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Abstract 

Cambodian small-scale vegetable farmers residing in Siem Reap province, Cambodia, had participated 
in the development project supported by Thailand International Development Corporation Agency and Ubon 
Ratchathani University (TICA-UBU project) for improving their vegetable production and quality. The project 
implemented training workshops on postharvest and packaging technology for reducing losses of vegetables, 
mainly lettuce, cucumber, okra, basil, eggplant and morning glory. After completion of the trainings, the farmers 
had implemented their knowledge into practice by preparing and selling their vegetables based on orders placed 
by 2 supermarkets. The products, sold under the “Safe Veggies” brand, were packaged in both plastic bags and 
tray wrapped with film, which created modified atmosphere and high humidity conditions technically reducing 
quality changes and providing additional effectiveness to postharvest management including cleaning, trimming, 
microbial sanitizing, pre-cooling, and anti-browning. Both technologies extended shelf life of vegetables and 
approximately doubled selling prices for individual products, compared to those sold in bulk and through local 
middlemen. Since October 2015, there have been regular orders and in December 2015 farmers have increased 
their outlets to 5 supermarkets. The lessons learnt through the TICA-UBU project emphasise the importance and 
applications of postharvest and packaging technology to add values and maintain quality of fresh vegetables to 
suit marketing demands. 
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บทคัดยอ 

เกษตรกรผูปลูกผักรายยอยในจังหวัดเสียมเรียบประเทศกัมพูชา เขารวมโครงการพัฒนาท่ีไดรับการสนับสนุนจากกรม
ความรวมมือระหวางประเทศและมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี (TICA-UBU) เพื่อยกระดับการผลิตและคุณภาพผัก โครงการได
จัดการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและการบรรจุเพื่อลดการสูญเสียของผัก ซึ่งสวนใหญ คือ ผักสลัด 
แตงกวา กระเจ๊ียบเขียว โหระพา มะเขือยาวสีมวง และผักบุง ภายหลังจากการอบรมเกษตรกรไดนาํความรูมาสูการปฏิบัติจริง 
โดยไดเตรียมและจําหนายผักสดตามท่ีซุปเปอรมารเกตไดส่ังจองจํานวน 2 แหง ผลิตภัณฑจําหนายภายใตชื่อ “Safe Veggies” 
ในถุงพลาสติกและถาดโฟมที่หุมดวยฟลมพลาสติก บรรจุภัณฑไดสรางสภาวะบรรยากาศดัดแปรและเพิ่มความช้ืน ทําใหลด
การเปล่ียนแปลงคุณภาพตลอดจนชวยเสริมประสิทธิภาพใหกับกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ไดดําเนินการ 
ประกอบดวย การลาง การตัดแตง การลดปริมาณจุลินทรีย การทําความเย็น และการชะลอการเกิดสีน้ําตาล เทคโนโลยีหลัง
การเก็บเก่ียวและการบรรจุสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักสดและเพ่ิมราคาขายตอกิโลกรัมไดประมาณสองเทาของราคาท่ี
จําหนายในตลาดสดและผานพอคาคนกลางในทองถ่ิน ต้ังแตเดือน ตุลาคม 2558 เกษตรกรไดรับคําส่ังซื้อผลผลิตอยาง
สมํ่าเสมอ และในเดือนธันวาคม 2558 เกษตรสามารถขยายชองทางการจัดจําหนายในซุปเปอรมารเกตเปนทั้งหมด 5 ราน ผล
การศึกษาท่ีไดเรียนรูจากโครงการ TICA-UBU ไดเนนยํ้าถึงความสําคัญและการใชประโยชนของเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
และการบรรจุเพื่อเพิ่มมูลคาและรักษาคุณภาพของผักสดเพื่อใหไดผลิตผลที่สอดคลองกับความตองการของตลาด  
คําสําคัญ: การเพิ่มมูลคา, เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว, เทคโนโลยีการบรรจุ, ผักสด  
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คํานํา 
ประเทศกัมพูชามีการเติบโตทางเศรษฐกิจอยางตอเนื่องภายหลังจากการหยุดสงคราม โดยมีการเกษตรกรรมเปน

