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บทนำ 

 ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ระบาดมาตั ้งแตŠปลายปŘ 2562 และเมื่อวันท่ี  

11 มีนาคม 2563 องคŤการอนามัยโลกไดšประกาศใหšเปŨนโรคระบาดใหญŠทั่วโลก มีการระบาด

ไปยังประเทศตŠาง ๆ กวŠา 209 ประเทศ จนมีจำนวนสะสมของผูšปśวยมากกวŠา 170 ลšานคน 

และมีเสียชีวิตแลšวมากกวŠา 3.54 ลšานคน การระบาดของไวรสั COVID-19 สŠงผลใหšเกิดการ

ชะลอการผลิตในภาคอุตสาหกรรมท่ัวโลก สŠงผลกระทบตŠอเนื่องไปสูŠการคšาและการลงทุนท้ัง

ภายในประเทศและระหวŠางประเทศ อุตสาหกรรมการส Šงออก ทั ้งการยกเลิกเที ่ยวบิน 

ขšอกำหนดปŗดประเทศ การยกเลิกกิจกรรมตŠาง ๆ ทำใหšเกิดการถดถอยทางเศรษฐกิจอยŠาง

รุนแรง ประเทศไทยเปŨนอีกหนึ ่งประเทศที ่ไดšร ับผลกระทบจากไวรัสโควิด -19 เนื่องจาก

ประเทศไทยเปŨนประเทศเกษตรกรรม โดยเฉพาะเกษตรกรผูšปลูกมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองไดšรบั

ผลกระทบ เนื ่องจากมีผลผลิตเกินความตšองการบริโภคภายในประเทศ จึงไมŠสามารถสŠงออก

มะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองไปจำหนŠายยังตŠางประเทศทางเครื่องบนิไดšโดยสะดวก 

 มะมŠวงเปŨนผลไมšที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจเปŨนอยŠางมาก เปŨนหนึ่งในผลไมš

หลักที่สรšางรายไดšใหšกับประเทศไทยในปŦจจุบัน จากขšอมูลทางสถติิของสำนักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร ในปŘ 2562 ประเทศไทยสŠงออกมะมŠวงผลสดทั้งหมดจำนวน 60,329 ตัน มูลคŠา

การสŠงออก 2,139 ลšานบาท แตŠเนื ่องจากสถานการณŤโควิด-19 ในปŦจจุบัน เกษตรกรผูšปลูก

มะมŠวงไทยทั่วประเทศไดšรบัผลกระทบ เนื่องจากการขนสŠงทางอากาศที่มีนšอยและราคาแพง

มาก ขณะที่ผลผลิตมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองมีปริมาณมากกวŠาความตšองการภายในประเทศ  

ทีมวิจัยจึงตšองหาวิธีการขนสŠงทางเรือรŠวมกับขั ้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื ่อนำ

มะมŠวงไปจำหนŠายยังตลาดตŠางประเทศ ไดšแกŠ ญ่ีปุśนและสาธารณรัฐเกาหลี 

 ดังนั ้น คณะผูšวิจัยจึงไดšตระหนักถึงความสำคัญของปŦญหาการสŠงออกมะมŠวง

น้ำดอกไมšสีทองไปญี่ปุśนและสาธารณรัฐเกาหลีที ่ไดšรับผลกระทบจากโควิด -19 ในขšอเสนอ

โครงการ “การจัดการหŠวงโซŠอุปทานมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองครบวงจรสูšวิกฤตเศรษฐกิจจากโค

วดิ-19” เพื่อสรšางองคŤความรูšและนวัตกรรมควบคูŠกับการฟŚŪนฟูเศรษฐกิจและเยียวยาปŦญหา

วกิฤตโควิด-19 ไปพรšอมกัน ดšวยการทบทวนองคŤความรูšใหšแกŠบัณฑิตวŠางงาน และบุคคลทั่วไป 

และจšางงานใหšปฏิบัติในภาคเอกชนเพื่อขับเคลื่อนโครงการฯ จะมีสŠวนชŠวยในการเยียวยาผูš

วŠางงาน ทั ้งน ี ้ผลิตผลที ่ไดšจากงานวิจัยจะมีสŠวนชŠวยเพิ ่มศักยภาพในการสŠงออกมะมŠวง

น้ำดอกไมšสีทอง เพ่ิมโอกาสและสรšางรายไดšเพ่ิมแกŠเกษตรกร เพ่ิมขีดความสามารถการแขŠงขัน

ของผูšประกอบการสŠงออก อนัจะสŠงผลดตีŠอการพฒันาเศรษฐกิจในภาพรวมของประเทศ 
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องค์ความรูšและเทคโนโลยีในการผลิตมะมŠวง 

 
ผศ. ดร. พีระศักด์ิ  ฉายประสาท 

การผลิตมะมŠวงเพื่อการสŠงออกเปŨนการรวมองคŤความรูšทั้งเทคโนโลยีการผลิต

เทคโนโลยีการหลังการเก็บเกี่ยว และเทคนิคการยืดอายุดšวยการเก็บรักษาในสภาพแบบ

ควบคุมบรรยากาศ ที่ถกูตšองและเหมาะสม เพื่อผลิตมะมŠวงที่มีคุณภาพและชะลอการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลผลิต รวมถึงการปŜองกันการเขšาทำลายของโรคและแมลง 

เพื่อรักษาคุณภาพของผลมะมŠวงใหšมีคุณภาพดีท่ีสุดจนกระทั่งถึงมอืผูšบริโภค ซ่ึงการยืด

อายุการเกบ็รักษาผลผลิตใหšนานขึ้น จะสามารถสŠงเสริมและกระตุšนการสŠงออกมะมŠวง

ของไทยไปยังตŠางประเทศ เชŠน ญีปุ่śน และสาธารณรัฐเกาหลี เปŨนตšน นอกจากนี้ การ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวยังสามารถชŠวยเพ่ิมมูลคŠาใหšกับสินคšาทางการเกษตรของไทยไดš

อีกดšวย ดังนัน้ การสŠงออกผลมะมŠวงไทยใหšเปŨนที ่ยอมรับของผูšบริโภคในระดับสากล 

จำเปŨนตšองอาศัยองคŤความรูšการจัดการทั้งกŠอนและหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อยกระดบัและ

รักษาคุณภาพผลผลิตใหšไดšมาตรฐาน และเปŨนท่ีตšองการของผูšบริโภคทั่วโลกไดš 

ความหมายของมะมŠวงนอกฤดู 

มะม Šวงนอกฤดู (off-season mango) ค ือ มะม Šวงที ่สามารถเก ็บเก ี ่ยวไดš

นอกเหนือไปจากชŠวงเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม โดยผลผลิตจะออกกŠอนหรือหลัง

ขึ้นอยูŠกับความตšองการและปŦจจัยตŠาง ๆ ที่มีผลตŠอการผลิต หรือมีผลผลิตในชŠวงต้ังแตŠ

เดือนสิงหาคมถึงเดือนมีนาคม  

  

1 
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ระยะเวลาเก็บเก่ียวผลผลิตมะมŠวงของประเทศไทยสามารถออกแบŠงเปŨนกลุŠมไดš 
ดังน้ี 

กลุŠมที่ 1 ประมาณเดือนกรกฎาคม – ธันวาคม ไดšแกŠ อำเภอปากชŠอง นครราชสีมา 
กลุŠมที่ 2 ประมาณเดือนสงิหาคม – กันยายน ไดšแกŠ อŠางทอง สิงหŤบรีุ ชัยนาท สพุรรณบุร ี
กลุŠมที่ 3 ประมาณเดือนกนัยายน – เมษายน ไดšแกŠ ประจวบคีรีขันธŤ ราชบุรี 
กลุŠมที่ 4 ประมาณเดือนพฤศจิกายน – มถิุนายน ไดšแกŠ ฉะเชิงเทรา สระแกšว 
กลุŠมที่ 5 ประมาณเดือนมกราคม – กุมภาพันธŤ ไดšแกŠ พิจิตร 
กลุŠมที่ 6 ประมาณเดือนกมุภาพันธŤ – เมษายน ไดšแกŠ เพชรบูรณŤ พิษณุโลก 
กลุŠมที่ 7 ประมาณเดือนพฤษภาคม – ตุลาคม ไดšแกŠ สุโขทัย เชียงใหมŠ เชียงราย 

ตาราง 1 ระยะเวลาเก็บเก่ียวผลผลิตมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองของประเทศไทย 

เดือนเก็บเก่ียว 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

 นครราชสมีา 

 

อŠางทอง 
สิงห์บรุี 
ชัยนาท 

สุพรรณบุรี 

 

ประจวบครีีขันธ์  ราชบุรี  ประจวบคีรีขันธ์  ราชบุรี 

ฉะเชิงเทรา 
สระแกšว 

 
ฉะเชิงเทรา 
สระแกšว 

พิจิตร  

 
เพชรบูรณ์  
พิษณุโลก 

 

 สุโขทัย  เชียงใหมŠ  เชียงราย  
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การเก็บเก่ียวที่เหมาะสม 

 การเก็บเก่ียวผลมะมŠวงเปŨนขั้นตอนที่มีความสำคัญมากอีกข้ันตอนหนึ่ง โดย

ตšองคำนึงถึงอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เนื่องจากมะมŠวงแตŠละพันธุŤมีอายุการเก็บ

