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ปาริชาติ เทียนจุมพล 1,2,พิเชษฐ์ น้อยมณี 1,2 ธนะชัย พันธ์เกษมสุข 1,2 
เยาวลักษณ์ จันทร์บาง 1,2,3 รุ่งนภา ไกลถิ่น 1,2 และกุลริศา เกตุนาค 1,2

บทคัดย่อ
 การศึกษาการเข้าทำาลายของแมลงศัตรู

ขา้วเปลอืกในกองกระสอบขา้วพนัธุข์าวดอกมะล ิ105  

ระหวา่งเกบ็รกัษา ซึง่มลีกัษณะการเกบ็รกัษา 2 ลกัษณะ 

คือ โรงเก็บปิดมิดชิดและโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่ง 

บางส่วน เก็บตัวอย่างข้าวทุก 2 สัปดาห์ ระหว่าง 

เดอืนกมุภาพนัธถึ์งเดอืนมถุินายน 2556  แบง่ตวัอยา่ง

ข้าวเปลือกออกเป็น 3 กลุ่ม ตามตำาแหน่งการจัดเก็บ 

ของตัวอย่าง คือ ส่วนบน ส่วนกลาง และส่วนล่าง 

เพื่อนำามาร่อนดูแมลงที่เข้าทำาลายในข้าวเปลือก  

พบว่า ลักษณะการเก็บรักษาในโรงเก็บปิดมิดชิด 

มีแมลงเข้าทำาลายมากกว่าโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่ง 

บางส่วน ตำาแหน่งการเก็บรักษาส่วนบนของกอง

กระสอบมีความแปรปรวนในการเข้าทำาลายของ

แมลงมากกวา่สว่นกลางและสว่นล่างตลอดระยะเวลา 

การเก็บรักษา แมลงที่พบเข้าทำาลายส่วนใหญ่เป็น 

ประเภทกัดกินภายในเมล็ด (internal feeder) ได้แก่ 

มอดหวัป้อม ด้วงงวงขา้ว และผเีสือ้ขา้วเปลอืก นอกจาก

นั้นยังพบการเข้าทำาลายประเภทกัดกินภายนอก  

(external feeder)  ไดแ้ก ่มอดสยาม และเหาหนงัสอื

อีกด้วย ซึ่งแมลงจะเข้าทำาลายที่ส่วนบนและส่วนล่าง

1  สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพ 10400
3 ภาควิชากีฏวิทยาและโรคพืช คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200

งานวิจัยเด่นประจำ ฉบับ

การเข้าทำาลายของแมลงศัตรูข้าวเปลือก
แบบบรรจุกระสอบระหว่างการเก็บรักษา

ในฉบับ

Damage by Insect Pests on Paddy Sack During Storage 

ของกองกระสอบกอ่น แมลงทีพ่บเขา้ทำาลายมากทีส่ดุ 

คือ ดว้งงวงขา้วและมอดหวัปอ้ม หลงัจากนัน้จะเขา้ไป

ทำาลายส่วนกลางและทำาให้เกิดความเสียหายต่อไป

คำ�สำ�คัญ: แมลงศัตรู, ข้าวเปลือก, เก็บรักษา

คำานำา
 ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความสำาคัญ 

ของประเทศไทย โดยประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกข้าว

ในปี 2555/56 ประมาณ 80 ล้านไร่ ให้ผลผลิต 

รวมประมาณ 38 ล้านตัน โดยแบ่งเป็นข้าวนาปี  

28 ล้านตัน และข้าวนาปรัง 10 ล้านตัน ซ่ึงใช้ 

ในการบริโภคภายในประเทศประมาณ 13 ล้านตัน 

ตอ่ป ี(สำานกังานเศรษฐกจิการเกษตร, 2557) เมือ่ถงึฤด ู

เก็บเก่ียว จะมปีรมิาณข้าวทีอ่อกสูต่ลาดเป็นจำานวนมาก  

และราคาข้าวตกต ำา ดังนั้นเพื่อแก้ปัญหาราคาข้าว

ตกต ำา รฐับาลจงึมโีครงการรบัจำานำาขา้วใหก้บัเกษตรกร  

ขา้วทีร่บัจำานำาจะถกูนำาไปเกบ็ตามโรงสีต่าง ๆ  สถาบนั

เกษตรกรที่ร่วมโครงการ รวมถึงสหกรณ์การเกษตร 

เพ่ือรอการสีและจำาหน่าย สภาพการเก็บรักษา 

ขา้วเปลอืกนัน้จะแตกตา่งกนัไปตามปรมิาณการรบัซือ้  

ขนาดของโรงสี ระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น 

การเกบ็รกัษาขา้วเปลอืกในภาคเหนือตอนบนสว่นใหญ ่

เป็นการเก็บแบบบรรจุกระสอบ จากผลผลิตข้าว 

ในแต่ละป ีมกีารสญูเสยีผลผลติทีเ่กดิขึน้ในทกุขัน้ตอน 

หลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งคิดเป็นปริมาณการสูญเสีย 

ทีเ่กดิขึน้ทกุขัน้ตอนประมาณ 16.83 เปอรเ์ซน็ต์ (สำานกั

วิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ

แปรรูปผลิตผลเกษตร, 2548) การสูญเสียที่เกิดขึ้น

มากที่สุดคือ การสูญเสียในขณะเก็บรักษาประมาณ 

5 เปอร์เซ็นต์ (ประสูติ และคณะ, 2526 และ 2528)  

ซึง่ปญัหาสำาคญัทีเ่กดิขึน้ในขณะเกบ็รกัษาขา้วเปลอืก 

คอื การเขา้ทำาลายของแมลงศตัรใูนโรงเกบ็ (ทรงเชาว ์
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Figure 1  Insect percentage in damaged paddy from two types 
of warehouse, closed (A, B) and partly open wall (C), during 
storage

         งานวิจัยเด่นประจำ ฉบับ (ต่อจากหน้า 1)