พื้นฐานสําคัญของการพัฒนา อยางไรก็ตามคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรของเกษตรกรรายยอยชาวกัมพูชายังตํ่ากวา
มาตรฐาน เนื่องจากเกษตรกรมีขอจํากัดดานความรูและความยากจน (Sjöberg and Sjöholm, 2006) สงผลใหคุณภาพของ
ผลิตผลไมสมํ่าเสมอและถูกกดราคาจากพอคาคนกลาง จากปญหาดังกลาวกรมความรวมมือระหวางประเทศ (TICA) กระทรวง
ตางประเทศ และคณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี จึงไดดําเนินโครงการพัฒนากลุมเกษตรกรปลูกผัก และ ผลไม เพื่อ
ยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคาเกษตรของราชอาณาจักรกัมพูชา (TICA-UBU project) ในพื้นที่จังหวัดเสียมเรียบ (Siem Reap) 
และ บันทายสรี (Banteay Srei) ตามความตองการของกระทรวงเกษตร ปาไมและประมง ของประเทศกัมพูชา Weinberger et al. 
(2008) ไดรายงานวา เกษตรกรรายยอยไมไดมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลและการเพิ่มมูลคา มีเพียงการจัดเก็บไวที่บาน
หรือแหลงเพาะปลูก เพื่อรอจําหนายใหพอคาคนกลางเทานั้น การเก็บรักษาในลักษณะดังกลาวสงผลใหผลิตผลมีการเปล่ียนแปลง
คุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวอยางรวดเร็ว จากเหตุผลดังกลาวทาํใหเกษตรกรสูญเสียรายได ดังนั้นโครงการ TICA-UBU จึงไดจัด
ใหมีการใหความรูและเพิ่มพูนประสบการณใหกับกลุมเกษตรกรรายยอยดานเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและเทคโนโลยี
การบรรจุสําหรับผักสด เนื่องจากเทคโนโลยีทั้งสองสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตผลได (Caleb et al., 
2013) การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค คือ การเพิ่มมูลคาผักสดดวยการประยุกตใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและเทคโนโลยีการบรรจุ
ที่เหมาะสมกับสถานการณการผลิตของเกษตรกรรายยอยผูปลูกผักชาวกัมพูชา 

 
วิธีการศึกษา 

โครงการ TICA-UBU ไดจัดใหมีการถายทอดความรูดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและเทคโนโลยีการบรรจุสําหรับ
ผักสดของเกษตรกรรายยอยชาวกัมพูชา  ความรูที่ถายทอดนั้นไดรับการศึกษาในหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวใน
เดือน กรกฎาคม-สิงหาคม 2558 ซึ่งคณะผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาในผักสดหลายประเภท ในบทความวิจัยนี้คณะผูวิจัยขอ
นําเสนอเฉพาะผลการศึกษาของผักสลัด การวิจัยนี้ใชผักสลัดที่ปลูกในประเทศไทย และจําหนาย ณ ตลาดวารินเจริญศรี อ.วา
รินชําราบ จังหวัดอุบลราชธานี เนื่องจากการขนสงผักจากกัมพูชามายังหองปฏิบัติการฯมีแนวโนมที่จะเกิดความเสียหาย เม่ือ
ขนสงผักสลัดไปถึงหองปฏิบัติไดคัดแยกใบที่เนาเสียออกแลวทําการลดอุณหภูมิดวยแชเย็น โดยหลักการ 7/8 cooling time โดย
ใชน้ําแข็งเปนเวลา 10 นาที ทําการลดปริมาณจุลินทรียดวยการแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 150 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที แลวนําผักสลัดบริเวณกานไปจุมดวยสารละลายน้ําสมสายชู (1.5% v/v)  เปนเวลา 5 นาที 
นําผักมาทําการสะเด็ดน้ําออกไป แลวบรรจุใสในถุงพลาสติก Low Density Polyethylene (LDPE) แบบซิปล็อคขนาด 25x35 
cm  ซึ่งฟลมมีความหนา 80 m และมีคา oxygen transmission rate (OTR) เทากับ 1,600 ml/m2/day นําผักที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑเรียบรอยแลว ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10ºC เปนเวลา 9 วัน การศึกษาน้ีไดทําการเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองควบคุม คือ 
ผักสลัดที่กานไมไดจุมในสารละลายน้ําสมสายชูและไมบรรจุในถุงพลาสติก เก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 35ºC (สภาวะอุณหภูมิหอง) 

