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Abstract 
Most of the cabbages produced in Chiang Mai province are delivered to Bangkok.  Transportation takes 

long time and a high percentage the produce is lost.  A study on the major cause of produce loss in each step 
provides information that can lead to the improvement pre- and postharvest management for loss reduction.  Two 
systems of post-harvest handling of cabbages (conventional and cold supply chains) were compared.  The results 
indicated that the cold supply chain resulted in less cabbage loss than the conventional supply chain.  However, 
temperature was not the major cause of loss in postharvest handling of cabbages.  The loss was mainly cause by 
diseases, insect and mechanical damage (approximately 60-80 percent of total loss).  In addition, more microbial 
contamination was detected in the conventional supply chain when compared with the cold supply chain. 
Keywords:  loss assessment cabbage, postharvest handling 

 
บทคัดยอ 

กะหลํ่าปลีที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดเชียงใหมสวนใหญถูกสงไปยังกรุงเทพฯ ในการขนสงตองใชระยะเวลานานและ
เปอรเซ็นตการสูญเสียสูง การศึกษาเพื่อหาปจจัยหลักที่ทําใหเกิดการสูญเสียผลผลิตในแตละขั้นตอนสามารถใชเปนขอมูลใน
การปรับปรุงการจัดการกอน และหลังการเก็บเก่ียวเพื่อลดการสูญเสียลงได ในงานวิจัยนี้ไดศึกษาการจัดการหลังการเก็บเก่ียว
กะหลํ่าปลีเปรียบเทียบระหวางแบบที่ผานสายโซความเย็นและแบบที่ไมผานสายโซความเย็น ผลการทดลองพบวาการสูญเสีย
ของกะหลํ่าปลีที่ผานสายโซความเย็นมีอัตราที่ตํ่ากวาที่ไมผานสายโซความเย็น อยางไรก็ตาม อุณหภูมิไมใชสาเหตุของการ
สูญเสียหลักของกระบวนการหลังการเก็บเก่ียวของกะหลํ่าปลี การสูญเสียหลักที่เกิดขึ้นนั้นมีสาเหตุจากโรคพืช และแมลง และ
การสูญเสียเชิงกลเนื่องจากการขนสง โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียรวมประมาณ 60-80 เปอรเซ็นตของการสูญเสียทั้งหมด 
นอกจากนั้น มีการตรวจพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายในกระบวนการที่ไมผานสายโซความเย็นมากกวาที่ผาน
สายโซความเย็นดวยเชนกัน 
คําสําคัญ:  การประเมินการสูญเสีย กะหลํ่าปลี และการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 
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คํานํา 
ในประเทศไทยไดมีการศึกษาทางดานการสูญเสียของผลิตผลมาบาง แตการศึกษาตลอดทั้งสายโซอุปทานยังมีนอย

มาก Boonyakiat (1999) ไดศึกษาหาการสูญเสียของผักกาดหอมหอ ผักกาดหวาน กะหลํ่าปลีแดง และเซลาร่ี โดยศึกษา
เฉพาะท่ีโรงคัดบรรจุที่เชียงใหม ไดศึกษาหาสาเหตุและปริมาณของการสูญเสีย นอกจากนั้นมีศึกษาการสูญเสียและคุณภาพ
ของผักกาดหอมหอ และรายงานวาผักกาดหอมหอมีการสูญเสียมากที่สุดในฤดูรอน โดยมีสาเหตุมาจากการหักชํ้าของใบและ
ใบไหม มีการศึกษาเพื่อหาขอมูลที่ถูกตองของการสูญเสียของผลิตผลทั้งกระบวนการ และตรวจสอบส่ิงปนเปอนที่เปนอันตราย
ตอผูบริโภคเชนสารพิษที่ตกคางในผลิตผล เช้ือจุลินทรียอันตรายที่ปนเปอนเกินมาตรฐานกําหนดไวในแตละขั้นตอนเพื่อเปน
แนวทางในการลดการสูญเสียของผลิตผลใหลดลง สงผลใหเกษตรกรมีรายไดมากขึ้น ผูบริโภคไดรับผลิตผลที่มีคุณภาพ และมี
ความปลอดภัย ทั้งสามารถเพิ่มศักยภาพในการแขงขันในการสงออก การสูญเสียที่เกิดขึ้นนั้นไปเรงกิจกรรมและปฏิกิริยาของ
การเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมี การเกิดโรค และการเส่ือมคุณภาพของผลิตผลระหวางการขนสง (พิเชษฐ, 2553) ซึ่งการ
ขนสงดวยระบบสายโซความเย็นเปนวิธีการที่ชวยรักษาผลิตผลใหคงคุณภาพ มีอัตราการเกิดโรคตํ่า และมีอายุการเก็บรักษา
นานขึ้น ดังนั้น การศึกษาเพื่อประเมินการสูญเสียทั้งปริมาณและคุณภาพกะหลํ่าปลีในการขนสงดวยระบบสายโซความเย็นเปน
ขอมูลสําคัญในการวางแผน และการประเมินความคุมคาในการใชงานระบบการขนสงดวยระบบสายโซความเย็น  

 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

การศึกษาวิจัยทําการศึกษาเปรียบเทียบ 2 วิธรีะหวางการใชสายโซความเย็นกับไมใชสายโซความเย็นในการขนสง
กะหลํ่าปลี ขนสงผลิตผลของเกษตรกร 3 ราย โดยใชปริมาณผลิตผลเร่ิมตน 20 กก. ตอราย ทําการตรวจประเมินการสูญเสีย
ของกะหลํ่าปลีในการขนสงแบบผานสายโซความเย็นและไมผานสายโซความเย็นดําเนินการตาม Figure 1 และ Figure 2 

 

         
   Cabbage field (CM*)            Transport (CM*)              Collecting center (CM*)      Transport (CM-BKK*)      Distribution center (BKK*) 

Figure 1 Cold supply chain process 
 

         
    Cabbage field (CM*)         Transport (CM*)               Collecting center (CM*)         Transport (CM-PT*)          Central market (PT*)       

Figure 2 Conventional supply chain processes 
*CM: Chiang Mai, BKK: Bangkok, PT: Patumthani 

 
หัวขอการตรวจสอบการสูญเสียของกะหลํ่าปลีแบงเปน 4 ประเภทไดแก 1. น้ําหนักความเสียหายจากโรคพืช เชน รอย

แผลจากเชื้อรา แบคทีเรีย และอาการเนา 2. น้ําหนักความเสียหายจากแมลง เชน รอยกัด (Figure 3) 3. น้ําหนักความเสียหาย
จากสาเหตุเชิงกล เชน การหัก ช้ํา เกิดบาดแผล  4. น้ําหนักความเสียหายจากสาเหตุอื่นๆ เชน ดอกบาน กานทิ้ง ใบแก (Figure 4) 
 

         
Figure 3 Cabbages are damaged by deceases and insects 
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