สวัสดีครับ
 ก่อนอื่นเรามีความยินดีที่จะแจ้งให้ทุกท่านได้ทราบว่า Postharvest Newsletter 

ไดผ้า่นระยะเวลาแหง่การดำาเนนิการมาถงึปทีี ่14 แล้ว นบัวา่ยาวนานทเีดยีวครบั .. หลาย ๆ  

ทา่นไดก้รณุาใหค้ำาแนะนำาและชีแ้นะขอ้มลูทีเ่ปน็ประโยชน ์ทำาใหเ้ราไดม้กีารพัฒนาปรบัปรงุ

อยู่ตลอดเวลา ต้องขอขอบคุณมากจริง ๆ ครับ 

 และสำาหรับในปีที่ 14 นี้ ทางเราได้ทำาปรับปรุงรูปเล่มใหม่ เพื่อให้ Postharvest 

Newsletter มีความทันสมัยและสวยงามยิ่งขึ้นครับ ... แต่ในส่วนของเนื้อหาภายในยังคง 

มีข้อมูลที่เป็นประโยชน์เหมือนเช่นเคย 

 ขอแจง้ขา่วประชาสัมพนัธ์ "การประชุมวชิาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วแหง่ชาต ิ

ครั้งที่ 13" ซึ่งจะจัดขึ้นระหว่างวันที่ 18-19 มิถุนายน 2558 ณ กรีนเนอรี่ รีสอร์ท เขาใหญ่  

โดยขณะน้ี เปดิรบัลงทะเบียนและสง่ผลงานทีจ่ะนำาเสนอออนไลนไ์ดแ้ลว้ทีเ่วบ็ไซต ์http://npht13. 

kmutt.ac.th/ ครับ

     แล้วพบกันฉบับหน้�ครับ ...

สาร...
จากบรรณาธิการ

และคณะ, 2546; นันทนา, 2549) ซึ่งส่งผลต่อผลผลิตทั้งในด้านปริมาณและคุณภาพข้าวสาร 

เมื่อนำาไปสีรวมถึงคุณภาพการหุงต้มเมื่อนำาไปบริโภค ดังน้ันจึงมีความจำาเป็นอย่างย่ิง 

ในการศกึษาการเขา้ทำาลายของแมลงศัตรูข้าวเปลอืกแบบบรรจกุระสอบระหวา่งการเกบ็รกัษา  

เพื่อนำามาใช้กำาหนดแนวทางลดการสูญเสียผลผลิตข้าวเปลือกในระหว่างการเก็บรักษา  

ซึง่จะชว่ยลดตน้ทนุการผลติ และสรา้งกำาไรใหก้บัเกษตรกรผูผ้ลติและผูป้ระกอบการคา้ข้าวดว้ย

อุปกรณ์และวิธีการ
 ตดิตัง้กบัดกักาวเหนยีวและชนดิ probe ตามตำาแหนง่ทีก่ำาหนด จากนัน้สุม่ตวัอยา่ง 

ข้าวเปลือกพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ตามกรรมวิธีการชักตัวอย่างข้าว มาตรฐานสินค้าเกษตร

ข้าว 2555 โดยใช้หลาว (probe) แทงสุ่มตัวอย่างที่เก็บรักษาแบบบรรจุกระสอบป่าน 

และเกบ็รกัษา 2 ลกัษณะ คอื โรงเกบ็ปดิมดิชดิและโรงเกบ็แบบผนงัเปดิโลง่บางสว่น เกบ็ตวัอยา่ง

ขา้วทกุ 2 สปัดาห์ เปน็เวลา 5 เดอืน ระหวา่งเดอืนกมุภาพนัธถ์งึเดอืนมถินุายน 2556 แบง่ตวัอยา่ง 

ขา้วเปลอืกออกเปน็ 3 กลุม่ ตามตำาแหนง่การจัดเกบ็ของตวัอยา่งบนกองกระสอบ คอื สว่นบน  

ส่วนกลาง และส่วนล่าง นำาข้าวเปลือกที่ได้จากการสุ่มตัวอย่างมาลดปริมาณโดยการแบ่ง

ตัวอย่าง จำานวน 200 กรัมต่อซ้ำานำามาร่อนหาแมลงท่ีเข้าทำาลายในข้าวเปลือก จากนั้น 

นำาตัวอย่างข้าวเปลือกที่ได้มาตรวจสอบการเข้าทำาลายของแมลง (เมล็ดปกติ และเมล็ด 

ที่มีการเข้าทำาลายของแมลง (มีรู และมีตัวอ่อนอยู่ภายในเมล็ด)) จากนั้นนำามาชั่งน้ำาหนัก 

ของเมล็ดแต่ละชนิด คำานวณเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดที่ถูกทำาลาย และจำาแนกชนิดของแมลง 

ที่พบ จากนั้นสุ่มตัวอย่างข้าวเปลือกอีก 1 ชุด จำานวน 1000 เมล็ดต่อซ้ำา มาตรวจนับและ

สำารวจร่องรอยการเข้าทำาลายของแมลงบนเมล็ดข้าวเปลือกทุกเมล็ดอย่างละเอียด หากพบ

แมลงตัวเต็มวัยภายในตัวอย่างที่สุ่มทำาการจดบันทึกและแยกออกจากตัวอย่างข้าวเปลือก 

หลังจากนั้นนำาข้าวเปลือกที่ไม่พบลักษณะและร่องรอยการเข้าทำาลายไปเลี้ยงเพื่อตรวจ

หาแมลงที่อยู่ในระยะไข่ ให้พัฒนาเป็นตัวเต็มวัยต่อไปอีก 1 เดือน แล้วจึงนำามาวิเคราะห ์