ประเมินคุณภาพของผักสลัดในระหวางการเก็บรักษา ดวยการวัดสี (L*, C, hº;  HunterLab) ความเขมขนของกาซ O2 
และ CO2 ในบรรจุภัณฑ (MAP test 3050) รอยละการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count: TPC) และ
ยีสตและรา (yeast and mould; Y&M) ประยุกตวิธีของ Aneja (2009) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomised 
Design (CRD) และวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance; ANOVA) และความแตกตางคาเฉลี่ยแบบ Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95 % ใชโปรแกรม SPSS version 16.0  

ในเดือนกันยายน 2558 คณะผูวิจัยไดนําผลการศึกษาทดลองปฏิบัติการไปถายทอดใหกับเกษตรกรผานการอบรม
แบบ on-site training และในเดือน ตุลาคม 2558 เกษตรกรไดรวมกลุมกันทําผลิตภัณฑผักสดโดยใชความรูจากการถายทอด
เพื่อสงจําหนายในซุปเปอรมารเกต ในจังหวัดเสียมเรียบ โดยมีผูวิจัยติดตามประเมินคุณภาพและยอดจําหนายอยางตอเนื่อง 

 
ผลการทดลอง 

ความเขมขนของกาซ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑในระหวางการเก็บรักษาแสดงใน Figure 1 โดยความเขมขนของ
กาซ O2 มีคาลดลง และกาซ CO2 มีคาเพิ่มขึ้น (Figure 1-I) ผักสลัดสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง ผักสลัดในส่ิงทดลอง
ควบคุมสูญเสียน้ําหนักมากกวาผักสลัดที่บรรจุในถุงพลาสติก โดยในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา พบวา คาเฉล่ียรอยละการ
สูญเสียน้ําหนัก เทากับ 46.46 และ 19.30 ตามลําดับ (Figure 1-I) จากการสังเกตพบวา ผักสลัดในส่ิงทดลองควบคุมมีลักษณะ
เหี่ยวอยางชัดเจนภายหลังจากการเก็บรักษาเพียง 1 วัน แตผักสลัดในถุง LDPE ยังมีลักษณะสดและพบหยดนํ้าเกิดขึ้นบริเวณ
ผิวหนาของผักและฟลมพลาสติก 
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Figure 1  (I) Changes of oxygen and carbon dioxide concentrations in LDPE package and percentages of weight 
loss (n = 3); (II) changes of lightness (L), chroma (C ), and hue angle (hº) (n = 7) of fresh salad leaves 
kept in LDPE bag and control (no package) at 10ºC for 9-day storage 

 
คา hº ของใบผักสลัดมีคาลดเม่ือเปรียบเทียบกับคาในวันที่ 0 (Figure 1-II) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 9 วันพบวา คา hº 

ในส่ิงทดลองควบคุมมีคาลดลงตํ่ากวาในถุงพลาสติกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งแสดงใหเห็นวาใบผักสลัดในส่ิง
ทดลองควบคุมมีสีคอนขางไปทางสีเหลืองมากขึ้น การเปล่ียนแปลงคา hº สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคาความเขม (C) ของ
ใบผักสลัดในถุงพลาสติกมีคา C ที่สูงกวาส่ิงทดลองควบคุม แตไมพบความแตกตางของคา L ระหวางส่ิงทดลองอยางมี
นัยสําคัญ (Figure 1) ทั้งนี้รอยตัดของกานในส่ิงทดลองควบคุมมีสีแดงคลํ้าขึ้นอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บรักษา 4 ชั่วโมง แต
กานผักสลัดในถุงพลาสติกเกิดการเปล่ียนสีอยางชาๆ และสังเกตไดภายหลังเก็บรักษา 3-4 วัน (ไมแสดงขอมูล) ปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดในทุกส่ิงทดลองมีคาตํ่ากวา 6 log CFU/g ปริมาณยีสตและราในทกุส่ิงทดลองมีคาที่ตํ่ามากโดยในวันที่ 9 มี
คาเฉล่ียเทากับ 1 log CFU/g และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญระหวางส่ิงทดลอง 

