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Abstract 
One common form of retail package for organic longan (with short stem) in Chiangmai is the plastic net 

bag.  With regard to one supply chain example, longans are sent to a reception point (in Chaingmai), then to a 
distribution center (DC) in Samutsakhon, and sold in Bangkok supermarkets.  It was found that longans in this 
chain management exposed to temperature fluctuation had unacceptable quality at the end; longans appeared 
dry with hard-dark peels. Thus, this preliminary study aimed at investigating the effects of temperature profile in 
the distribution chains together with an innovative packaging in the form of tray sealed with micro-perforated films 
on quality of longans.  A comparison was made between route 1- normal distribution chain via reception point, 
DC, and to supermarket, and route 2- direct distribution from farm to supermarket. Tests were performed by 
packaging 500 grams of longans in the trays with film lids, and in the net bags. Micro-perforated film used had 
oxygen transmission rate of ~28,000 cc/m2.day. Results showed that route 1 had pronounced temperature 
fluctuation in a large range of 7-25°C and gave rise to apparent deterioration. Longans packaged in tray with film 
lids revealed some improvement of moisture retention on the skin/peel over those in the net bags.  In the case of 
route 2, temperature profile was relatively constant at ~25 °C. It was apparent that longans packaged in the tray 
with film lids and underwent a distribution chain with relatively consistent temperature had low weight loss of 
<0.01% with acceptable quality. This study indicated the importance of a good control over temperature during 
transport or distribution of organic longan together with the application of suitable packaging in maintaining 
longan quality as high value-added products for consumers all over the country.   
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บทคัดยอ 

ผลลําไยอินทรียตัดขั้วบรรจุในถุงตาขาย เปนรูปแบบบรรจุภัณฑขายปลีกของ จ.เชียงใหม ซึ่งสายโซอุปทานของลําไย
จะถูกสงผานจุดรับสินคา (จ.เชียงใหม) ศูนยกระจายสินคา (จ.สมุทรสาคร) และวางขายในซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) ซึ่งพบวา 
ลําไยที่ผานสายโซนี้จะเผชิญกับอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลง ทําใหคุณภาพของลําไยไมเปนที่ยอมรับ โดยมีลักษณะเปลือก
แหง แข็ง ดํา และมีการเนาเสียเปนจํานวนมาก ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาเบื้องตนจึงมุงเนนศึกษาผลของอุณหภูมิใน
สายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ ในรูปแบบลําไยบรรจุถาดปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนตอ
คุณภาพของลําไย โดยเปรียบเทียบระหวางเสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขาย
ในซูเปอรมารเก็ต และเสนทางที่ 2 การขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต การทดสอบทําโดยบรรจุลําไย ~500 กรัม 
ในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอน ซึ่งมีคาอัตราการผานของกาซออกซิเจน ~28,000 cc/m2.day ผลแสดงใหเห็นวา 
เสนทางที่ 1 อุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) ทําใหเกิดการเส่ือมเสีย ลําไยท่ีบรรจุในถาดแลวปดดวยฟลม
ที่เจาะรูระดับไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวาการบรรจุในถุงตาขาย ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) 
ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่

                                                 
1 ฝายบริหารจดัการคลสัเตอรและโปรแกรมวิจยั, สํานักงานพัฒนาวทิยาศาสตรประเทศไทย ปทุมธานี 12120 
1 Cluster and Program Management Office, National Science and Technology Development Agency Pathumthani 12120 
2 ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาต,ิ สํานกังานพัฒนาวทิยาศาสตรประเทศไทย ปทุมธานี 12120 
2 National Metal and Materials Technology Center, National Science and Technology Development Agency Pathumthani 12120 
3 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร คณะวิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแมโจ เชยีงใหม 50290 
3 Food and Agricultural Engineering, Faculty of Engineering and Agro-Industry, MAEJO University Chiang Mai 50290 
4 ศูนยบรรจุหีบหอไทย สถาบันวจิัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย  กรุงเทพฯ 10900 
4 Thai Packaging Centre, Thailand Institute of Scientific and Technological Research Bangkok 10900 



 การจัดการสายโซ   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            576 