การเข้าทำาลายอีกครั้ง

ผลการทดลองและวิจารณ์
 ลักษณะการเก็บรักษาในโรงเก็บแบบปิดมิดชิดมีแมลง 

เขา้ทำาลายมากกวา่โรงเกบ็แบบผนงัเปดิโลง่บางสว่น โดยการเก็บรักษา

แบบบรรจุกระสอบในโรงเก็บแบบปิดมิดชิดแห่งที่ 1 นั้น ตลอดระยะ

เวลาการเก็บรักษาพบการเข้าทำาลายของมอดหัวป้อม (lesser grain 

borer) มากทีส่ดุ 24-77% และพบผเีสือ้ขา้วเปลอืก (angoumois grain 

moth) ด้วงงวงข้าว (rice weevil) และมอดหนวดยาว (flat grain 

beetle) เข้าทำาลายมากในสัปดาห์ที่ 2-10 และสัปดาห์ที่ 12-20 พบ 

การเข้าทำาลายของมอดสยาม (Siamese grain beetle) เพิ่มมากขึ้น  

(Figure 1A) การเกบ็รกัษาในโรงเกบ็แบบปดิแหง่ที ่2  พบการเข้าทำาลาย 

ของมอดหวัปอ้มตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษามากทีส่ดุเชน่กนั เทา่กบั  

22-62% รองลงมา คือ ผีเสื้อข้าวเปลือกเข้าทำาลายมากในสัปดาห์ 

ที่ 2-4 เท่ากับ 29-30% ด้วงงวงข้าว ในสัปดาห์ที่ 2-8 เท่ากับ10-15% 

ต่อจากนั้นสัปดาห์ที่ 10-20 พบการเข้าทำาลายของมอดสยาม 20-40% 

และสปัดาหส์ดุทา้ยมีการเขา้ทำาลายของเหาหนงัสอื (book lice) เพิม่ขึน้  

40% (Figure 1B) ส่วนโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่งบางส่วน พบแมลง

เข้าทำาลายสัปดาห์ที่ 2-10 ได้แก่ ผีเสื้อข้าวเปลือก 10-26% และ 

ดว้งงวงขา้ว 30-68% สปัดาหท์ี ่10-20 พบมอดหวัปอ้ม เทา่กบั 23-50%  

และมอดสยาม 20-42% และสัปดาห์สุดท้ายมีการเข้าทำาลายของ 

เหาหนังสือเพิ่มขึ้นมากกว่า 50% (Figure 1C)  สอดคล้องกับกับ

รายงานของ Cogburn (1977) พบว่า มอดหัวป้อมและด้วงงวงข้าว

ทำาความเสียหายให้กับข้าวเปลือกสายพันธุ์ที่มีความสำาคัญทางการค้า

มากที่สุด ทำาให้สูญเสียน้ำาหนัก  คุณภาพการสี และมูลค่าทางการค้า 

เช่นเดียวกับ Edde (2012) รายงานว่ามอดหัวป้อมทำาความเสียหาย 

ใหก้บัผลผลติธญัพชืทัว่โลกในปรมิาณมาก เนือ่งจากมอีงคป์ระกอบหลกั  

คอื สตารช์ ทัง้นีก้ารเกบ็รกัษาในโรงเกบ็แบบปดิมดิชดิมแีมลงเขา้ทำาลาย 

มากกว่าโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่งบางส่วน เป็นผลจากการจัดการ 

โรงเก็บในระหว่างการเก็บรักษาที่ต่างกัน ได้แก่ การใช้มาตรการ 

ในการควบคุมกำาจัดแมลงศัตรู ระบบการหมุนเวียนนำาผลผลิตข้าว 

ในโรงเก็บมาใช้ประโยชน์ และอื่นๆ
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Figure 2  Insect pest found in paddy.

   Angoumois grain moth (Sitotroga cerealella (Olivier))       

Lesser grain beetle (Rhyzopertha dominica F.) 

Rice weevil (Sitophilus oryzae L.)

Flat grain beetle (Cryptolestes spp.) 

 ขณะที่ตำาแหน่งการเก็บรักษาส่วนบนและส่วนล่างของ 

กองกระสอบมีความแปรปรวนในการเข้าทำาลายของแมลงมากกว่า 

สว่นกลางตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา สำาหรบัแมลงทีพ่บเขา้ทำาลาย

ส่วนใหญ่เป็นประเภทกัดกินภายในเมล็ด (internal feeder) ได้แก่ 

มอดหัวป้อม ด้วงงวงข้าว และผีเสื้อข้าวเปลือก แมลงประเภทน้ี 

เปน็ศตัรสูำาคญัของขา้วเปลอืกสามารถกดักนิเมลด็ทีส่มบรูณไ์มแ่ตกหัก

หรือแตกหักเพียงเล็กน้อยได้ โดยมีการเจริญเติบโตในระยะหนอน  

และดักแด้อยู่ภายในเมล็ด นอกจากนั้นยังพบการเข้าทำาลายประเภท 

กัดกินภายนอก (external feeder)  ได้แก่ มอดสยาม และเหาหนังสือ

อีกด้วย (Figure 2) แมลงประเภทนีจ้ะเขา้ทำาลายเฉพาะเมลด็ขา้วเปลอืก

ทีแ่ตกหกัจากการนวดหรอืขา้วเปลอืกทีถ่กูทำาลายมาแลว้จากแมลงชนิด

อื่น (สำานักวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร, 2548; บุษรา, 2547; Pedersen, 1992) ทั้งนี้แมลง

จะเข้าทำาลายที่ส่วนบนและส่วนล่างของกองกระสอบก่อน แมลงที่พบ

เข้าทำาลายมากที่สุด คือ ด้วงงวงข้าวและมอดหัวป้อม หลังจากน้ัน 

จะเข้าไปทำาลายส่วนกลางและทำาให้เกิดความเสียหายต่อไป

สรุป
 แมลงศัตรูเข้าทำาลายข้าวเปลือกที่เก็บรักษาในกระสอบป่านได้ทั้งในโรงเก็บ 

ทั้งแบบปิดและแบบเปิด ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับเงื่อนไขในการเก็บรักษา แมลงที่พบเข้าทำาลาย 

มากที่สุดได้แก่ มอดหัวป้อม ด้วงงวงข้าว และผีเสื้อข้าวเปลือก 

คำาขอบคุณ
 ขอขอบคณุศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว สำานกังานคณะกรรมการการ

อดุมศกึษา ท่ีสนับสนุนทุนวจัิย และสถาบนัวจัิยเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว มหาวทิยาลยัเชยีงใหม ่ 

ที่เอื้อเฟื้อห้องปฏิบัติการและเครื่องมือในการทำาวิจัย 

เอกสารอ้างอิง
ทรงเชาว์ อินสัมพันธ์, วีระชัย ศรีวัฒนพงษ์, โสพิศ ใจปาละ และอารีรัตน์ จิตบุญ.  2546. 