ผูวิจัยไดถายทอดผลการทดลองของผักสลัดและผักสดชนิดอื่นๆ ใหกับเกษตรกรในโครงการ พรอมกับฝกปฏิบัติ
กิจกรรมหลังการเก็บเก่ียวและการบรรจุผักสด โดยมีผูวิจัยเปนผูคอยใหคําแนะนําและประเมินคุณภาพ ทําใหเกษตรกรมีความรู
และความม่ันใจในการผลิตและจําหนายผลิตภัณฑผักสดในบรรจุภัณฑบรรยากาศดัดแปร ในเดือนตุลาคม 2559 เกษตรกร
จัดทําผลิตภัณฑกลุมแรก ภายใตตราสินคา Safe Veggies  (Figure 2-I) ประกอบดวย ผักสลัด แตงกวา พริกสด กระเจ๊ียบ
เขียว และมะเขือยาว สงจําหนายที่ซุปเปอรมารเกต Angkor Market และ Choa Seng Hok การขนสงใชกลองโฟมบรรจุดวย
น้ําแข็งปริมาตรประมาณรอยละ 30 ของความจุของถังโดยวางใบตองบนน้ําแข็งกอนเรียงบรรจุภัณฑผักชนิดตางๆ ลงในถัง
น้ําแข็งแลวปดฝาพรอมดวยติดเทปกาวระหวางฝาและตัวถังโฟม อุณหภูมิในถังน้ําแข็งระหวางการขนสงอยูระหวาง 12-15ºC 
ทั้งนี้การขนสงถังโฟมไปยังซุปเปอรมารเกตไดใชมอเตอรไซคเปนพาหนะ ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑไดรับตรวจเช็คคุณภาพจาก
พนักงานแลวจึงทําการติดฉลากบารโคดและเรียงสินคาขึ้นชั้นวางจําหนาย  (Figure 2-II) 

ผลิตภัณฑที่วางจําหนายในซุปเปอรมารเกตสามารถขายไดในราคาที่สูงกวาราคาเดิมที่เกษตรกรเคยขายใหกับพอคา
คนกลางประมาณ 2 เทา เชน ราคาเดิมของผักสลัดและแตงกวา เทากับ 7,000 และ 2,000 riel/kg ตามลําดับ (1 บาท เทากับ 
100 riel) และราคาจําหนายที่ซุปเปอรมารเกตไดเทากับ 12,000 และ 5,000 riel/kg ตามลําดับ การประเมินคุณภาพพบวา
เกษตรกรไดใหความใสใจในการเตรียมผลิตภัณฑ เม่ือดูจากผลิตภัณฑพบวามีลักษณะปรากฏท่ีสดพรอมรับประทาน ซึ่ง
ผูประกอบการไดใหขอมูลในทิศทางเดียวกันและส่ังสินคาอยางตอเนื่อง ทั้งนี้ยอดส่ังที่ลดลงอยางมากในเดือน มีนาคม 2559 
เนื่องจากภาวะภัยแลงทําใหไมสามารถสงผลิตภัณฑไดตามจํานวนที่ซุปเปอรมารเกตตองการ (Figure 2-III) นอกจากนี้ซุปเปอร
มารเกต Angkor Market ไดเพิ่มยอดการส่ังผลิตภัณฑเพื่อจําหนายในอีก 2 สาขาของรานในจังหวัดเสียมเรียบ 

