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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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บทคัดยอ 

ผลลําไยอินทรียตัดขั้วบรรจุในถุงตาขาย เปนรูปแบบบรรจุภัณฑขายปลีกของ จ.เชียงใหม ซึ่งสายโซอุปทานของลําไย
จะถูกสงผานจุดรับสินคา (จ.เชียงใหม) ศูนยกระจายสินคา (จ.สมุทรสาคร) และวางขายในซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) ซึ่งพบวา 
ลําไยที่ผานสายโซนี้จะเผชิญกับอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลง ทําใหคุณภาพของลําไยไมเปนที่ยอมรับ โดยมีลักษณะเปลือก
แหง แข็ง ดํา และมีการเนาเสียเปนจํานวนมาก ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาเบื้องตนจึงมุงเนนศึกษาผลของอุณหภูมิใน
สายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ ในรูปแบบลําไยบรรจุถาดปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนตอ
คุณภาพของลําไย โดยเปรียบเทียบระหวางเสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขาย
ในซูเปอรมารเก็ต และเสนทางที่ 2 การขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต การทดสอบทําโดยบรรจุลําไย ~500 กรัม 
ในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอน ซึ่งมีคาอัตราการผานของกาซออกซิเจน ~28,000 cc/m2.day ผลแสดงใหเห็นวา 
เสนทางที่ 1 อุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) ทําใหเกิดการเส่ือมเสีย ลําไยท่ีบรรจุในถาดแลวปดดวยฟลม
ที่เจาะรูระดับไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวาการบรรจุในถุงตาขาย ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) 
ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่
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ยอมรับ ผลการศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาการควบคุมอุณหภูมิระหวางการขนสงลําไยอยางมีประสิทธิภาพรวมกับการใชบรรจุ
ภัณฑที่เหมาะสมสามารถชวยรักษาคุณภาพ และเพิ่มมูลคาของลําไยอินทรียตัดขั้วสําหรับผูบริโภคทั่วประเทศ 
คําสําคัญ: ลําไย การจัดการสายโซอุปทาน ฟลมเจาะรูระดับไมครอน 

 
คํานํา 

ประเทศไทยสามารถผลิตผักและผลไมสดไดเปนจํานวนมาก แตคุณภาพของผักและผลไมเม่ือถึงปลายทางมีการ
เส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว ซึ่งผูบริโภคตองการผลิตผลที่มีคุณภาพ การตัดสินใจซื้อจึงขึ้นอยูกับคุณภาพของผลิตผลนั้นๆ การ
เปนแผล มีรอยชํ้า มีลักษณะปรากฏท่ีไมดี สงผลใหผูบริโภคไมซื้อสินคา ประเด็นนี้เปนส่ิงสําคัญที่ผูประกอบการหรือผูสงออกใน
ประเทศไทยควรแกไขหรือเรงพัฒนาเพื่อเพิ่มขดีความสามารถในการแขงขัน การเส่ือมคุณภาพท่ีเกิดขึ้น เกิดต้ังแตตนทางคือผู
ปลูกถึงปลายทางคือผูบริโภค ทําใหกลุมกิจกรรมตางๆ ต้ังแตตนทางถึงปลายทางมีความเชื่อมโยงกันในการสูญเสียที่เกิดขึ้น ซึ่ง
กลุมกิจกรรมตางๆ ที่มีความเชื่อมโยงกันเรียกวา สายโซอุปทาน (supply chain) โดยกลุมกิจกรรมตางๆ ทําใหเกิดปจจัยในการ
สูญเสียคุณภาพ (Hewett, 2003) ซึ่งปจจัยที่มีผลตอการเส่ือมคุณภาพ เร่ิมต้ังแตการปลูก การเก็บเก่ียว กระบวนการบรรจุ การ
ขนสง และรวมถึงปจจัยภายนอก ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนและองคประกอบของบรรยากาศ โดยเฉพาะอุณหภูมิเปนปจจัย
สําคัญที่ทําใหผลิตผลเกิดการเส่ือมเสียและเปนตัวสงเสริมปจจัยอื่น (Bachmann and Earles, 2000) 