เก่ียวแตกตŠางกนัออกไป (ตาราง 2) กรณีเก็บเกี่ยวผลมะมŠวงท่ีอŠอนเกินไป (110 วันหลัง

ดอกบาน แตŠไมŠถึง 115 วัน) หากเก็บเกี่ยวผลมะมŠวงท่ีแกŠจนเกินไป (มากกวŠา 120 วัน 

หลังดอกบาน) จะทำใหšเนื ้อผลนิ่มเกินไป บอบช้ำงŠาย  การเก็บเกี ่ยวผลผลิตที่สภาพ

เหมาะสมจึงสำคัญ 

ตาราง 2 การเปรียบเทียบดัชนีการเก็บเก่ียวมะมŠวงแตŠละสายพันธุ์ 

สายพันธ์ุมะมŠวง ระยะท่ีเหมาะสม ดัชนีการเก็บเก่ียว 
น้ำดอกไมšสีทอง เก็บเกี่ยวในระยะ 115 

วัน หลังดอกบาน  

(ระยะสกุแกŠ 80%) 

หากเกบ็ในระยะ 110 วันหลงัดอกบาน 

(ระยะสุกแกŠ 70%) มะมŠวงจะอŠอน

เกินไป และระยะ 120 วนัหลงัดอก
บาน (ระยะสุกแกŠ 90%)  

มะมŠวงจะแกŠจัด 

น้ำดอกไมšเบอรŤ 4 เก็บเกี่ยวในระยะ 105 

วันหลงัการติดผล 

นำมาตรวจสอบความถŠวงจำเพาะ โดย

การนำมาลอยน้ำเกลือ 2% 

มหาชนก สามารถเก็บเกี่ยวไดš

ระหวŠาง 100 – 115  

วันหลงัดอกบาน 

ทดสอบความถŠวงจำเพาะ โดยการลอย

น้ำ หรอืทำการลอยน้ำเกลือ 2% 

เขียวมรกต  ตรวจสอบความถŠวงจำเพาะ โดยมะมŠวง

จะจมน้ำ แตŠลอยในน้ำเกลือ 6% 

หนังกลางวัน อยูŠในชŠวง 91 – 98 วนั 

หลังจากติดผล 

ใชšปรมิาณของแข็งที่ละลายน้ำไดšตŠอ

กรดซิตริกและปริมาณกรดซิตรกิในผล

ดิบเปŨนดัชนีการเก็บเกี่ยว 

เขียวเสวย ประมาณ 13 สัปดาหŤ 

(91 วัน) หลงัจากติดผล 

หรือ 15 สัปดาหŤหลังจาก

ดอกบาน 

ใชšการสังเกตจดุกระสีน้ำตาลท่ัวผล 

ประกอบการพิจารณา 
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สายพันธ์ุมะมŠวง ระยะท่ีเหมาะสม ดัชนีการเก็บเก่ียว 

แรด เก็บเกี่ยวไดšเมื่ออายุ 77  
วันข้ึนไปหลังติดผล 

สังเกตลักษณะแกšมผลเตŠงและผิวผลมี
นวล และหากตšองการรับประทานแบบ

ดิบใหš เก็บเกี่ยวไมŠเกิน 91 วนัหลังติดผล 

การสุกของผลมะมŠวง  

 การสุกของผลเปŨนสภาวะธรรมชาติของผล หลังจากมีการเจริญเติบโตจนถึง

ระยะเต็มท่ีซึ่งเปŨนการเริ่มตšนของกระบวนการเสื่อมตามอายุผล ในระหวŠางกระบวนการ

นี้มีการเปล่ียนแปลง ไดšแกŠ  

1. การเปลี่ยนแปลงของสีผล จะแตกตŠางกันไปตามลักษณะพันธุŤ โดยเปลี่ยนแปลง
สีผล และสีเนื ้อ จากสีเขียวเปŨนสีเหลือง เมื ่อผลมะมŠวงอายุมากทีส่ ุกจะมีเบตšา-แคโรทีน 
มากกวŠาผลมะมŠวงอายุนšอยท่ีสุก 

2. การเปล่ียนแปลงของเน้ือสัมผัส ผลเขšาสูŠกระบวนการสุกความแนŠนเนื้อจะลดลง 
การที่ผลมะมŠวงอายุมาก ความแนŠนเนื้อลดลง เนื่องจากสารประกอบเพกติน ซึ่งมโีมเลกุล
ขนาดใหญŠอยูŠในรูปของโพรโทเพกตินท่ีไมŠละลายน้ำ เปลี่ยนรูปเปŨนเพกติน ท่ีมีโมเลกุล
ขนาดเล็กละลายน้ำไดš ทำใหšโครงสรšางของผนังเซลลŤซ่ึงเคยยึดเกาะกันแนŠนในขณะผล
ดิบน้ันหลุด แยกออกจากกันเมื่อผลสุก โดยความอŠอนนุŠมของผลมีความสัมพันธŤกับการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณเพกตินท่ีละลายน้ำไดš 

3. การเปลี่ยนแปลงของรสชาติ การเปล่ียนแปลงรสชาติในระหวŠางการสุกที่
ปรากฏเดŠนชัด คือ การเปลี่ยนแปลงของนำ้ตาลและกรดอินทรียŤ โดยการเปลี ่ยนแปลง
ปริมาณกรด มีความสำคัญตŠอการพฒันาของรสชาติของผลไมš แมšวŠาในผลจะมีกรด
อินทรียŤหลายชนิดก็ตาม แตŠโดยทั่วไปแลšวมักมีกรดเพียงหนึ่งหรือสองชนิดเทŠานั้นที่มี
มากและถูกสะสม 

ในระหวŠางการสุกปริมาณกรดในผลไมšสŠวนใหญŠจะลดลง จากการถูกใชšไปเปŨน
สารประกอบของการหายใจ และการนำไปเปŨนโครงสรšางคารŤบอน ของการสังเคราะหŤสาร
ชนิดใหมŠในระหวŠางการสุก การลดลงของปริมาณกรด มีความเกี่ยวพันกบัการเขšาสูŠระบบ
การสุกและการสะสมน้ำตาล แตŠการลดลงของปริมาณกรดในระหวŠางการสุกไมŠไดšเกิด
ข้ึนกับผลไมšทุกชนิด 

4. อัตราการหายใจที่เพิ่มขึ้น ในผลมะมŠวงแกŠจัดหรือเริ่มสุกจะมีอัตราการหายใจ
สูงขึ้น ลักษณะการหายใจของมะมŠวงมีอัตราการเพิ่มสูงขึ้นหลังจากการติดผล จากนั้นจะ
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ลดลงอยูŠในระดับต่ำอยŠางคงท่ีจนกระทั่งกระบวนการสุกเร่ิมตšน ชŠวงที่การหายใจแบบไคล
แมคเทอริกเพิ่มขึ้นสูงสุดเกิดขึน้ชšาในผลมะมŠวงที่ยังไมŠแกŠ และเกิดเร็วมากในผลมะมŠวงที่
สุกงอม ผลมะมŠวงท่ีกำลังแกŠไดšที่มีการหายใจสูงสุดในวันที่ 9 ที่อุณหภูมิสภาพแวดลšอม 
(ambient temperature) 26±2 องศาเซลเซียส และปริมาณความชื้นสัมพทัธŤ 45 – 65 
เปอรŤเซ็นตŤ การสะสมน้ำตาลสงูสุดในชŠวงเวลาเดียวกบัท่ีการหายใจแบบไคลแมคเทอริกถึง
จุดสูงสุด 

5. การผลติเอทิลีน โดยทั่วไปเอทิลีนซึ่งเปŨนฮอรŤโมนพืช จะไปเรŠงการสุกและอัตรา
การเสื่อมสภาพของผล เนื่องจากเอทิลีนสามารถกระตุšนเนื ้อเยื่อใหšมีอัตราการหายใจ
สูงขึ้นไดš กระตุšนใหšเกิดการสุกไดšเร็วข้ึน การใหšเอทิลีนทำใหšผลมะมŠวงมีการสุกเร็วขึ้นและ
ทำใหšผลสุกสม่ำเสมอ ในขณะที่ผลอŠอนมีการผลิตเอทิลีนนšอยมาก แตŠเม่ือผลมีอายุมาก
ขึ้นมีการเจริญเต็มที่มากขึ้น การผลิตเอทลิีนก็เพ่ิมปริมาณมากข้ึนตาม ทำใหšกระตุšนการ
สุกไดšเร็วขึ ้น และมีความไวตŠอการตอบสนองตŠอเอทิลีนที่ไดšร ับจากภายนอกมากข้ึน 
มะมŠวงสุกมีการผลติเอทิลีนเพ่ิมข้ึน เมื่อเขšาสู ŠกระบวนการสุกผลมะมŠวงมีการผลิตเอทิลีน
เพิ่มสูงขึ ้น แตŠอาจจะแตกตŠางกันตามสายพันธุŤ มะมŠวงมีการผลิตเอทิลีนอยู Šในระดั บ 
ปานกลางระหวŠาง 1 – 10 ไมโครลิตรตŠอกิโลกรัมตŠอช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส 