  
วิจารณผล 

จากผลการทดลองในหองปฏิบัติการ (Figure 1) แสดงใหเห็นวาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวและการบรรจุภัณฑ
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผักสลัดได ถุงพลาสติก LDPE ซึ่งมีความสามารถในการตานการซึมผานของไอน้ํา
ไดสูง (Robertson, 1993) จึงชวยในการชะลอการสูญเสียไอนํ้าจากผักสลัดไปยังส่ิงแวดลอมทําใหลดการสูญเสียน้ําหนักของ
ผักสลัด ในทางตรงกันขามส่ิงทดลองควบคุมซึ่งไมมีบรรจุภัณฑจึงไดสูญเสียน้ําหนักในระดับที่สูง ถึงแมวาถุง LDPE สามารถ



 การเพิ่มมูลคา  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 388 

ชะลอการถายโอนของไอน้ําและสรางสภาวะความช้ืนที่สูงมากในบรรจุภัณฑโดยสามารถสังเกตไดจากหยดน้ําที่เกิดขึ้นในถุง 
แตผักสลัดในถุงยังสูญเสียน้ําหนักอยางตอเนื่องและมีระดับเกือบรอยละ 20 การสูญเสียน้ําหนักดังกลาวอาจเปนผลจากการ
สูญเสียน้ํา (drip loss) จากบริเวณรอยตัดของกานสลัด การบรรจุผักสลัดในถุงพลาสติก LDPE สามารถชะลอการเปล่ียนสีของ
ใบและรอยตัดบริเวณกาน ซึ่งเปนผลจากสภาวะบรรยากาศดัดแปรท่ีเกิดขึ้นในบรรจุภัณฑ (ความเขมขนกาซ O2 ลดและกาซ 
CO2 เพิ่ม) สงผลใหเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ที่เปนปจจัยสําคัญในการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่
เก่ียวของกับเอนไซมเกิดขึ้นในอัตราท่ีชาลง (Robertson, 1993) นอกจากนี้ผลการศึกษายังแสดงใหเห็นวาการแชผักสลัดใน
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตสามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียในผักสลัดได (López-Gálvez et al., 2010) 

ผลการศึกษาในการถายทอดความรูจากหองปฏิบัติการไปสูเกษตรกรและการจําหนายผลิตภัณฑในซุปเปอรมารเกต
แสดงใหเห็นวาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและเทคโนโลยีการบรรจุสามารถเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลของเกษตรกรรายยอยชาว
กัมพูชาได ถึงแมวาในปจจุบันเกษตรกรยังไมมีตนทุนดานกิจกรรมหลังการเก็บเก่ียว เชน ผงโซเดียมไฮโพคลอไรต และบรรจุ
ภัณฑ ซึ่งมีมูลคาประมาณรอยละ 20-30 ของตนทุนเนื่องจากโครงการ TICA-UBU ยังใหการสนับสนุนอยู ทั้งนี้กลุมของ
เกษตรกรไดเร่ิมหักรายไดจากการจําหนายไวสวนหนึ่งต้ังแตเดือน มกราคม 2559 เพื่อเก็บสะสมเงินทุนไวสําหรับการดําเนิน
กิจกรรมของกลุมที่รวมถึงคาใชจายดานการผลิตผักบรรจุถุงภายหลังที่โครงการ TICA-UBU จะส้ินสุดในเดือนมกราคม 2560 

 

 

 Oct. 2015 Nov. 2015 Dec. 2016 Jan. 2016 Feb. 2016 Mar. 2016
0

50

100

150

200

250

P
ac

ka
g

es
 o

rd
er

ed

Months

 Salad
 Cucumber

 
(I) (II) (III) 

Figure 2  (I) Label, namely “Safe Veggies” appeared on packages of minimally processed vegetables produced 
by small-scale Cambodian farmers; (II) Presentations of Safe Veggies products kept in the refrigerated 
shelves; (III) examples of no. of packaged ordered for salad and cucumber, during October 2015-
March 2016 
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เกษตรกรรายยอยชาวกัมพูชาสามารถวางจําหนายในซุปเปอรมารเกตและมีอายุการเก็บรักษาและมีมูลคาที่สูงกวาผักสดท่ี
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