 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและคุณภาพข้าวของสหกรณ์การเกษตรในระหว่าง 

 เกบ็รกัษา. การสมัมนาวชิาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว/หลงัการผลติแหง่ชาติ 

 ครั้งที่ 2.  21-22 สิงหาคม 2546.  โรงแรมเจริญธานี ปริ๊นเซส, จังหวัดขอนแก่น.

นนัทนา อทุธการ. 2549. สภาพและปญัหาในการรวบรวมขา้วเปลอืกเพือ่แปรรปูของสหกรณ์ 

 การเกษตรเดชอุดม จำากัด. วารสารวิทยาการจัดการ 3(4): 84-94.

บุษรา จันทร์แก้วมณี  . 2547. การจัดการแมลงศัตรูข้าวหลังการเก็บเกี่ยว. หน้า 17-30. ใน: 

 งามชื่น  คงเสรี (ผู้รวบรวม). คุณภาพและการตรวจสอบข้าวหอมมะลิ. เอกสาร 

 วิชาการ ฉบับพิเศษ. บริษัท จิรวัฒน์เอกซ์เพลส จำากัด, กรุงเทพ ฯ.

ประสูติ สิทธิสรวง, กิติยากิจ ควรดี และไพฑูรย์อุไรรงค.  2526.  การศึกษาเบื้องต้นความ 

 สูญเสียของข้าวขณะเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว.  บทคัดย่อ รายงานผลการ 

 วิจัย ปี 2526.  สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร.

ประสูติ สิทธิสรวง, ไพฑูรย์ อุไรรงค์ และกิติยา กิจควรดี.  2528.  ความสูญเสียของเมล็ด 

 พันธุ์ในระหว่างการเก็บเก็บรักษา.  สถาบันวิจัยข้าว กรมวิชาการเกษตร.

สำานกังานเศรษฐกจิการเกษตร.  2557.  ขอ้มลูการผลติสนิคา้เกษตร: ขา้ว.  [ออนไลน]์. เขา้ถึง 

 ได้จาก: http://www.oae.go.th/download/prcai/DryCrop/majorrice.pdf 

สำานักวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร.  2548. 

 แมลงศตัรขูา้วเปลือกและการปอ้งกันกำาจัด.  เอกสารวิชาการกรมวชิาการเกษตร. 

 โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จำากัด.

Cogburn, R.R.  1977.  Susceptibility of varieties of stored rough rice to losses caused 

 by storage insects. Journal of Stored Products Research 13 (1): 29-34. 

Edde, P.A.  2012.  A review of the biology and control of Rhyzopertha dominica 

 (F.) the lesser grain borer.  Journal of Stored Products Research 48:1-18.

Pedersen, J.R.  1992.  Insects: Identification, Damage and Detection. pp.435- 

 489. In: D.B. Sauer (ed.). Storage of Cereal Grains and Their  Products. 

 4th ed. American  Association of Cereal Chemists, Inc. USA.
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งานวิจัยของศูนย์

ของผลมะม่วงพันธุ์นำา�ดอกไม้ เบอร์ 4
ที่ผ่านการบ่มให้สุก
I จิตติมา จิรโพธิธรรม1  อภิตา บุญศิร1ิ,2 สมนึก ทองบ่อ1 และพิษณุ บุญศิร3ิ I นฐนรรค์ มีจั่นเพ็ชร1์  ศิริชัย กัลยาณรัตน์ 1,3

  ผ่องเพ็ญ จิตอารีย์รัตน์ 1,3

  ธิติมา วงษ์ชีรี 2 และ เฉลิมชัย วงษ์อารี 1,3

วิธีการล้างที่เหมาะสม
สำาหรับลดการเน่าเสีย

การพฒันาผลฟกัขา้ว

บทคัดย่อ
 ผลมะม่วงน้ำาดอกไม้เบอร์ 4 ที่ผ่านการบ่มให้สุกแล้วง่ายต่อการเกิดการเน่าเสีย

จากการเขา้ทำาลายของเชือ้โรคทีแ่ฝงมาจากแปลงปลกู ดังน้ันจึงทดลองหาวธิกีารทีเ่หมาะสม

โดยการใชส้ารเคมแีละ/หรอืความรอ้นรว่มกบัสารเคมเีพือ่การลดการเน่าเสยีของผลมะมว่ง

ที่ผ่านการบ่มให้สุกแล้วโดยนำามะม่วงที่ได้รับการบ่มโดยเกษตรกรในอำาเภอสามร้อยยอด  

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มาแล้ว 3 วัน แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม (ทรีทเมนต์) คือ 1.ไม่ล้าง  

(ชุดควบคุม) 2.ล้างด้วยน้ำาคลอรีน 200 พีพีเอ็ม เพียงอย่างเดียว 3.ล้างด้วยน้ำาคลอรีน  

200 พีพีเอ็ม และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาทีและ 4.ล้างด้วยน้ำาคลอรีน  

200  พีพีเอ็ม แช่ในน้ำาร้อน 52 องศาเซลเซียส 5 นาที และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม  