ลําไยเปนผลิตผลที่เกิดการเส่ือมเสียไดงาย โดยเฉพาะผลลําไยที่ไมผานการรมดวย SO2 สีผิวจะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล
ดําและผิวแหงกรอบอยางรวดเร็ว เนื่องจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิระหวางการขนสงขึ้นลงท่ีแตกตางกันมาก และการสูญเสีย
น้ําจากผิว ซึ่งเปนปญหาที่เกิดขึ้นทุกปทําใหลําไยสดราคาตกตํ่าและเหลือทิ้งเปนจํานวนมาก ปจจุบันระบบการขนสงของ
บริษัทเอกชนใชระบบการขนสงผานศูนยกระจายสินคา (distribution center, DC) จากนั้นจึงกระจายไปตามสถานท่ีตางๆ  ซึ่ง
รถขนสงสินคาและศูนยกระจายสินคาจะมีสินคาหลากหลาย อุณหภมิูระหวางการขนสงในแตละจุดจึงแตกตางกันตามความ
เหมาะสมของสินคาสวนใหญ ทําใหสินคามีโอกาสที่จะเกิดการเส่ือมเสียไดงายจากการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ จากปญหา
ดังกลาวการศึกษาเปรียบเทียบผลของการจัดการสายโซอุปทาน ระหวางการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงผานจุดรับสินคาและ
ศูนยกระจายสินคา เปรียบเทียบกับการควบคุมอุณหภูมิในการขนสงตรงโดยไมผานจุดรับสินคาและศูนยกระจายสินคา รวมกับ
การใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ เพื่อพัฒนาวิธีการขนสงและบรรจุภัณฑใหมีประสิทธิภาพ จะชวยรักษาคุณภาพและเพิ่มมูลคาของ
ผลลําไยอินทรียตัดขั้ว รวมถึงโอกาสในการกระจายลําไยที่มีคุณภาพสูผูบริโภคทั่วประเทศไดอยางมีประสิทธิผล 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขั้นตอนที่ 1 ทําการรวบรวมขอมูลระบบการจัดการสายโซอุปทานของลําไยในปจจุบัน ไดแก ระยะเวลาการขนสง 

อุณหภูมิ ความช้ืน และบรรจุภัณฑ ต้ังแตการเก็บเก่ียว กระบวนการบรรจุ และการขนสงจากเชียงใหมสูตลาดในกรุงเทพฯ โดย
จัดประชุมโตะกลมผูเก่ียวของในสายโซอุปทานของลําไยภาคเหนือ ไดแก กลุมเกษตรกรชาวสวนลําไยทั่วไป กลุมเกษตรกร
ชาวสวนลําไยอินทรีย ศูนยวิจัยและพัฒนาลําไยแมโจ ศูนยวิจัยเศรษฐกิจและการพยากรณทางการเกษตร บริษัท เซ็นทรัล ฟูด รี
เทล จํากัด (TOPS supermarket) มหาวิทยาลัยแมโจ ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ และศูนยบรรจุหีบหอไทย จากนั้น
ทําการเก็บขอมูลเชิงสํารวจ 2 คร้ัง จากสวนจนถึงการวางบนช้ันเพื่อรอจําหนาย โดยผลิตผลมาจากสวนของเกษตรกรในอําเภอ
สารภี จังหวัดเชียงใหม (ทําการทดลองคร้ังที่ 1 วันที่ 15-18 กรกฎาคม พ.ศ. 2552 และ คร้ังที่ 2 วันที่ 26-30 กรกฎาคม พ.ศ. 
2552) 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาผลของอุณหภูมิในสายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ โดยเปรียบเทียบระหวาง
เสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา (จ.เชียงใหม) ศูนยกระจายสินคา (จ.สมุทรสาคร) และวางขายใน
ซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) และเสนทางที่ 2 การขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) การทดสอบทําโดย
บรรจุลําไย ~500 กรัม ในถาดชนิด PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอน ซึ่งมีคาอัตราการผานของกาซออกซิเจน 
~28,000 cc/m2.day ทําการบันทึกอุณหภูมิและความช้ืนภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ โดยใชเคร่ืองบันทึกอุณหภูมิและ
ความชื้น (data logger) รวมถึงบันทึกลักษณะปรากฏตลอดการขนสง และวัดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเม่ือผลลําไยถึง
ปลายทางท่ีจุดวางขายในซูเปอรมารเก็ต (ทําการทดลองคร้ังที่ 1 วันที่ 7-10 สิงหาคม พ.ศ. 2552  และคร้ังที่ 2 วันที่ 14-17 
สิงหาคม พ.ศ. 2552) 
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ผลและวิจารณ 
จากการเก็บขอมูลสํารวจระบบการจัดการสายโซอุปทานของลําไยในปจจุบัน มีขั้นตอนเร่ิมจาก วันที่หนึ่งทําการเก็บ