ยอมรับ ผลการศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาการควบคุมอุณหภูมิระหวางการขนสงลําไยอยางมีประสิทธิภาพรวมกับการใชบรรจุ
ภัณฑที่เหมาะสมสามารถชวยรักษาคุณภาพ และเพิ่มมูลคาของลําไยอินทรียตัดขั้วสําหรับผูบริโภคทั่วประเทศ 
คําสําคัญ: ลําไย การจัดการสายโซอุปทาน ฟลมเจาะรูระดับไมครอน 

 
คํานํา 

ประเทศไทยสามารถผลิตผักและผลไมสดไดเปนจํานวนมาก แตคุณภาพของผักและผลไมเม่ือถึงปลายทางมีการ
เส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว ซึ่งผูบริโภคตองการผลิตผลที่มีคุณภาพ การตัดสินใจซื้อจึงขึ้นอยูกับคุณภาพของผลิตผลนั้นๆ การ
เปนแผล มีรอยชํ้า มีลักษณะปรากฏท่ีไมดี สงผลใหผูบริโภคไมซื้อสินคา ประเด็นนี้เปนส่ิงสําคัญที่ผูประกอบการหรือผูสงออกใน
ประเทศไทยควรแกไขหรือเรงพัฒนาเพื่อเพิ่มขดีความสามารถในการแขงขัน การเส่ือมคุณภาพท่ีเกิดขึ้น เกิดต้ังแตตนทางคือผู
ปลูกถึงปลายทางคือผูบริโภค ทําใหกลุมกิจกรรมตางๆ ต้ังแตตนทางถึงปลายทางมีความเชื่อมโยงกันในการสูญเสียที่เกิดขึ้น ซึ่ง
กลุมกิจกรรมตางๆ ที่มีความเชื่อมโยงกันเรียกวา สายโซอุปทาน (supply chain) โดยกลุมกิจกรรมตางๆ ทําใหเกิดปจจัยในการ
สูญเสียคุณภาพ (Hewett, 2003) ซึ่งปจจัยที่มีผลตอการเส่ือมคุณภาพ เร่ิมต้ังแตการปลูก การเก็บเก่ียว กระบวนการบรรจุ การ
ขนสง และรวมถึงปจจัยภายนอก ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนและองคประกอบของบรรยากาศ โดยเฉพาะอุณหภูมิเปนปจจัย
สําคัญที่ทําใหผลิตผลเกิดการเส่ือมเสียและเปนตัวสงเสริมปจจัยอื่น (Bachmann and Earles, 2000) 

ลําไยเปนผลิตผลที่เกิดการเส่ือมเสียไดงาย โดยเฉพาะผลลําไยที่ไมผานการรมดวย SO2 สีผิวจะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล
ดําและผิวแหงกรอบอยางรวดเร็ว เนื่องจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิระหวางการขนสงขึ้นลงท่ีแตกตางกันมาก และการสูญเสีย
น้ําจากผิว ซึ่งเปนปญหาที่เกิดขึ้นทุกปทําใหลําไยสดราคาตกตํ่าและเหลือทิ้งเปนจํานวนมาก ปจจุบันระบบการขนสงของ
บริษัทเอกชนใชระบบการขนสงผานศูนยกระจายสินคา (distribution center, DC) จากนั้นจึงกระจายไปตามสถานท่ีตางๆ  ซึ่ง
รถขนสงสินคาและศูนยกระจายสินคาจะมีสินคาหลากหลาย อุณหภมิูระหวางการขนสงในแตละจุดจึงแตกตางกันตามความ
เหมาะสมของสินคาสวนใหญ ทําใหสินคามีโอกาสที่จะเกิดการเส่ือมเสียไดงายจากการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ จากปญหา
ดังกลาวการศึกษาเปรียบเทียบผลของการจัดการสายโซอุปทาน ระหวางการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงผานจุดรับสินคาและ
ศูนยกระจายสินคา เปรียบเทียบกับการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงตรงโดยไมผานจุดรับสินคาและศูนยกระจายสินคา รวมกับ
การใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ เพื่อพัฒนาวิธีการขนสงและบรรจุภัณฑใหมีประสิทธิภาพ จะชวยรักษาคุณภาพและเพิ่มมูลคาของ
ผลลําไยอินทรียตัดขั้ว รวมถึงโอกาสในการกระจายลําไยที่มีคุณภาพสูผูบริโภคทั่วประเทศไดอยางมีประสิทธิผล 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขั้นตอนที่ 1 ทําการรวบรวมขอมูลระบบการจัดการสายโซอุปทานของลําไยในปจจุบัน ไดแก ระยะเวลาการขนสง 