การประเมินระยะสุกแกŠของมะมŠวงแบบไมŠทำลายผลิตผลโดยใชšเทคนิค 
เนยีร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปŘ (Near Infrared Spectroscopy: NIRs) 

เปŨนการนำผลมะมŠวงมาคัดระยะสุกแกŠดšวยเทคนิคเนียรŤอินฟราเรดสเปกโทรสโก
ปŘ (NIRs) มะมŠวงเกรดสŠงออกจะตšองคัดเลือกจากระยะสุกแกŠ 80 เปอรŤเซ็นตŤ โดยยิงลำแสง
อินฟราเรดในชŠวงเวลา 7 วินาที เขšาไปตกกระทบกับผลมะมŠวงแลšวสะทšอนเขšาเครื่อง 
จากนั้นเคร ื่องจะแสดงผลเปŨนตัวเลข หากมะมŠวงมีคŠาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดš
ระหวŠาง 7 - 13 %Brix แสดงวŠามะมŠวงผลนั้นมีระยะสุกแกŠ 80 เปอรŤเซน็ตŤ โดยเครื่อง NIR 
Spectrometer แบบพกพา สามารถสรšางกรรมวิธีเทียบมาตรฐานสำหรับทำนายจาก
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดš (%Brix) โดยมคีŠาสัมประสิทธ์ิความสัมพันธŤ (Coefficient 
of correlation, R2) เทŠากับ 0.96 และคŠาการพิสูจนŤยืนยันการใชšไดš (Validation R2) 
เทŠากับ 0.95 และการสรšางกรรมวิธีเทียบมาตรฐานสำหรับทำนายจากนำ้หนักแหšง (%
DM) โดยมีคŠาสัมประสิทธิ์ความสัมพันธŤ (Coefficient of correlation, R2) เทŠากับ 0.70 
และคŠาการพิสูจนŤยืนยันการใชšไดš (Validation R2) เทŠากับ 0.66 จะเห็นไดšวŠาการประเมิน
ระยะสุกแกŠดšวยสมการจากคŠาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดšมีความแมŠนยำมากกวŠา
น้ำหนักแหšง จึงเลือกใชšสมการจากคŠาปรมิาณของแข็งที่ละลายน้ำไดšในการทดลองตŠอไป 
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ภาพ 3 การกระจายตัวของคŠา %Brix และคŠา %DM ของมะมŠวงท่ีถูกเก็บเก่ียวใน 

                     ขณะที่มีระยะสุกแกŠ 80 เปอรเ์ซ็นต์ 

 

ขšอแนะนำการใชšเครื่อง near infrared spectroscopy 

1. ระวังไมŠใหšเคร่ืองตกกระทบอยŠางรุนแรง เพราะจะสŠงผลตŠอหลอดไฟกำเนิดแสง 

2. กŠอนใชšตšองเช็ดเลนสŤใหšสะอาด 

3. ควรชารŤจแบตเตอร่ีใหšพรšอมใชšงานทุกเมื่อ 

4. สมการที่ใชšมีความจำเพาะแตŠละชนิดของผลไมš เชŠน สมการของมะมŠวงน้ำดอกไมšสี

ทองใชšไดšเฉพาะกับมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง ไมŠสามารถใชšกับมะมŠวงสายพันธุŤอื่นไดš 

5. สภาวะที่ใชšในการสรšางสมการตšองเหมือนกับสภาวะที่ใชšจริง เชŠน อุณหภูมิขณะ

วัดตšองเหมือนกันกับอุณหภูมิขณะสรšางสมการ เปŨนตšน 

6. หากมีการเปล่ียนยี่หšอหรือรุŠนของเคร่ือง จะตšองทำการสรšางสมการใหมŠทกุครั้ง 
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เทคนิคการยืดอายุดšวยการเก็บรักษา 

แบบควบคุมบรรยากาศ   
ผศ. ดร. พีระศักด์ิ  ฉายประสาท 

การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ เปŨนเทคนิคการควบคุมบรรยากาศเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาผลไมšสามารถลดอัตราการเกิดโรค เพ่ืออายุการเก็บรักษาผลไมšใหšพรšอม 
สามารถชะลอการเสื่อมคุณภาพทางเคมี ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียŤที่ทำใหšเนŠาเสยีไดš
ดีกวŠาการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติ ซ่ึงผลไมšเปŨนสินคšาที่มีอายุส้ันและผลไมšแตŠละชนิด
ก็จะมีวิธีการดูแลเก็บรักษาแตกตŠางกันไป ผูšประกอบการจึงตšองมีความรูš ความเขšาใจใน
เรื่องเหลŠานี้เปŨนอยŠางดี เพ่ือใหšผลไมšมีคุณภาพดีอยูŠไดšนาน และเปŨนที่พอใจของผูšบริโภค
นอกจากนี ้ การสŠงผลไมš เขšาไปจำหนŠายในแตŠละประเทศ ผู šสŠงออกก็จะตšองปฏิบัติตาม
ขšอกำหนดหรือระเบียบของประเทศนั ้น ๆ ในการปŜองกนัและลดการสูญเสียผลิตผลหลัง
การเก็บเก่ียว เพื่อใหšสามารถสŠงผลไมšสดเขšาประเทศเหลŠาน้ันไดš 
การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere storage : CA) 

เทคนิคการยืดอายุดšวยการเก็บรักษาดšวยการควบคุมบรรยากาศ เพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาผลไมš สามารถลดอัตราการเกิดโรค ทำไดšโดยการเพิ ่มความเขšมขšนของ
ก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ (CO2) ใหšสูงกวŠา 0.03% ความเขšมขšนของก๊าซออกซิเจน (O2) 
ใหšตํ่ากวŠา 21% และรักษาสภาพความเขšมขšนของก๊าซไปตลอดอายุการเก็บรักษา ก๊าซ
ท่ีใชšสำหรับการควบคุมบรรยากาศ ไดšแกŠ กา๊ซคารŤบอนไดออกไซดŤ ก๊าซออกซิเจน และ
ก๊าซไนโตรเจน ก๊าซเหลŠาน้ีจะถูกผสมในสัดสŠวนที่แตกตŠางกันขึ้นอยูŠกับผลิตภัณฑŤและ
ความตšองการของกระบวนการโดยทั่วไปมักจะลดความเขšมขšนของก๊าซออกซิเจน และ
เพิ่มปริมาณกา๊ซคารŤบอนไดออกไซดŤ  

การยืดอายุการเก็บรักษามะมŠวงดšวยเทคนิคแบบควบคุมบรรยากาศ ที่มีก๊าซ
ออกซิเจนความเขšมขšนต่ำ หรือสภาพท่ีก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤความเขšมขšนสูง สามารถ
เก็บรักษามะมŠวงไดšนานกวŠาปกติ ซึ ่งจะชŠวยชะลอการเปลี่ยนสีของเนื ้อ ลดอัตราการ
หายใจ และการผลิตเอทิลีนไดšดีกวŠามะมŠวงที่เก็บในสภาพบรรยากาศปกติ ในภาชนะท่ี
มีปรมิาณก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤสูงอาจมีผลทำใหšเอทิลีนในพืชลดลง เนื่องจากก๊ าซ
คารŤบอนไดออกไซดŤจะขัดขวางการทำงานของเอทิลีน โดยการแยŠงท่ีเอทิลีนในการจับ
ก ับต ั วร ั บ  (ethylene receptor) ก ๊ าซคาร ŤบอนไดออกไซดŤ จ ึ ง ทำหน šาท ี ่ เปŨ น 

2 
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competitive inhibitor ของเอทิลีน และเขšาไปแทนที่ active site จึงสามารถยับย้ัง
การทำงานของเอทิลีนไดš การควบคุมบรรยากาศใหšแตกตŠางไปจากปกติทำใหšมีความ
เขšมขšนของก๊าซออกซิเจนลดลง และเพิ่มปริมาณก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤเพิ ่มขึ้น 
สามารถลดการหายใจ ลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการอŠอนตวั และลดความรุนแรง
ของอาการสะทšานหนาว 

การเก็บรักษาภายใตšการควบคุมบรรยากาศที่มีปริมาณก๊าซออกซเิจนต่ำและมี
ก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤสูง สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลไมš เชŠน มะมŠวง เมื ่อเก็บ
รักษาในหšองเย็น (ควบคุมเฉพาะอุณหภูมิ) จะอยูŠไดšประมาณ 3 สัปดาหŤ ในขณะที่การ
เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมจะยืดอายุการเก็บรักษาไดšนาน 4 สัปดาหŤ 
บทบาทของก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤที่มีตŠอกระบวนการหายใจของผลผลิต อาจจะ
เก่ียวขšองโดยตรงกับทั้งกระบวนการไกลโคไลซีส และเมทาบอลิซึมการหมัก โดยมีผลใน
ดšานการกระตุšนและการยับยั้งการหายใจ การเพิ่มปริมาณก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤใน
การเก็บรักษาจะไปรบกวนกระบวนการหมักซึ ่งไปกระตุš นกิจกรรมของเอนไซมŤ 
pyruvate dehydrogenase complex และ  alcohol dehydrogenase ทำใหšเ กิด
การสะสมของอะซีทาลดิไฮดŤและเอทานอลซ่ึงเปŨนอันตรายตŠอผลผลิต 