เก่ียวจากแปลง โดยตัดขั้วลําไยจากแปลง ขนยายมาโรงคัดบรรจุ ผ่ึงใหแหง ทําความสะอาด คัดเกรด ขนาด และบรรจุในถุงตา
ขาย ทําการเก็บรักษาในโรงคัดบรรจุ 1 คืน (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) วันที่สอง ขนสงจากโรงคัดบรรจุไป TOPS  จ.เชียงใหม 
จากนั้นขนสงจาก TOPS เชียงใหมไปยังศูนยกระจายสินคา TOPS ที่สมุทรสาคร โดยรถหองเย็น (backhaul) (อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส) วันที่สาม ตรวจรับสินคาจากรถหองเย็น และเก็บรักษาท่ีศูนยกระจายสินคา TOPS สมุทรสาคร (อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส) จากนั้นเวลาประมาณ 22.00 น. ขนสงจากศูนยกระจายสินคา TOPS ที่สมุทรสาคร ไปยัง TOPS สาขา
ลาดพราว โดยรถหองเย็น (อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส) วันที่ส่ี ตรวจรับสินคาจากรถหองเย็น และเก็บรักษาท่ีสาขาลาดพราว 
และเร่ิมนําออกวางขายบนช้ัน (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) (Figure 1) เม่ือทําการสํารวจลําไยตัดขั้วที่วางขายบนชั้น พบวา 
ลําไยมีลักษณะปรากฏท่ีเปลือกแหง แข็งและมีสีคลํ้าขึ้น  และสวนมากเกิดการเนาเสีย จากการสอบถามพนักงานถึงปริมาณ
การขาย พบวา ผูบริโภคไมซื้อสินคาดังกลาว โดยตองทิ้งมากกวา 80% ซึ่งเปนไปไดวาอาจเกิดจากทั้งลักษณะปรากฏท่ีไมดี 
การเนาเสีย และลักษณะการเปนลําไยตัดขั้ว ซ่ึงผูบริโภคคิดวาเปนผลลําไยที่รวงจากชอจึงไมซื้อสินคานั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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 - 
 

จากการทดลองผลของอุณหภูมิในสายโซการขนสง รวมกับการใชนวัตกรรมบรรจุภัณฑ โดยเปรียบเทียบระหวาง
เสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขายในซูเปอรมารเก็ต และเสนทางที่ 2 การ
ขนสงตรงจากสวนไปวางขายในซูเปอรมารเก็ต โดยทั้งสองเสนทางนําผลลําไยอินทรียตัดขั้ว ~500 กรัม บรรจุถุงตาขายและ
บรรจุถาด PP ปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอน พบวาในแตละขั้นตอนมีรายละเอียดของระยะเวลาและอุณหภูมิที่
แตกตางกัน (Table 1) ผลแสดงใหเห็นวา เสนทางที่ 1 อุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) (Figure 2a) ทํา
ใหผลลําไยเกิดการเส่ือมสภาพ ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวา
การบรรจุในถุงตาขาย แตสีเปลือกยังคงคลํ้าขึ้น ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) (Figure 2b) ลําไยที่บรรจุในถาด 
PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่ยอมรับ 
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สอดคลองกับการศึกษาใน ผลสตรอเบอรร่ี (Nunes et al., 2003) หนอไมฝร่ัง (Villanueva et al., 2005) มะละกอ (Nunes et 
al., 2006) เห็ด บรอคโคล่ี และมะเขือเทศ (Tano et al., 2007) ที่ไดเปรียบเทียบการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิคงที่กับการเก็บ
รักษาในสภาพอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลงเพิ่มขึ้นและลดลง โดยจําลองการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ ต้ังแตโรงคัดบรรจุ การ
ขนสงทางอากาศ และการวางขายที่ซูเปอรมารเก็ต พบวา ในสภาพอุณหภูมิทีมี่การเปล่ียนแปลงจะมีการสูญเสียน้ําหนัก การ
เปล่ียนแปลงสี การเส่ือมเสียที่รวดเร็ว และยังทําใหน้ําเกาะตัวอยูที่ผิวของผลิตผล ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญทําใหเกิดการเนาเสียจาก
เช้ือราและแบคทีเรีย ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาการควบคุมอุณหภูมิระหวางการขนสงลําไยอยางมีประสิทธิภาพ รวมกับการ
ใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมจะชวยรักษาคุณภาพ และเพิ่มมูลคาของลําไยอินทรียตัดขั้วสําหรับผูบริโภคทั่วประเทศ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

สรุปผลการทดลอง 
การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจุดรับสินคา ศูนยกระจายสินคา และวางขายในซูเปอรมารเก็ต อุณหภูมิระหวางการขนสง

จะมีการเปล่ียนแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) ทําใหเกิดการเส่ือมเสีย ลําไยที่บรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับ
ไมครอน สามารถคงความช้ืนที่ผิวไดมากกวาการบรรจุในถุงตาขาย ในเสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงท่ี (25°C) ลําไยที่บรรจุ
ในถาด PP แลวปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรูระดับไมครอนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลักษณะปรากฏเปนที่
ยอมรับ 
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