5 นาทหีลงัจากสะเดด็น้ำา เกบ็รกัษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีสเปน็เวลา 6 วนั จากการทดลอง 

พบว่าการสูญเสียน้ำาหนัก ความแน่นเนื้อ การเปลี่ยนแปลงค่าสี ปริมาณของแข็งทั้งหมด

ที่ละลายน้ำาได้ และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ มีค่าไม่แตกต่างกันแต่สำาหรับผลมะม่วง 

น้ำาดอกไม้เบอร์ 4 ที่ผ่านการล้างด้วยน้ำาคลอรีนร่วมกับน้ำาร้อนและโปรคลอราซไม่พบ 

การเน่าเสียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน ส่วนผลมะม่วงท่ีล้างด้วยน้ำาคลอรีน 

เพยีงอยา่งเดยีว พบผลเนา่เสยีมากกวา่ผลมะมว่งชดุควบคมุ และลา้งด้วยน้ำาคลอรนีรว่มกบั

การจุ่มโปรคลอราซตามลำาดับ

คำ�สำ�คัญ: การลดผลเน่าเสีย, การล้าง, มะม่วงสุก

บทคัดย่อ
 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของ 

ผลฟักข้าว (Momordica cochinchinensis Spreng) หลังติดผลพบ

ว่าผลฟักข้าวใช้เวลา 9 สัปดาห์ในการพัฒนาจนถึงระยะสุกแดงเต็มที่  

โดยสีเปลือกของผลฟักข้าวเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองในสัปดาห์ 

ที่ 6 - 7 และสีส้มในสัปดาห์ที่ 8 และสีแดงในสัปดาห์ที่ 9 ส่วนสีเนื้อ

ผลเปลี่ยนจากสีขาวเป็นสีเหลืองตามลำาดับเมื่อผลเข้าสู่ระยะการสุก 

โดยเยื่อหุ้มเมล็ดเริ่มพัฒนาในสัปดาห์ที่ 6 เยื่อหุ้มเมล็ดและเปลือก 

มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมีมากกว่าในส่วนของเนื้อ ซึ่งมีปริมาณ

เป็น 490.79, 420.47 และ 229.52 mM Trolox/gFW ของการพัฒนา

ผลในสัปดาห์ที่ 6 เมื่อนำาผลฟักข้าวระยะเปลือกสีเหลือง (6 สัปดาห์

หลังดอกบาน) มาเคลือบด้วย chitosan และ sucrose fatty acid 

ester ที่ความเข้มข้น 0.5, 1 และ 1.5% แล้วมาเก็บรักษาที่ 10 oซ 

ความชื้นสัมพันธ์ 90 - 95% เปรียบเทียบกับผลที่ไม่ได้เคลือบผิว พบว่า 

ผลฟกัขา้วทกุชดุการทดลองมกีารเปลีย่นแปลงของสารตา้นอนมุลูอสิระ  

อัตราการหายใจ และอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกันในระหว่าง 

การเก็บนาน 16 วัน แต่การเคลือบด้วย chitosan และ sucrose fatty 

acid ester ทำาให้เปลือกผลมีค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้นในช่วง 4 วัน

แรกของการเก็บรักษาเมื่อเทียบกับชุดควบคุม และ มีค่าความเข้ม 

ของส ี(chroma) ผลทีเ่คลอืบดว้ย sucrose fatty acid ester ความเขม้ขน้  

1.5% เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับชุดควบคุม

คำ�สำ�คัญ: ฟักข้าว, การพัฒนาผล, การเคลือบผิว 

1 ศูนย์เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตร กำาแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำาแพงแสน 

  จ.นครปฐม 73140
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพ 10400
3 ฝ่ายปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง, คณะเกษตร กำาแพงแสน, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต 

  กำาแพงแสน จ.นครปฐม 73140

1 หลักสูตรวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ 10140
2 ศนูยว์จิยัและบรกิารเพือ่ชมุชนและสงัคม สำานกัวจิยัและบรกิารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ 10140,
3 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

  กรุงเทพฯ 10400

หลังการเก็บเกี่ยว
และการใช้สารเคลือบผิว
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บทนำา
 ระบบสายโซค่วามเยน็ในการจดัการผลติภณัฑผ์กัเปน็ระบบ

ท่ีควบคุมอุณหภูมิผักให้อยู่ในระดับที่เหมาะสมเพื่อการรักษาคุณภาพ

และลดการเสียหาย โดยทั่วไปมักจะเก็บรักษาผักหลังการเก็บเก่ียว 

ไว้ที่อุณหภูมิต่ำาเพื่อลดอัตราการหายใจ ทำาให้ผักคงความสดไว้ได้นาน 

และลดปัจจัยกระตุ้นจากการสะสมความร้อนซึ่งจะทำาให้ลักษณะ 

ทางประสาทสมัผสัและคณุภาพทางลกัษณะปรากฏของผกัเปลีย่นแปลงไป  

ระบบสายโซค่วามเยน็มคีวามสำาคญัต่อการขนส่งผักในระยะทางไกลๆ 

โดยเฉพาะการขนสง่ผกัในประเทศเขตรอ้นอยา่งประเทศไทย อยา่งไร

กต็าม การใชร้ะบบสายโซค่วามเยน็จะตอ้งมกีารลงทนุดา้นอปุกรณแ์ละ 

มีค่าใช้จ่ายด้านพลังงานเพิ่มขึ้น รวมถึงยังมีข้อควรระวังในการใช้ 

งานซึง่ในบทความนีจ้ะแสดงขอ้มลูเปรยีบเทยีบระหวา่งการขนสง่ผกัโดย

ใช้และไม่ใชร้ะบบสายโซค่วามเยน็โดยทำาการเก็บข้อมูลความเสียหาย 

เชงิกลของการขนสง่กะหล่ำาปลแีละคะนา้จากเชยีงใหมไ่ปยงัปลายทาง 

ในกรุงเทพและปริมณฑล

 กะหล่ำาปลแีละคะนา้เปน็พชืทีม่คีวามแตกตา่งกนัทางกายภาพ 

กะหล่ำาปลมีโีครงสรา้งของตน้เปน็ลกัษณะการหอ่หวัปล ีกา้นและใบแขง็ 

ทำาให้ทนทานต่อการขนส่ง และการเก็บรักษา ส่วนคะน้าเป็นผักใบ 

ที่มีอัตราการหายใจสูงและเสื่อมสภาพโดยรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว  