การเพิ่มความเขšมขšนของแก๊สคารŤบอนไดออกไซดŤจะชŠวยลดเปอรŤเซ็นตŤการ
สูญเสียน้ำหนัก ชะลอการสกุ และลดการเกิดเอทานอล กา รเก็บรักษาที่ความเขšมขšน
ของก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 20% ไมŠเกิดโรคแอนแทรกโนสและชะลอการสุกไดšนาน
ท่ีสุด หากลดความเขšมขšนของออกซิเจนจะทำใหšมะมŠวงมีเปอรŤเซน็ตŤการสูญเสียน้ำหนัก
ลดลง ยกเวšนการเก็บรักษาท่ีมีสภาพออกซิเจน 0% สŠงผลใหšเกิดการเนŠาของผลจากโรค
แอนแทรกโนส และเกิดการสรšางเอทานอลสูง (หมักดอง) ท้ังนี้ การนำผลมะมŠวงมาเกบ็
รักษาภายใตšบรรยากาศที ่ม ีส ัดสŠวนออกซิเจนความเขšมขšนต่ำ 3% และ 5% และ
บรรยากาศที่แก๊สคารŤบอนไดออกไซดŤความเขšมขšนสูง 5% และ 10% อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส สามารถลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ชะลอการเปลี่ยนแปลง
ความแนŠนเนื้อ และการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อ สามารถรักษาคุณภาพและยืด
อายุการเก็บรกัษาไดšนาน 30 วัน   
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ผลของการยืดอายุดšวยการเกบ็รักษาดšวยการควบคุมบรรยากาศ 

 การเก็บรกัษาแบบควบคุมบรรยากาศที่เหมาะสมกับมะมŠวงแตŠละพนัธุŤมีความ

แตกตŠางกันไป เชŠน มะมŠวง Kensington Pride ควรเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ 

ที ่ม ีส ัดส Šวนก๊าซคาร Ťบอนไดออกไซด Ť 3% และก๊าซออกซ ิเจน 2% หร ือก ๊าซ

คารŤบอนไดออกไซดŤ 6% และก๊าซออกซิเจน 3% เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 13 - 15 องศา

เซลเซียส สามารถลดความรุนแรงจากอุณหภูมิต่ำไดš (chilling injury) สามารถเก็บ

รักษาไดšนานถึง 6 สัปดาหŤ โดยมะมŠวงพันธุŤดังกลŠาวมีคุณภาพดีและมีกลิ่นหอมของ

มะมŠวงสุก และไมŠพบการเกิดอาการสะทšานหนาว นอกจากนี้ยังพบวŠาผลมะมŠวงที่บรรจุ

ในภาชนะบรรจุที่มีการซึมผŠานของก๊าซสูงสามารถสรšางสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบ

สมดุล (EMA) ชŠวยชะลอการสุกและยืดอายุการเก็บรักษาไดšนานกวŠาการใชšภาชนะ

บรรจุ LDPE และการหŠอหุšมดšวยตาขŠายโฟมอยŠางเดียวอีกทั้งผลมะมŠวงที่เก็บรกัษาใน

ภาชนะบรรจุท่ีมีการซึมผŠานของก๊าซสูงสามารถชะลอการเกิดโรคและลดเปอรŤเซน็ตŤการ

สูญเสียน้ำหนักไดšดีกวŠาการหŠอหุšมดšวยตาขŠายโฟมอยŠางเดียว ( Arjona et al., 1994) 

นอกจากนี้ การเก็บรักษาในสภาพที่มีก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 6% และก๊าซออกซิเจน 

3% ทำใหšสามารถยืดอายุและมีคุณภาพหลังการเก็บรักษาที่ดีท่ีสุด (Lalel and Singh, 

2004) มะมŠวง Alphonso สามารถเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 8 

องศาเซลเซียส ในสภาพที่มี สัดสŠวนก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% และก๊าซออกซิเจน 

5% ที่ผŠานการจุ Šมในน้ำรšอน  55 องศาเซลเซียส เปŨนเวลา 5 นาที ถึงแมšจะเก็บท่ี

อุณหภูมิต่ำแตŠไมŠเกดิอาการสะทšานหนาว เมื่อตšองการใหšสุกจะตšองนำมาเก็บท่ีอุณหภูมิ 

24-29 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธŤ 60-70% (Niranjana et al., 2009) 

มะมŠวง Banganapalli แนะนำใหšเก็บรักษาแบบควบคมุบรรยากาศ ท่ีอุณหภูมิ 

13 - 15 องศาเซลเซียส ที่มีสัดสŠวนก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% และก๊าซออกซิเจน 

5% สามารถลดการหายใจและการผลิตเอทิลีนในขณะมะมŠวงสุกไดš แตŠถšาเก็บมะมŠวงใน

สัดสŠวนก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 3% และก๊าซออกซิเจน 3% จะทำใหšเกิดความผิดปกติ

ในการหาย ใจและการผล ิต เ อท ิ ล ี น ถ šา หาก เก ็ บมะม Šว ง ในสภาพท ี ่ม ี ก ๊ า ซ

คารŤบอนไดออกไซดŤ 3% และก๊าซออกซิเจน 5% จะทำใหšเก็บรักษามะมŠวงไดšนานถึง 5 
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สัปดาหŤ เม่ือตšองการใหšมะมŠวงสุกจะตšองนำมาเก็บที่อุณหภูมิ 25-32 องศาเซลเซียส ทำ

ใหšมะมŠวงมีสีเหลืองสวย มแีคโรทีนอยดŤ ความหวาน และความแนŠนเนื้อเปŨนที่ยอมรับ

ของผูšบริโภค (Rao and Rao, 2009) 

มะมŠวงแรด สามารถเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 13 - 15 

องศาเซลเซียส ในสภาพทีม่ีสัดสŠวนก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 4% และก๊าซออกซิเจน 

6% หลังการเก็บรักษา 2 สัปดาหŤ และทำใหšสุก พบวŠา มีคุณภาพและรสชาติเปŨนที่

ยอมรับของผูšบริโภคมากที่สุด (Noomhorm and Tiasuwan, 1988) 

มะมŠวง Carabao สามารถเก ็บร ักษาแบบควบคุมบรรยากาศ ในสัดสŠวนก๊าซ

คารŤบอนไดออกไซดŤ 5% และก๊าซออกซิเจน 5% สามารถเก็บรักษาไดšนาน 35-40 วนั 

(Medoza, 1978) 

มะมŠวงมหาชนก สามารถเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศในสัดสŠวนก๊าซ

คารŤบอนไดออกไซดŤ 10% และก๊าซออกซิเจน 5% เปŨนเวลา 2 วัน ที ่อุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส แลšวยšายมาเก็บในสภาพปกติเปŨนเวลา 4 วัน พบวŠา การเก็บในสภาพก ๊าซ

ออกซิเจนต่ำเปŨนระยะสั้นสามารถชะลอการเปลี ่ยนแปลงสขีองเนื้อ ลดอัตราการหายใจ 

และการผลิตเอทิลีนไดšดีกวŠามะมŠวงท่ีเกบ็ในสภาพบรรยากาศปกติ แตŠถšาหากในบรรยากาศ

ขาดออกซเิจนจะทำใหšการถŠายทอดอิเลก็ตรอนจาก NADH เกิดขึ้นไมŠไดš ในขณะเดยีวกัน

การสรšาง ATP ก็ไมŠเกิดขึ้น ดังนั้น ผลผลิตที่อยูŠภายใตšสภาพบรรยากาศท่ีขาดออกซิเจนจะ

เกิดกระบวนการหมักมีปริมาณเอทานอลและอะซีทาลดิไฮดŤเพิ่มขึ้นเปŨนพิษตŠอผลผลิต 

รวมถึงเกิดกล่ินที่ไมŠเปŨนท่ีพอใจของผูšบริโภคไดš (หทัยทิพยŤ และคณะ, 2551) 

มะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง สามารถเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ ในสัดสŠวนก๊าซ

คารŤบอนไดออกไซดŤ 3% และก๊าซออกซิเจน 3% และใชšก๊าซไนโตรเจนในการทำใหšสมดุล 

การเก็บรักษาท่ี 13 - 15 องศาเซลเซยีส พบวŠา สามารถชะลอการสุก ลดการสูญเสียความ

แนŠนเนื้อ และการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ อีกท้ังยงัสามารถลดอัตราการหายใจ เปŨนระยะเวลา 

15 วัน พบการแสดงออกของสีเหลืองของเปลือกนšอยกวŠามะมŠวงท่ีสุกในสภาพบรรยากาศ

ปกต ิไมŠควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส จะทำใหšผลมะมŠวงเกิดอาการสะทšาน

หนาว และไมŠสามารถรักษาคุณภาพของผลมะมŠวงไดš โดยพบวŠา การสูญเสียน้ำหนัก



 

13 
 

มากกวŠาการเก็บรักษาที่ 13% (Ayuchareon and Kanlayanarat, 2003) นอกจากนี้ 

มะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองยังสามารถเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ ในสภาพที่มีสัดสŠวน

