland Development Project using Royal Project System had 

different cultivation and postharvest management. The postharvest quality and 

losses of vegetables on farm areas in the Highland Development Projects were also 

varied as well. 

The postharvest loss survey on vegetables as they were moved along the 

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

well as the survey on the shelf life of the produce stored at 5 degrees celsius, found 

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

postharvest loss of 55.02 percent, most of which was caused by trimmed outer 

leaves, physiological loss (yellow-colored leaves and yellow rim leaves), and 

mechanical loss. The shelf life was 8.38 days. Baby cos lettuce’s rate of postharvest 

loss incurred at 58.75 percent as a result of trimmed outer leaves, leaves infected by 

anthracnose disease, mechanical loss, and insect pests. Its shelf life was 8.53 days. 

The first-time survey on yellow bell pepper from Khun Sathan Highland 

Development Center showed that the rate of postharvest loss was at 38.25 percent, 

due to the substandard quality of unusual shaped crop, sunburned crop, and 

mechanical loss. The shelf life was 19.43 days. From the second survey’s results, 

yellow bell pepper’s postharvest loss incurred at 32.16 percent which was mostly 

caused by the substandard quality of unusual shaped crop, produce eaten by birds, 

and mechanical loss. The shelf life period lasted 24.35 days. Meanwhile, cherry 

tomato had the rate of postharvest loss of 3.64 percent because the produce quality 

was substandard as its size was deformed and smaller than usual. Its shelf life was 

11.70 days. Muskmelon’s postharvest loss incurred at 34.05 percent as the produce 

quality was substandard, had no stem, abnormal skin color, and flawed skin. Plus, 

soluble solids were at 12 percent which did not meet the minimum standard 



 นน 

requirements. It was also caused by physiological loss (fruit splitting and cracking 

from plantation) and mechanical loss. The shelf life was 3.18 days.  

Yellow bell pepper from Tum Wiang Kae Highland Development Center had 

the rate of postharvest loss of 25.94 percent, most of which was the substandard 

quality due to its unusual shape. It was also caused by streaked skin, black stem, and 

improper maturity. The shelf life was 24.50 days. Meanwhile, cherry tomato had the 

rate of postharvest loss of 1.86 percent which was affected by its small size, streaked 

skin, unusual shape, and physiological loss. The shelf life period lasted 20.45 days. 

Yellow bell pepper and red bell pepper from Pa Kluay Highland 

Development Center had the rate of postharvest loss of 35.14 and 42.79 percent, 

respectively. The significant causes were its substandard quality, abnormal shape, 

uneven skin color, blemished skin, and physiological loss (fruit splitting and cracking 

from plantation). Their shelf lives were 24.18 and 27.40 days, respectively. 

The postharvest loss of Japanese bunching onion from Pang Hin Fon Highland 

Development Center was at 77.59 percent, mainly caused by trimmed outer layers 

and leaf tips, spongy neck of bulb, onion bolting, and mechanical loss. The shelf life 

period lasted 6.32 days. Following the postharvest and quality inspection at farmers’ 

houses, cherry tomato’s quality did not pass the Royal Project’s minimum 

requirements and could not be classified. Therefore, it could not be distributed to 

the Royal Project and was instead sold to middlemen in the market.  

Japanese pumpkin from Pa Pae Highland Development Center had the rate of 

postharvest loss of 5.95 percent as the quality was substandard due to its 

disqualified weight, abnormal shape, rough skin and discolor skin. The shelf life was 

46.58 days. Meanwhile, Chinese kale’s postharvest loss was at 72.80 percent, mainly 

caused by trimmed outer leaves, stems and stems’ base. This was also affected by 

day-old produce. The shelf life period lasted 3.45 days. 

Japanese cucumber from Pha Take Highland Development Center had the 

rate of postharvest loss of 5.49 percent as the quality was substandard due to its 

abnormal shape, discolor skin, and mechanical loss. The shelf life was at 12.68 days. 

Meanwhile, Japanese pumpkin’s postharvest loss was at 9.88 percent which came 

from the disqualified produce as its size was small and underweight. They found that 
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the crop skin was blemished with abnormal shape and disorder skin color.  The shelf 

life was 30.30 days. 

Cherry tomato from Huay Pao Highland Development Center had the rate of 

postharvest loss of 18.73 percent. It came in a variety of sizes in one container which 

did not meet the quality criteria for vegetables and the produce was over-ripe. The 

shelf life was 14.05 days. Regarding Japanese pumpkin, its postharvest loss was at 

13.00 percent as the quality was substandard due to its disqualified weight, 

blemished skin, abnormal shape, and discolor skin color. The shelf life was 37.75 

days. Meanwhile, muskmelon’s postharvest loss was at 1.38 percent. Mostly, it was 

caused by physiological loss (fruit splitting and cracking from plantation). The shelf 

life was 6.63 days. 
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