ผกัทัง้สองชนดิจงึมวีธิกีารจดัการทีแ่ตกตา่งกนัในการขนสง่ภายใตร้ะบบ

สายโซค่วามเยน็หรอืการขนส่งในสภาวะอณุหภูมิต่ำาเพือ่รกัษาความสด

ของผัก วิบูลย์และคณะ (2555) ได้ทำาการเก็บข้อมูลความเสียหาย 

ทางกายภาพของการขนส่งกะหล่ำาปลีและคะน้าจากเชียงใหม่ไปยัง

กรุงเทพและปริมณฑล ใช้เวลาขนส่งประมาณ 2 วัน ตั้งแต่เก็บเกี่ยว 

จากแปลง โดยทำาการขนส่งในระบบเปิดที่อุณหภูมิเฉลี่ย 27 องศา

เซลเซียส (รปูที ่1-2) และการขนสง่ผกัดว้ยรถหอ้งเยน็ ภายใตอ้ณุหภมูิ

เฉลี่ย 12 องศาเซลเซียส (รูปที่ 3)  ทำาการเก็บข้อมูลความเสียหาย 

ทางกายภาพ และนำามาวิเคราะห์เปรียบเทียบผล

ความเสียหายทางกายภาพ
ในกะหล�ำาปลีและคะน้า
 หัวข้อการตรวจสอบการสูญเสียของกะหล่ำาปลีและคะน้า 

แบ่งเป็น 5 ประเภทแสดงในรูปที่ 4-7 ได้แก่ (1) ความเสียหาย 

ที่มีสาเหตุจากโรคพืช เช่น รอยแผลจากการเข้าทำาลายของเชื้อรา  

แบคทีเรีย และอาการเน่าจากการเข้าทำาลายของเชื้อแบคทีเรีย  

(2) ความเสยีหายจากแมลง เชน่ รอยกดั (3) ความเสยีหายจากสาเหตุ

เชงิกล เชน่ การหกั ช้ำา เกดิบาดแผล (4) ความเสียหายจากความเห่ียว 

และ (5) ความเสียหายจากสาเหตุอื่นๆ เช่น ดอกบาน ก้านทิ้ง ใบแก่ 

โดยเริ่มทำาการเก็บข้อมูลที่แปลงเก็บเกี่ยว โรงคัดแยกผัก และศูนย์รับ 

สินค้า/ตลาดในกรุงเทพฯและปริมณฑล
1 ภาควิชาวิศวกรรมเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
2 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
3 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กทม. 10400

โดย ดร.ดามร บัณฑุรัตน์  1,2,3

การขนส่งด้วย สายโซ่ความเย็น
และความเสียหาย ทางกายภาพ

รูปที่ 1 - 2 การขนส่งกะหล่ำาปลีและคะน้าในระบบเปิด                   

รูปที่ 3 การขนส่งด้วยรถห้องเย็น

รูปที่ 4 ความเสียหายจากโรคพืชของกะหล่ำาปลีและคะน้า

นานานสาระ

1. 2.

3.

4.
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นานาสาระ

รูปที่ 5 ความเสียหายจากแมลงของกะหล่ำาปลีและคะน้า

รูปที่ 6 ความเสียหายจากสาเหตุเชิงกลของกะหล่ำาปลีและคะน้า                                     

รูปที่ 7 ความเสียหายจากการเหี่ยวของคะน้า                                    

รูปที่ 8 ค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของกะหล่ำาปลีหลังการเก็บเกี่ยว

        จากสาเหตุต่างๆ

5.

6.

7.

ความเสียหายเชิงกลจากสาเหตุต่างๆ ของกะหล่ำาปลีและคะน้า
 จากการเก็บข้อมลูความเสยีหายเชงิกลจากสาเหตตุา่งๆ ของกะหล่ำาปลแีละคะนา้ที่

ขนส่งภายใต้สภาวะที่แตกต่างกัน 2 แบบ คือการขนส่งแบบผา่นและไม่ผ่าน สายโซ่ความเย็น  

สามารถเปรียบเทียบกันได้ดังแสดงในรูปที่ 8 และ 9

 ความเสียหายที่มีสาเหตุจากโรคพืชในกะหล่ำาปลีและคะน้า

สามารถตรวจพบได้มากในขั้นตอนการคัดแยกที่แปลงปลูกและโรง

คัดแยกผัก ทั้งนี้ในขั้นตอนการขนส่งพบความเสียหายในส่วนนี้เพิ่ม

ขึ้นค่อนข้างน้อย เนื่องจากมีการคัดส่วนที่เป็นโรคออก และการขนส่ง

ใช้เวลาไม่นานจึงยังไม่พบการแพร่ของโรค การขนส่งภายใต้อุณหภูมิ

ต่ำามีผลต่อการลดความเสียหายจากโรคพืชในกะหล่ำาปลีและคะน้าใน

ระหว่างการขนส่งไม่มากนัก ส่วนความเสียหายจากการหักช้ำาเกิดจาก

การจัดการการบรรจุผักระหว่างการขนส่งเป็นหลัก จากข้อมูลที่ได้มี

ปริมาณความเสียหายของผักจากการหักช้ำาในระบบที่ใช้สายโซ่ความ

เย็นมีสัดส่วนน้อยกว่าเล็กน้อยซึ่งเป็นผลจากการจัดเก็บผักในภาชนะ

ที่เหมาะสมกว่า รวมถึงการขนส่งในระบบปิดทำาให้ผักไม่ถูกแรงลม

หรือเศษฝุ่นเศษหินระหว่างการเดินทาง อย่างไรก็ตาม สัดส่วนการ

หักช้ำาค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับความเสียหายทั้งหมด แสดงให้เห็นว่า