ก๊าซคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% และก๊าซออกซิเจน 3% ท่ีอุณหภูมิ 13 – 15 องศาเซลเซียส

ทำใหšสามารถเก็บรักษาผลมะมŠวงไดšเปŨนระยะเวลา 27 วัน โดยพบวŠา สามารถชะลอการ

สุกไดšดีที่สุด มีปริมาณกรดที่ไทเทรต (TA) และความแนŠนเนื้อมากกวŠาการเก็บรักษาใน

สภาพอื่น ๆ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดš (SS) และ SS/TA นšอยที่สุด การสกุเกิดขึ้น

ภายหลังจากการนำผลมะมŠวงมาวางไวšที่อุณหภูมิหšองเปŨนระยะเวลา 6 วัน (นุชนาฏ และ

พรีะศักด์ิ, 2556) สอดคลšองกับการทดลองของ Kramchote et al. (2008) ไดšศึกษาการ

ยืดอายุการเก็บเกี่ยวมะมŠวงนำ้ดอกไมšดšวยเทคนิคแบบควบคุมบรรยากาศ พบวŠา การใชš

สัดสŠวนคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% และออกซิเจน 3% ชŠวยชะลอการสุกแกŠของมะมŠวง

น้ำดอกไมšไดšดีที ่ส ุด ทั ้งดšานเคมีและกายภาพ ไดšแกŠ การพัฒนาของสี เปอรŤเซ็นตŤการ

สูญเสียน้ำหนัก ชะลอการอŠอนนุŠมผล ลดการผลิตเอทิลีน เก็บรักษาเปŨนระยะเวลา 28 วัน 
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แนวทางการปฏิบตัิสำหรับการสŠงออก 

มะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง  
ผศ. ดร. พีระศักดิ์  ฉายประสาท 

การสŠงออกมะมŠวงไปตŠางประเทศ เปŨนงานที่ตšองอาศัยการประสานงานจาก

หลายฝśาย แตŠละฝśายก็จะมีแนวทางปฏิบติัที่เหมาะสม เพื่อใหšสอดคลšองกับกฎระเบียบ

หรือขšอบังคับที่กำหนดไวšโดยหนŠวยงานทั้งภายในประเทศและหนŠวยงานของประเทศ

ปลายทางที่ตšองการสŠงสินคšาไป ผู šเกี ่ยวขšองที่จะกลŠาวถงึในที่นี้ไดšแกŠ เกษตรกรผูšปลูก

มะมŠวง ผูšประกอบการสŠงออก และโรงคัดบรรจุ 

แนวทางการปฏิบัติของเกษตรกร 

เกษตรกรผูšปลูกมะมŠวงตšองเปŨนสวนผลไมšที่ไดšรับการขึ ้นทะเบียนและรับรอง

ระบบวิธีปฏิบัติที ่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural Practices; GAP) จากกรม

วิชาการเกษตร 90 วันกŠอนเริ ่มฤดูสŠงออก และตšองเปŨนสวนที่อยู ŠในแหลŠงผลิตที ่กรม

วิชาการเกษตรรับรอง เกษตรกรทำการบันทึกขšอมูลประจำสวนผลไมš ไดšแกŠ 

 ช่ือและที่อยูŠของสวนผลไมš (เพื่อประโยชนŤในการลงรหัสประจำสวนผลไมš) 

 แผนผังแปลงปลูกผลไมšแตŠละชนิดในบริเวณสวนเนื้อที่เพาะปลูก 

 เนื้อท่ีใหšผลผลิต 

 ปริมาณผลผลิต 

 ชŠวงฤดูเก็บผลไมšแตŠละชนิด ทั้งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล 

 ขšอมูลการใชšสารปŜองกนักำจดัศัตรูพืชและสัตวŤ แตŠละชนิดอยŠางละเอยีด 

 บันทึกการจัดการและควบคุมแมลงวันผลไมš (เชŠน การติดต้ังกับดักแมลง การหŠอผล)  

 บันทึกการสŠงผลไมšใหšแกŠผูšสŠงออกและโรงคัดบรรจุผลไมš 

 ตšองเก็บเกี่ยวมะมŠวงตามอายุที่เหมาะสม 

โดยใบรับรองแหลŠงผลติพืชนี้ จะมีอายุ 2 ปŘ 

  

3 
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แนวทางการปฏิบัติของผูšสŠงออกหรือโรงคัดบรรจุ 

โรงคัดบรรจุผลไมšจำเปŨนตšองผŠานการรับรองระบบหลักเกณฑŤวิธีการปฏิบัติท่ีดี

สำหรับการผลิต (Good Manufacturing Practices; GMP) และขึ ้นทะเบียนกับกรม

วิชาการเกษตรเพ่ือกำหนดรหัสประจำตัวของโรงคัดบรรจุ (Packing House Code; PHC) 

โดยภายในโรงคัดบรรจุควรมีการปฏิบัติดังตŠอไปน้ี 

 ตšองมีการปŜองกันภัยจากแมลงศตัรูพืชที่มีชีวิตตามระบบ GMP  

 ตšองมีระบบการจัดการคัดแยกผลไมšที่ไมŠตšองการสŠงออกและนำออกจาก

โรงคัดบรรจุผลไมšทกุวัน 

 ผลไมšตšองบรรจุอยูŠในภาชนะหรือกลŠองที่สามารถปŜองกันศัตรูพืช ไดš เชŠน 

กลŠองกระดาษลูกฟูกที ่ติดตาขŠายไนลอนขนาด 30 เมตรตŠอตารางนิ้ว 

บริเวณรูระบายอากาศตšองปŗดผนึกกลŠองอยŠางมิดชิดเพื่อปŜองกันแมลง

ศัตรูพืชจากภายนอกเขšาไปเจาะและวางไขŠในผลไมšท่ีบรรจุอยูŠภายในกลŠอง 

 โรงคัดบรรจุผลไมš ควรสุŠมตัวอยŠางกลŠองผลไมšเพื่อตรวจสอบศัตรูพืชและ

สารเคมีตกคšาง เพ่ือสรšางความมั่นใจวŠา ผลไมšมีความปลอดภัยและปลอด

ศัตรูพืชทกุชนิด 

 กลŠองบรรจุผลไมšแตŠละกลŠองตšองติดฉลากเคร่ืองหมายประจำล็อต ( lot) ท่ี

เกี ่ยวขšอง ไดšแกŠ แหลŠงผลิต และโรงคัดบรรจุ เพื่อใหšสามารถตรวจสอบ

ยšอนกลับไดš  

 ตšองบันทึกขšอมูลเกี่ยวกับการตรวจสอบ การจัดการ และการบรรจุผลไมš 

หลักเกณฑว์ิธกีารที่ดีสำหรับการผลิต 

หลักเกณฑŤวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร เปŨนเกณฑŤหรือขšอกำหนดขั้นพ้ืนฐาน

ทีจ่ำเปŨนในการผลติและควบคุมการผลิต เพื่อใหšผูšผลิตปฏิบัติตามและทำใหšสามารถ

ผลิตอาหารไดšอยŠางปลอดภัย โดยเนšนการปŜองกันและกำจัดความเส่ียงใด ๆ ท่ีอาจทำใหš

อาหารเปŨนพิษ เปŨนอันตรายหรือเกิดความไมŠปลอดภัยแกŠผูšบริโภค โดยครอบคลุมปŦจจัย

ทกุดšานที่เกี่ยวขšอง ต้ังแตŠโครงสรšางอาคารขั้นพื้นฐาน กระบวนการผลิตที ่ดี มีความ

ปลอดภัย และมีคณุภาพไดšมาตรฐานทกุขั้นตอน นับตั้งแตŠเริ ่มตšนวางแผนการผลิต 

ระบบควบคุม บนัทึกขšอมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑŤ เพ่ือใหšถึงมือ

ผูšบริโภคอยŠางม่ันใจ  
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ขšอกำหนดทั่วไปสำหรับโรงงาน มีสิ่งที่ตšองคำนึงถงึและวิธีปฏิบัติท่ีเหมาะสม ดังนี้ 

 

 

 

 

 

1. สุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

1.1 ท่ีตั้งและสิ่งแวดลšอม จะตšองอยูŠในที่ไมŠกŠอเกิดการปนเปŚŪอนไดšงŠาย โดย

สถานที่ต้ังตัวอาคารและบรเิวณโดยรอบจะตšองสะอาด หลีกเล่ียงส่ิงแวดลšอมท่ีมีโอกาส

กŠอใหšเกดิการปนเปŚŪอนกับอาหาร เชŠน แหลŠงเพาะพันธุŤสัตวŤ แมลง กองขยะ คอกปศุ

สัตวŤ บริเวณที่มีฝุśนมากบริเวณน้ำทŠวมถึงหรือน้ำขังแฉะสกปรก และไมŠควรใกลšแหลŠงมี

พษิ หากหลีกเลี่ยงไมŠไดš ผูšผลิตจะตšองมีมาตรการปŜองกันการปนเปŚŪอนจากภายนอกเขšา

สูŠบริเวณผลิตอยŠางมีประสิทธิภาพ 

1.2 อาคารผลิต ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกŠอสรšางในลักษณะ

ท่ีงŠายตŠอการบำรุงรักษาสภาพความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน 

 ตšองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปŨนสัดสŠวน ไมŠปะปนกับท่ีอยูŠอาศัยหรือ 

ท่ีผลิตยา เครื่องสำอาง และวัตถุมีพิษ 

 จัดใหšมีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณŤที่ใชšในการผลิตใหš

เปŨนไป ตามลำดับขัน้ตอนการผลิตและแบŠงแยกพื้นท่ีใหšเปŨนสัดสŠวน  

เพื่อปŜองกันการปนเปŚŪอนขšามจากวัตถุดิบสูŠผลิตภัณฑŤที่ผŠานการฆŠาเช้ือแลšว 

 ไมŠมีสิ่งของท่ีไมŠใชšแลšว หรือไมŠเกี่ยวขšองกับการผลิตอยูŠในบริเวณผลติ 

 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตšองเปŨนสัดสŠวนไมŠปะปนกัน

มีชัน้หรือยกพื้นสูงเพ่ือจัดวางอยŠางเพียงพอ และไมŠวางชิดผนัง พ้ืน ฝาผนัง 

และเพดาน ตšองทำดšวยวัสดุท่ีมีความแข็งแรง ทนทานไมŠชำรุด ผิวเรียบ  

ไมŠดูดซับน้ำ พ้ืนมีความลาดเอียงสูŠทางระบายน้ำ มีการระบายน้ำไดšดี  

และระบบระบายอากาศและแสงสวŠาง 

สุขลักษณะของ
สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 
1 เครื่องมือ เคร่ืองจักร

และอุปกรณ์ท่ีใชšในการผลิต 
 

2 การควบคุม
กระบวนการผลิต 

 

3 

การสุขาภิบาล 4 การบำรุงรักษา  
และการทำความสะอาด 

 

5 บุคลากร 6 
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 ควรมีการระบายอากาศอยŠางเพียงพอ เพ่ือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น

เน่ืองจากความชื้นหรือฝุśนละอองจากการผลิต  

 ควรจัดการใหšมีแสงสวŠางเพียงพอตŠอการปฏิบัติงาน การติดต้ังหลอดไฟ 

ควรมีฝาครอบใตšหลอดไฟ เพ่ือปŜองกันไมŠใหšเศษแกšวจากหลอดไฟ ตกลงสูŠ

อาหารที่กำลังผลิตหรือขนสŠง การปŜองกนัสัตวŤและแมลง 

 สำหรับชŠองเปŗดเขšาสูŠอาคาร เชŠน หนšาตŠาง ชŠองระบายอากาศ ควรมีการ

ติดต้ังมุšงลวดหรือตาขŠายท่ีสามารถถอดลšางทำความสะอาดไดšงŠาย  

และทางเขšาออกอาคารผลิตควรมีประตูท้ังดšานบนและดšานลŠาง  

เพื่อปŜองกันสัตวŤและแมลงเขšาสูŠอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใชšในการผลิต 

 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณŤท่ีสัมผัสอาหารควรทำจากวัสดุท่ีไมŠทำ

ปฏิกิริยากับอาหาร ไมŠเปŨนพิษ ไมŠเปŨนสนิม แข็งแรง ทนทาน มผิีวสัมผัส 

และรอยเชื่อมเรียบ เพ่ืองŠายในการทำความสะอาด ไมŠกัดกรŠอน และไมŠควร

ทำดšวยไมš เนื่องจากไมšจะเกิดการเปŘยกชื้นและเปŨนแหลŠงสะสมของเชื้อรา 

 จำนวนเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณŤ ตšองมีอยŠางเพียงพอ และ

เหมาะสมตŠอการปฏิบติังานในแตŠละประเภท เพ่ือไมŠใหšเกิดการลŠาชšาในการ

ผลิต อนัอาจทำใหšเช้ือจุลินทรียŤเจริญเติบโตจนทำใหšอาหารเนŠาเสียไดš การ

แบŠงประเภทของภาชนะท่ีใชšควรแยกภาชนะสำหรับใสŠอาหาร ใสŠขยะหรือ

ของเสีย สารเคมีและสิ่งท่ีไมŠใชŠอาหารออกจากกันอยŠางชัดเจน 

 การจัดเกบ็อุปกรณŤที่ทำความสะอาดและฆŠาเชื้อแลšว ควรแยกเก็บเปŨน

สัดสŠวน อยูŠในสภาพท่ีเหมาะสม เพ่ือไมŠใหšมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปŚŪอน

จากฝุśนละอองและส่ิงสกปรกตŠาง ๆ 

 การออกแบบและการติดต้ัง ตšองคำนึงถึงการปŜองกนัการปนเปŚŪอนและใชš

งานไดšสะดวก 
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 อุปกรณŤท่ีใชšในการใหšความรšอนควรสามารถเพิ่มหรือลดอุณหภูมิไดšตาม

ตšองการและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งมกีารติดตั้งอปุกรณŤตรวจวัดอุณหภูมิที่

มีความแมŠนยำสูง 

 ไมŠวางเครื่องจักรติดกับผนัง เพ่ือใหšงŠายในการทำความสะอาดไดšอยŠาง

ท่ัวถึง และสะดวกตŠอการตรวจสอบสภาพเครื่องจักร 

 โต๊ะท่ีเกี่ยวขšองกับกระบวนการผลิตตšองมีความสูงท่ีเหมาะสม 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 วตัถุดิบ สŠวนผสม และภาชนะบรรจุ 

 คัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีการลšางหรือทำความสะอาดตามความจำเปŨน

และเก็บรักษาภายใตšสภาวะที่ปŜองกันการปนเปŚŪอนไดš 

 ควรจัดเก็บอยŠางเปŨนระบบ เพ่ือสามารถนำวัตถุดิบท่ีไดšรับกŠอนไปใชšไดš

ตามลำดับ กŠอนหลงั 

 หากจำเปŨนตšองเก็บวัตถุดิบที่เนŠาเสียงŠายเปŨนเวลานานเกิน 4 ช่ัวโมง  

ควรเก็บไวšในท่ีเย็นเพื่อปŜองกนัการเสื่อมเสีย น้ำ น้ำแขง็ และไอน้ำท่ีสัมผัส

กับอาหาร 

 ตšองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควร

นำไปใชšในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

 หากมีการนำน้ำกลับมาใชšซ้ำ ควรมมีาตรการควบคุมเพื่อปŜองกนัไมŠใหšเกิด

การเจริญเติบโตของจลิุนทรียŤและเกิดการปนเปŚŪอนเขšาสูŠวัตถุดิบหรือ

ผลิตภัณฑŤ เชŠน มีการเปล่ียนน้ำที่ใชšแชŠ หรือลšางวัตถุดิบตามความ

เหมาะสมหรือไมŠเกนิ 4 ช่ัวโมง  
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3.2 การผลิต การเก็บรักษา การขนยšาย และขนสŠงผลิตภัณฑ์อาหาร 

 ตšองดำเนินการภายใตšการควบคุมสภาวะท่ีปŜองกนัการเส่ือมสลายของ

อาหาร และภาชนะบรรจุอยŠางเหมาะสม เชŠน อุณหภูมิ ความช้ืน เปŨนตšน 

และตšองถกูสุขลักษณะเพ่ือปŜองกนัการปนเปŚŪอน 

 หากมีการใชšสารเคมีเติมลงไปในอาหาร จะตšองควบคุมปริมาณสารเคมี

ไมŠใหšเกินกวŠาที่กฎหมายกำหนด 

 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร เน่ืองจากอุณหภูมิและ

เวลามีผลตŠอการเจริญเติบโตของจุลินทรียŤในอาหาร ทั้งท่ีกŠอใหšเกิดโรคและ

ทำใหšอาหารเส่ือมเสยีดังนั้น จึงตšองพิจารณาในทุกข้ันตอน โดยเฉพาะ

ข้ันตอนการใชšความรšอนในการฆŠาเช้ือการทำใหšเย็น การแปรรูปใน

กระบวนการผลิตและการเกบ็รักษา  

 การบันทึกและรายงานผล โดยเฉพาะในเร่ืองผลการตรวจวิเคราะหŤ

ผลิตภัณฑŤ ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑŤ รวมท้ังวันเดอืนปŘที่

ผลิต โดยใหšเก็บบันทึกและรายงานไวšอยŠางนšอย 2 ปŘ เพ่ือเปŨนขšอมูล

ตรวจสอบยšอนกลับไดšในกรณีที่เกิดปŦญหา 

4. การสุขาภิบาล 

เปŨนเกณฑŤสำหรบัสิ่งที่อำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงานท้ังหลาย เชŠน น้ำ

ใชš หšองน้ำหšองสšวม อŠางลšางมือ การปŜองกันและกำจดัสัตวŤและแมลง ระบบกำจัดขยะ

มูลฝอย และทางระบายน้ำท้ิง ซึ ่งสิ่งเหลŠานี้จะชŠวยเสริมใหšสุขลกัษณะของสถานที่ต้ั ง

และอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณŤท่ีใชšในกระบวนการผลิต และการ

ควบคุมกระบวนการผลิตใหšมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ดังตารางตŠอไปน้ี 
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ปŦจจัยที่พิจารณา แนวทางปฏิบัติ 

4.1 น้ำท่ีใชšภายในโรงงาน 

 
ตšองเปŨนน้ำสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ำตามความ

จำเปŨน น้ำท่ีใชšลšางพ้ืนโต๊ะ หรือเครื่องมือ ควรมีการฆŠา

เชือ้โดยการเติมคลอรีน 

4.2 อŠางลšางมือหนšา

ทางเขšาบริเวณผลิต 

 

ตšองมีจำนวนเพียงพอ มีสบูŠเหลวสำหรับลšางมือ  

และน้ำยาฆŠาเชื้อ รวมท้ังมีอุปกรณŤทำแหšงอยŠางถูก

สุขลกัษณะ เชŠน กระดาษ ท่ีเปśาลมรšอน และจดัใหšมีอŠาง

ลšางมือในบริเวณผลติตามความเหมาะสม 

4.3 หšองน้ำ หšองสšวม และ 

     อŠางลšางมือหนšาหšองสšวม 

 

ตšองสะอาดถูกสุขลักษณะ มีการติดต้ังอŠางลšางมือและสบูŠ

เหลว อุปกรณŤทำใหšมือแหšงตšองแยกจากบริเวณท่ีผลิต 

หรือไมŠเปŗดสูŠบริเวณผลิตโดยตรง และตšองมีจำนวน

เพียงพอสำหรับผูšปฏิบัติงาน 

4.4 การปŜองกันและกำจัด 

     สัตวŤและแมลง 

 

มีมาตรการปŜองกันกำจัดหนู แมลง และสัตวŤพาหะอ่ืน ๆ 

เชŠน การวางกับดักหรือกาวดักหนูแมลงสาบ เปŨนตšน 

นอกจากนี้หากมีการใชšสารฆŠาแมลงในบริเวณผลิต จะตšอง

คำนึงถึงโอกาสเสี่ยงท่ีจะเกิดการเปŚŪอนในอาหารดšวย 

4.5 ระบบกำจัดขยะมูลฝอย 

 

จัดใหšมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปŗดในจำนวนท่ี

เพียงพอและเหมาะสม และมีระบบกำจัดขยะออกจาก

สถานที่ผลิตที่ไมŠกŠอใหšเกิดการปนเปŚŪอนกลบัเขšาสูŠ

กระบวนการผลิต 

4.6 ทางระบายน้ำท้ิง 

 

ตšองมีอุปกรณŤดักเศษอาหารอยŠางเหมาะสม เพื่อปŜองกัน

การอุดตัน และการปนเปŚŪอนกลับเขšาสูŠกระบวนการผลิต

อาหาร หรือดักสัตวŤพาหะท่ีอาจเขšาสูŠบริเวณผลิต 
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5. การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด 
เกณฑŤขšอนี้จะชŠวยใหšการทำงานเปŨนไปอยŠางมีประสิทธภิาพ และเสริมการ

ปŜองกันการปนเปŚŪอนอนัตรายสูŠอาหาร ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

 

ปŦจจัยที่พิจารณา แนวทางปฏบัิติ 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ 

     ผลิต 

 

ตšองทำความสะอาดและรักษาใหšอยูŠในสภาพที่สะอาดถูก

สุขลักษณะสม่ำเสมอเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณŤใน

การผลิต 

 ตšองทำความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหšอยูŠในสภาพ

ท่ีสะอาดทั้งกŠอนและหลังการผลิต สำหรับชิ้นสŠวนของ

เคร่ืองมือ เครื่องจักรตŠาง ๆ ท่ีอาจเปŨนแหลŠงสะสม

จุลินทรียŤหรือกŠอใหšเกิดการปนเปŚŪอนในอาหารหลังจาก

การทำความสะอาดที่เหมาะสมและเพียงพอแลšว  

ควรมีการฆŠาเชื้อ เครื่องมืออุปกรณŤท่ีสัมผัสอาหารกŠอน

การใชšงานดšวย 

 การลำเลียงเครื่องมือเคร่ืองจักรและอปุกรณŤท่ีทำความ

สะอาดและฆŠาเชื้อแลšว ควรทำในสภาพท่ีปŜองกันการ

ปนเปŚŪอน 

5.2 สารเคมีทำความ

สะอาดและฆŠาเชื้อ 

 

 ผูšผลิตตšองมีขšอมูลเกี่ยวกับวิธีการใชšสารเคมีทำความ

สะอาดหรือฆŠาเช้ือ เชŠน ควรทราบความเขšมขšน 

อุณหภูมิท่ีใชšและระยะเวลา เพ่ือสามารถใชšสารเคมี

ดังกลŠาวไดšอยŠางมีประสิทธิภาพ และปลอดภัย 

 การจัดเกบ็สารเคม ีควรเก็บแยกจากบริเวณท่ีเก็บ

อาหาร และมีปŜายระบุอยŠางชัดเจนเพื่อปŜองกันการ

นำไปใชšผิดและเกิดการปนเปŚŪอนเขšาสูŠอาหาร 
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6. บคุลากร 
บุคลากรท่ีเกี่ยวขšองกับการผลิตเปŨนปŦจจัยท่ีสำคัญ อันจะทำใหšการผลิต

เปŨนไปอยŠางถูกตšองตามขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปŜองกันการปนเปŚŪอน
จากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจากรŠางกายเปŨนแหลŠงสะสมเช้ือโรคและส่ิง
สกปรกตŠาง ๆ ที่อาจปนเปŚŪอนสู Šอาหารไดš การปฏิบัติงานอยŠางไมŠถูกตšองหรือถูก
สุขลักษณะอาจเปŨนสาเหตุของการปนเปŚŪอนของอันตรายท้ังทางดšานกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียŤท่ีกŠอใหšเกิดความเจ็บปśวยตŠอผูšบริโภคไดš ดังนั้น บุคลากรควรไดšรับการดูแล
รักษาสุขภาพและความสะอาดสŠวนบคุคล รวมทั้งการฝřกอบรม เพื่อใหšมีความตระหนัก
และความรูšในการปฏิบัติงานอยŠางถกูตšองและเหมาะสม  
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ข้ันตอนปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว 

เพ่ือการสŠงออกมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง  
ผศ. ดร. พีระศักด์ิ  ฉายประสาท 

การปฏิบัติตŠอมะมŠวงหลังการเก็บเกี ่ยว มีวัตถุประสงคŤเพื่อใหšมะมŠวงเหลŠาน้ัน 

มีคุณลักษณะตามที่ตšองการและอยูŠในสภาพที่เหมาะสมสำหรับ การขนสŠง การเก็บ

รักษาและวางจำหนŠาย จนกระทั่งถึงมือผูšบริโภค 

ข้ันตอนการคัดเลือกตลอดจนคัดบรรจุ 

1. สวนมะมŠวงตšองไดšรับการรับรองมาตรฐาน Good Agricultural Practice (GAP)  

จากกระทรวงเกษตรและสหกรณŤ ทำการบันทึกขšอมูลประจำสวนผลไมš ไดšแกŠ  

 ช่ือและที่อยูŠของสวนผลไมš (เพื่อประโยชนŤในการลงรหัสประจำสวนผลไมš) 

 แผนผังแปลงปลูกผลไมšแตŠละชนิดในบริเวณสวนเนื้อท่ีเพาะปลูก  

 เนื้อท่ีใหšผลผลิต ปริมาณผลผลติ  

 ชŠวงฤดูเก็บผลไมšแตŠละชนิด ท้ังในฤดูกาลและนอกฤดูกาล  

 ขšอมูลการใชšสารปŜองกันกำจัดศัตรพูืชและสัตวŤ แตŠละชนิดอยŠางละเอยีด  

 บันทึกการจัดการและควบคุมแมลงวันผลไมš (เชŠน การติดตั้งกับดกัแมลง 

การหŠอผล)  

 บันทึกการสŠงผลไมšใหšแกŠผูšสŠงออก  

 ผลมะมŠวงตšองทำการหŠอผลท่ีระยะ 60 วันหลงัดอกบาน เพื่อใหšผิวของผล

สวยงามไมŠเสียดสีกันบนตšน และเพ่ือปŜองกันการเขšาทำลายของแมลง  

(เชŠน แมลงวันผลไมš) 

  

4 
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ภาพ 4 หŠอผลมะมŠวงที่ระยะ 60 วัน หลังดอกบาน ดšวยถงุคาร์บอน 
 

    
 

2. เมื่อครบอายุเก็บเกี่ยว 115 วันหลังดอกบาน (ระยะสุกแกŠ 80 เปอรŤเซ็นตŤ) ทำการเก็บ