อุณหภูมิ ความช้ืน และบรรจุภัณฑ ต้ังแตการเก็บเก่ียว กระบวนการบรรจุ และการขนสงจากเชียงใหมสูตลาดในกรุงเทพฯ โดย
จัดประชุมโตะกลมผูเก่ียวของในสายโซอุปทานของลําไยภาคเหนือ ไดแก กลุมเกษตรกรชาวสวนลําไยทั่วไป กลุมเกษตรกร
ชาวสวนลําไยอินทรีย ศูนยวิจัยและพัฒนาลําไยแมโจ ศูนยวิจัยเศรษฐกิจและการพยากรณทางการเกษตร บริษัท เซ็นทรัล ฟูด รี
เทล จํากัด (TOPS supermarket) มหาวิทยาลัยแมโจ ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ และศูนยบรรจุหีบหอไทย จากนั้น
ทําการเก็บขอมูลเชิงสํารวจ 2 คร้ัง จากสวนจนถึงการวางบนช้ันเพื่อรอจําหนาย โดยผลิตผลมาจากสวนของเกษตรกรในอําเภอ
สารภี จังหวัดเชียงใหม (ทําการทดลองคร้ังที่ 1 วันที่ 15-18 กรกฎาคม พ.ศ. 2552 และ คร้ังที่ 2 วันที่ 26-30 กรกฎาคม พ.ศ. 
2552) 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาผลของอุณหภูมิในสายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ โดยเปรียบเทียบระหวาง
เสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา (จ.เชียงใหม) ศูนยกระจายสินคา (จ.สมุทรสาคร) และวางขายใน
ซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) และเสนทางที่ 2 การขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) การทดสอบทําโดย
บรรจุลําไย ~500 กรัม ในถาดชนิด PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอน ซึ่งมีคาอัตราการผานของกาซออกซิเจน 
~28,000 cc/m2.day ทําการบันทึกอุณหภูมิและความช้ืนภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ โดยใชเคร่ืองบันทึกอุณหภูมิและ
ความชื้น (data logger) รวมถึงบันทึกลักษณะปรากฏตลอดการขนสง และวัดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเม่ือผลลําไยถึง
ปลายทางท่ีจุดวางขายในซูเปอรมารเก็ต (ทําการทดลองคร้ังที่ 1 วันที่ 7-10 สิงหาคม พ.ศ. 2552  และคร้ังที่ 2 วันที่ 14-17 
สิงหาคม พ.ศ. 2552) 

 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                               การจัดการสายโซ  577 

ผลและวิจารณ 
จากการเก็บขอมูลสํารวจระบบการจัดการสายโซอุปทานของลําไยในปจจุบัน มีขั้นตอนเร่ิมจาก วันที่หนึ่งทําการเก็บ

เก่ียวจากแปลง โดยตัดขั้วลําไยจากแปลง ขนยายมาโรงคัดบรรจุ ผ่ึงใหแหง ทําความสะอาด คัดเกรด ขนาด และบรรจุในถุงตา
ขาย ทําการเก็บรักษาในโรงคัดบรรจุ 1 คืน (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) วันที่สอง ขนสงจากโรงคัดบรรจุไป TOPS  จ.เชียงใหม 
จากนั้นขนสงจาก TOPS เชียงใหมไปยังศูนยกระจายสินคา TOPS ที่สมุทรสาคร โดยรถหองเย็น (backhaul) (อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส) วันที่สาม ตรวจรับสินคาจากรถหองเย็น และเก็บรักษาท่ีศูนยกระจายสินคา TOPS สมุทรสาคร (อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส) จากนั้นเวลาประมาณ 22.00 น. ขนสงจากศูนยกระจายสินคา TOPS ที่สมุทรสาคร ไปยัง TOPS สาขา
ลาดพราว โดยรถหองเย็น (อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส) วันที่ส่ี ตรวจรับสินคาจากรถหองเย็น และเก็บรักษาท่ีสาขาลาดพราว 
และเร่ิมนําออกวางขายบนช้ัน (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) (Figure 1) เม่ือทําการสํารวจลําไยตัดขั้วที่วางขายบนชั้น พบวา 
ลําไยมีลักษณะปรากฏท่ีเปลือกแหง แข็งและมีสีคลํ้าขึ้น  และสวนมากเกิดการเนาเสีย จากการสอบถามพนักงานถึงปริมาณ
การขาย พบวา ผูบริโภคไมซื้อสินคาดังกลาว โดยตองทิ้งมากกวา 80% ซึ่งเปนไปไดวาอาจเกิดจากทั้งลักษณะปรากฏท่ีไมดี 
การเนาเสีย และลักษณะการเปนลําไยตัดขั้ว ซ่ึงผูบริโภคคิดวาเปนผลลําไยที่รวงจากชอจึงไมซื้อสินคานั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Temperature (oC) and relative humidity (%) in longan packages in the supply chain management 
 