เกิดการกดทับและเกิดแรงกระแทกระหว่างการขนส่งซ่ึงเป็นปัจจัยมา

จากสมรรถนะของรถขนส่งโดยเฉพาะระบบช่วงล่างที่รองรับการสั่น

สะเทือน สภาพของถนน และลักษณะการขับขี่ของผู้ขับรถขนส่ง

 ขอ้มูลความเสยีหายทางกลท่ีมีความแตกตา่งในการขนสง่ที่

ใชแ้ละไม่ใชส้ายโซค่วามเยน็เกดิขึน้ในส่วนของความเสยีหายจากแมลง

และความเสียหายจากการเหี่ยว จากรูปที่ 8 และ9 แสดงให้เห็นว่ามี

แมลงปะปนมากบัผกัทัง้สองชนดิ และพบความเสยีหายจากแมลงอยา่ง

ตอ่เนือ่งตัง้แตก่ารเกบ็เกีย่วไปจนถงึปลายทางการขนสง่ ความเสยีหาย

จากแมลงของกะหล่ำาปลีและคะน้าที่ขนส่งด้วยรถห้องเย็นมีสัดส่วนสูง

กว่าระบบเปิด การเก็บรักษาผักในระบบปิดที่อุณหภูมิต่ำาระหว่างการ

ขนส่งอาจเป็นสภาวะที่เอื้อต่อชีพจักรของแมลง เนื่องจากอุณหภูมิที่

สูงขึ้นทำาให้ชีพจักรของแมลงสั้นลงได้ โดยเฉพาะกะหล่ำาปลีพบแมลง

อาศัยอยู่ระหว่างกลีบใบซึ่งซ้อนกันหลายชั้นทำาให้แมลงมีโอกาสปะปน

มากับกะหล่ำาปลีได้มาก ทำาให้อัตราความเสียหายที่สูงเป็นสองเท่า

ในระบบสายโซ่ความเย็น การลดอุณหภูมิระหว่างการขนส่งอาจเป็น

ปัจจัยเสริมในการเพิ่มความเสียหายจากแมลง จึงควรให้ความสำาคัญ

กบัการจัดการแปลงผกัท่ีด ีรวมถงึการคดัแยกผกัเพือ่ลดปรมิาณแมลง

ปนเป้ือนกอ่นการนำาผกับรรจใุนรถห้องเยน็ซึง่จะเป็นมาตรการสำาคญัที่

จะช่วยลดความเสียหายจากแมลงระหว่างขนส่ง 

 การเสยีหายจากการเหีย่วของผกัเกดิขึน้มากในคะนา้ทีข่นสง่

โดยไม่ใช้รถห้องเย็นเน่ืองจากคะน้าเป็นผักใบที่มีอัตราการหายใจสูง  

การขนส่งด้วยห้องเย็นจึงเป็นวิธีการที่เหมาะกับการรักษาความสด

ของคะน้าจนถึงปลายทาง ในขณะที่การเก็บข้อมูลไม่พบการเหี่ยวของ

กะหล่ำาปลีซึ่งอาจเนื่องจากเป็นผักที่มีใบแข็งห่อกันเป็นชั้นๆ ทำาให้เกิด

การสูญเสียน้ำาน้อย อย่างไรก็ตามการขนส่งภายใต้อุณหภูมิสูงอาจส่ง

ผลต่อการเปลีย่นแปลงคณุภาพผลติผลหลงัการเก็บเกีย่ว โดยการสะสม

ความรอ้นทีเ่กดิขึน้ภายในกองผลติผล การสัน่สะเทอืนทีเ่กิดข้ึนจะไปเรง่

กิจกรรมและปฏิกิริยาของการเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบทางเคมี เร่ง

การเกิดโรค และเร่งการเสื่อมคุณภาพของผลิตผลระหว่างการขนส่ง 

(พิเชษฐ์, 2553) ซึ่งอาจแสดงผลในระหว่างการเก็บรักษา การจัดการ

สายโซ่ความเยน็จงึมคีวามสำาคญัในการขนสง่ผลติภณัฑผ์กัในประเทศ

เขตรอ้น ขอ้มลูการวจิยัแสดงใหเ้หน็วา่อณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการขนส่ง

ผกัแตล่ะชนดิมคีวามแตกตา่งกนั การปรบัอณุหภมูหิอ้งเยน็ใหพ้อดกีบั

ความต้องการของผักจะช่วยประหยัดพลังงานในการทำาความเย็นและ

เป็นการลดต้นทุนการขนส่งได้ โดยยังสามารถรักษาคุณภาพและลด

ความเสียหายของผัก ทั้งนี้การทำาความเย็นในรถห้องเย็นส่วนใหญ่ใช้

ต้นกำาลังจากเครื่องยนต์และใช้น้ำามันเป็นเชื้อเพลิง ซึ่งเป็นพลังงานที่มี

ต้นทุนสูง
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ข่าวสารเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ชุดตรวจ "ดีเอ็นเอ" ลดปลอมปน
การันตี "ข้าวหอมไทย" ในเวทีโลก

รูปที่ 9 ค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของคะน้าหลังการเก็บเกี่ยว