Table 1  Temperature (oC) and time (hour) in the two studied supply chain managements 

Fluctuated temperature (route 1) Controlled temperature (route 2) Process Detail 
Temperature (oC) Time (hr) Temperature (oC) Time (hr) 

1 Harvesting and Packing house 25 29 25 29 
2 Transportation from Chiang Mai to FDC 

TOPS at Samut Sakhon by truck cold (backhaul) 14 19 - - 

 Transportation from Chiang Mai to 
TOPS at praram 2 by truck cold - - 20 21.45 

3 Storage at FDC TOPS (thai fruit room)  13-15 15 - - 
4 Transportation from FDC at Samut 

Sakhon to TOPs ladprao by truck cold 4 2 - - 

5 Loading at TOPs ladprao and storage 30 10.15 - - 
 Loading at TOPs praram 2 - - 30 2 

6 On shelf 25 - 25 - 
 

จากการทดลองผลของอุณหภูมิในสายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ โดยเปรียบเทียบระหวาง
เสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขายในซูเปอรมารเก็ต และเสนทางที่ 2 การ
ขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต โดยทั้งสองเสนทางนําผลลําไยอินทรียตัดขั้ว ~500 กรัม บรรจุถุงตาขายและ
บรรจุถาด PP ปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอน พบวาในแตละขั้นตอนมีรายละเอียดของระยะเวลาและอุณหภูมิที่
แตกตางกัน (Table 1) ผลแสดงใหเห็นวา เสนทางที่ 1 อุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) (Figure 2a) ทํา
ใหผลลําไยเกิดการเส่ือมสภาพ ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวา
การบรรจุในถุงตาขาย แตสีเปลือกยังคงคลํ้าขึ้น ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) (Figure 2b) ลําไยที่บรรจุในถาด 
PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่ยอมรับ 
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สอดคลองกับการศึกษาใน ผลสตรอเบอรร่ี (Nunes et al., 2003) หนอไมฝร่ัง (Villanueva et al., 2005) มะละกอ (Nunes et 
al., 2006) เห็ด บรอคโคล่ี และมะเขือเทศ (Tano et al., 2007) ที่ไดเปรียบเทียบการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิคงที่กับการเก็บ
รักษาในสภาพอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลงเพิ่มขึ้นและลดลง โดยจําลองการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ ต้ังแตโรงคัดบรรจุ การ
ขนสงทางอากาศ และการวางขายที่ซูเปอรมารเก็ต พบวา ในสภาพอุณหภูมิทีมี่การเปล่ียนแปลงจะมีการสูญเสียน้ําหนัก การ
เปล่ียนแปลงสี การเส่ือมเสียที่รวดเร็ว และยังทําใหน้ําเกาะตัวอยูที่ผิวของผลิตผล ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญทําใหเกิดการเนาเสียจาก
เช้ือราและแบคทีเรีย ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการควบคุมอุณหภูมิระหวางการขนสงลําไยอยางมีประสิทธิภาพ รวมกับการ
ใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมจะชวยรักษาคุณภาพ และเพิ่มมูลคาของลําไยอินทรียตัดขั้วสําหรับผูบริโภคทั่วประเทศ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

          (a)              (b) 
Figure 2  Temperature (oC) and humidity (%) in packages: route 1 (a) and route 2 (b) 
 

สรุปผลการทดลอง 
การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขายในซูเปอรมารเก็ต อุณหภูมิระหวางการขนสง

จะมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) ทําใหเกิดการเส่ือมเสีย ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับ
ไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวาการบรรจุในถุงตาขาย ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) ลําไยที่บรรจุ
ในถาด PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่
ยอมรับ 
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