       จากสาเหตุต่างๆ

 เป็นที่รู้กันดีว่า ข้าวหอมมะลิไทย (Thai Hommali Rice) เป็นที่ต้องการ 
ของผู้บริโภคมากท่ีสดุในโลก เหน็ไดจ้ากสว่นแบง่ตลาดขา้วหอมในตลาดโลกกวา่กึง่หนึง่ 
เป็นข้าวหอมมะลิจากประเทศไทย จนทำาให้เกิดปัญหาการปลอมปน ทั้งโดยเจตนา 
และไมเ่จตนาสง่ผลใหเ้กดิการสญูเสยีภาพลกัษณก์ารคา้ขา้วของประเทศไทย อนันำามาสู่
ราคาจำาหนา่ยทีล่ดลงและยงัอาจสรา้งความเสยีหายใหแ้กข่า้วหอมมะลไิทยที่ในอนาคตได ้
ดว้ยเหตดุงักลา่วทำาใหก้รมการคา้ตา่งประเทศ กระทรวงพาณชิย ์มีความกงัวล จงึมอบหมาย 
ให้สำานักงานมาตรฐานสินค้า ร่วมกับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จัดตั้งห้องปฏิบัติการ
เฉพาะทางเพ่ือวิเคราะห์เอกลักษณดี์เอ็นเอขา้วไทยเพ่ือการส่งออก ณ ศนูยว์ทิยาศาสตร์
ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำาแพงแสน เพื่อตรวจสอบความบริสุทธิ์
สายพันธุ์และสืบทราบถึงข้าวหอมจากประเทศเพื่อนบ้านที่อาจจะเป็นคู่แข่งของ 
ข้าวหอมไทยด้วย
 "ที่จริงของเดิมเรามีอยู่แล้วให้บริการมาตั้งแต่ปี 2545 แต่ตรวจได้ครั้งละ 
ไม่มากและใช้เวลานาน แต่เครื่องตัวใหม่นี้เป็นเทคโนโลยีใหญ่ล่าสุดนำาเข้ามาจาก
อังกฤษและเป็นเครื่องแรกในเอเชีย สามารถสกัดดีเอ็นเอได้ถึง 2 หมื่นตัวอย่างต่อวัน"
 รศ.ดร.อภิช�ติ วรรณวิจิตร ผอ.ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว ม.เกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตกำาแพงแสน กล่าวถึงเทคโนโลยีสกัดดีเอ็นเอข้าวตัวใหม่ล่าสุด ซ่ึงคาดว่า 
ในอีก 2 เดือนข้างหน้าจะมีเข้าสู่กระบวนการทำางานอย่างเต็มรูปแบบ โดยสามารถ 
ให้บริการผู้ประกอบการส่งออกข้าว กลุ่มเกษตรกรและเกษตรกรทั่วไปที่ต้องการ 
ตรวจสอบดีเอ็นเอของข้าวสายพันธุ์ต่างๆ โดยไม่จำาเป็นต้องเป็นข้าวหอมมะลิ
 "ที่เราต้องเน้นข้าวหอมมะลิ เพราะเป็นข้าวที่ทำารายได้หลักให้ประเทศไทย 
ในฐานะผู้สง่ออกขา้วหอมรายใหญข่องโลก แต่ปจัจุบนัมพ่ีอคา้หวัใสใชต้ราขา้วหอมมะล ิ 
แต่มีข้าวพันธุ์อื่นมาผสม  อย่างเช่น หอมมะลิ 105 กับข้าวหอมปทุม ข้าวสองพันธุ์นี้ 
จะเหมือนกันมาก จนแยกไม่ออก ต้องใช้การตรวจดีเอ็นเอมายืนยันถึงจะรู้"  
ผอ.ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว ยืนยัน
 สำาหรบัหอ้งปฏบิตักิารดงักลา่วนี ้ตัง้อยูท่ี ่มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขต
กำาแพงแสน จ.นครปฐม จะเป็นห้องปฏิบัติการใหม่ที่ทันสมัย และมีประสิทธิภาพสูง 
ในการบริการวิเคราะห์เอกลักษณ์ดีเอ็นเอข้าวให้แก่ผู้ประกอบการทั้งในและ 
ต่างประเทศ ซึ่งจะทำาให้มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์เป็นศูนย์กลางที่มีความเชี่ยวชาญ
ในการวเิคราะหเ์อกลกัษณด์เีอน็เอขา้วไทยและขา้วจากประเทศลุม่แมน่้ำาโขงทีม่โีอกาส
ปลอมปนข้าวส่งออกของไทย 
 นอกจากนียั้งเป็นศนูย์ขอ้มูลอ้างอิงเอกลกัษณ์ดเีอ็นเอขา้วไทยและในภมูภิาค 
อาเซียนและเป็นสำานักงานที่ให้การเปรียบเทียบและรับรองเอกลักษณ์ดีเอ็นเอในข้าว 
เพื่อเตรียมพร้อมสำาหรับการเปิดการค้าเสรีในปี 2558 ด้วย

 การขนส่งผักผ่านสายโซ่ความเย็นเป็นกระบวนการที่มี

ความสำาคัญในการรักษาคุณภาพผักที่ต้องขนส่งระยะทางไกลในเขต

ภูมิอากาศร้อน เช่น ประเทศไทย ซึ่งการขนส่งผักที่อุณหภูมิต่ำามีข้อ

ควรศึกษาให้ชัดเจน จากข้อมูลช้ีให้เห็นถึงความเสียหายจากแมลงที่

เพ่ิมข้ึนในการขนส่งด้วยรถห้องเย็นและการลดอุณหภูมิให้เหมาะสม

เพื่อขนส่งผักแต่ละชนิดมีแตกต่างกันในการลดความเสียหายเชิงกล

โดยเฉพาะการลดอาการเหี่ยวของผัก แต่ก็มีข้อควรระวังในเรื่องของ

แมลง การจัดการผักที่ดีและการหาอุณหภูมิที่ดีที่สุดในการขนส่งผัก

โดยพิจารณาจากการลดความเสียหายของผักและการรักษาคุณภาพ

จะชว่ยใหก้ารใชร้ะบบสายโซ่ความเย็นเปน็ไปอย่างมีประสิทธภิาพและ

ช่วยลดต้นทุนการใช้พลังงานในการทำาความเย็น
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