เก่ียวผลลงจากตšนดšวยกรรไกรตัดกิ่ง (ภาพ 5) จากนั้นนำผลใสŠลงในตะกรšา ๆ ละ 20 

กิโลกรัมท่ีมีกระดาษปรู๊ฟรองรอบดšาน และผลมะมŠวงตšองใสŠโฟมตาขŠาย (ภาพ 6) แบบ

หุšมท้ังผลเพื่อปŜองกันการกระแทกในระหวŠางการขนสŠงไปยังโรงคัดบรรจุ  

ภาพ 5 กรรไกรท่ีใชšตัดก่ิง  ภาพ 6 การหŠอหุšมมะมŠวงดšวยโฟมตาขŠาย 

         และบรรจุในตะกรšา 
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3. การขนสŠงมะมŠวงจากแปลงปลูก
มายังโรงคัดบรรจุควรใชšผšาใบกัน
แดดคลุมระหวŠางการขนสŠงเพ่ือ
หลีกเล่ียงการ โดนแสงแดดและลม
โดยตรง และชŠวยปŜองกันความรšอน
สะสมภายในผลมะมŠวง ซ่ึงจะทำใหš
มะมŠวงมีกระบวนการสุกแกŠเร็วขึ้น
กวŠาปกติ 

ภาพ 7 การขนสŠงมะมŠวงจากแปลงปลูกไป 

         ยังโรงคัดบรรจุ 
 

 

 

4. เม่ือผลมะมŠวงมาถึงโรงคัดบรรจุ  
ควรตรวจสอบความสุกแกŠของมะมŠวง
ดšวยวิธีลอยในน้ำเกลือความเขšมขšน 2 
เปอรŤเซน็ตŤ (เกลือ 20 กรัมตŠอน้ำ 1 
ลิตร) หากมะมŠวงลอยในน้ำเกลือ โดย
มีพื้นที่ผลที่ลอยอยูŠเหนือผิวน้ำขนาด
เทŠากับเหรียญ 10 บาท แสดงวŠา
มะมŠวงมีระยะสกุแกŠ 80 เปอรŤเซ็นตŤ 

ภาพ 8 การตรวจสอบระยะสุกแกŠของ 
มะมŠวงดšวยวิธีลอยในน้ำเกลือ
เขšมขšน 2 เปอรเ์ซ็นต์ 

 

 
 

5. เช็คระยะสุกแกŠของผลมะมŠวงดšวย
เทคนิค Near Infrared 
Spectroscopy (NIRs) โดยทำการยิง
ลำแสงอินฟราเรดบริเวณกลางผล  
เปŨนเวลา 7 วินาที โดยประมาณ หรือ
รอจนกวŠาเครื่องจะอŠานผลเสร็จ หาก
ผลมะมŠวงมคีŠาปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ำไดš (TSS) อยูŠระหวŠาง  
7 – 13 %Brix จะถือวŠาผลมะมŠวงมี
ระยะสุกแกŠ 80 เปอรŤเซ็นตŤ  

ภาพ 9 วิธีประเมินระยะสุกแกŠของมะมŠวง
ดšวยเทคนิค Near Infrared 

Spectroscopy 
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6. ตัดข้ัวผลดšวยกรรไกรตัดกิ่งที่ผŠานการ  

ทำความสะอาดดšวยแอลกอฮอลŤ  

70 เปอรŤเซ็นตŤ ใหšมีความยาวข้ัว

ประมาณ 1 เซนติเมตร ระวังอยŠาใหš

ยางมะมŠวงไหลเปŚŪอนผล จะทำใหšผลมี

รอยตำหนิและผิวไมŠสวย (ภาพ 10) 

ภาพ 10 การตัดขั้วผลมะมŠวงใหšมีความยาว 

           ประมาณ 1 เซนติเมตร 
 

 
  

 

7. ลšางทำความสะอาดมะมŠวงดšวย

สารละลายคลอรีนความเขšมขšน  

3 เปอรŤเซน็ตŤ หรือ 200 ppm เปŨน

เวลา 2 นาที แลšวยกข้ึน สังเกตดูวŠา

น้ำเร่ิมเปลี่ยนเปŨนสีนำ้ตาลเพราะ

ความสกปรก ใหšถŠายทิ้งแลšวเตรียม

ใหมŠ (ภาพ 11) 

ภาพ 11 ลšางทำความสะอาดมะมŠวงดšวย 

           สารละลายคลอรีน 
 

 
 

8. จุŠมผลมะมŠวงในน้ำรšอนท่ีอณุหภูมิ 50 – 55 องศาเซลเซยีส รŠวมกับสารละลาย 
อะซอกซีสโตรบิน 500 ppm แชŠไวšเปŨนเวลา 5 นาทแีลšวยกขึ้น ควรทำใหšน้ำไหลเวียน
ตลอดเวลาดšวยเครื่องกวน เพื่อใหšอุณหภูมิดšานลŠางและดšานบนถังน้ำใกลšเคียงกัน  
เปŨนการปŜองกันความรšอนสะสม ซึ่งจะทำใหšผิวมะมŠวงเสียหาย แหลŠงความรšอนท่ีใชš
ควรมาจากไฟฟŜา ไมŠควรใชšแหลŠงความรšอนจากเปลวไฟโดยตรง 
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ภาพ 12 การจุŠมผลมะมŠวงในน้ำรšอนอุณหภูมิ 47 – 55 องศาเซลเซียส เปŨนเวลา 
5 นาที รŠวมกับสารละลายอะซอกซีสโตรบิน (azoxystrobin) 

 

   
 

9. จุŠมมะมŠวงในน้ำเย็นที่อุณหภูมิ 10 - 20 องศาเซลเซียส เปŨนเวลา 1 นาที โดยเติมน้ำแขง็ 

(บด) ในขณะท่ีจุŠมน้ำเย็นเพ่ือรักษาอุณหภูมิใหšคงที่ในแตŠละครั้ง เปŨนการลดอุณหภูมิ

ภายในผลมะมŠวง แลšวนำผลมะมŠวงใสŠตะกรšา ๆ ละ 20 ผล จากนั้นเปśามะมŠวงใหšมะมŠวง

แหšงจนสนิทดšวยพัดลมท่ีอุณหภูมิหšอง ไมŠควรทำใหšแหšงดšวยการนำมะมŠวงไปผึ่งแดด 

(ภาพ 13) 

ภาพ 13 การจุŠมมะมŠวงในน้ำเย็นอุณหภูมิ 10 – 20 องศาเซลเซียส เปŨนเวลา 1 นาที 
 

 
 

10. ผ่ึงมะมŠวงใหšแหšงสนิท (ประมาณ 20 นาที) และจัดเรียงมะมŠวงลงตะกรšาในลักษณะ

ใหšข้ัวผลอยูŠดšานลŠาง และปลายผลอยูŠดšานบนกŠอนการอบไอน้ำ (ภาพ 14) 
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ภาพ 14 การผ่ึงมะมŠวง และจัดเรียงกŠอนการลงบรรจุภัณฑ์ 
 

11. นำมะมŠวงที่จัดเรียงเรียบรšอยแลšว จำนวน 36 ตะกรšา อบไอน้ำท่ีอุณหภูมิ 47 องศา

เซลเซียส (อุณหภูมิภายในผล) เปŨนเวลา 20 นาที ภายหลังการอบไอน้ำเสร็จแลšว

นำมาตากใหšแหšงท่ีอุณหภูมิหšอง (20 – 25 องศาเซลเซียส) เพ่ือใหšอุณหภูมิใจกลาง

ของผลเย็นลง ใชšเวลาประมาณ 2 - 3 ชั่วโมง (ภาพ 15) 

ภาพ 15 การจัดเรียงมะมŠวงกŠอนและหลังการนำเขšาอบไอน้ำ 
 

  

12. บรรจุมะมŠวงลงกลŠอง โดยดšานขšางกลŠองทั้ง 2 ขšาง จะตšองมีตาขŠายกันแมลงขนาด
ไมŠต่ำกวŠา 30 ตาตŠอตารางนิ้ว จากนั้นทำการวางเรียงผลมะมŠวงลงในบรรจุภัณฑŤ
ดังกลŠาว ใหšบรรจุมะมŠวงโดยวางผลในลักษณะแนวนอน จัดใหšขัว้ของผลหันไป
ทางดšานขวาของผูšบรรจุและตšองใหšสะดือของผลอยูŠสูงกวŠาขั้วผล เพื่อปŜองกันนำ้ยาง
ไหลมาโดนผลมะมŠวง และวางเกยกันไดšไมŠเกิน 15 – 20 เปอรŤเซ็นตŤของพื้นที่ผล
มะมŠวงที่ถูกจัดวางเรียงกŠอนหนšา ทำการชั่งน้ำหนักใหšไดšตามที่กำหนด ซึง่จะทำใหš
สามารถบรรจุมะมŠวงไดšประมาณ 8 - 12 ผลตŠอกลŠอง มีน้ำหนักรวม 5 กิโลกรัม 
จำนวนผลตŠอกลŠองจะขึ้นกับขนาดกลŠองและขนาดของลูกมะมŠ วง พรšอมจัดเรียงลง
พาเลทไมšขนาด 1.1 x 1.1 x 0.13 เมตร พาเลทละ 36 กลŠอง เพื่อรอจัดสŠงตŠอไป 
(ภาพ 16) 
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ภาพ 16 การจัดเรียงมะมŠวงในกลŠองบรรจุภัณฑ์สŠงออกและการชั่งน้ำหนัก 
 

   

13. ขนยšายพาเลทเขšาตู šคอนเทนเนอรŤขนาด 40 ฟุต ดšวยการควบคุมบรรยากาศใหš

เหมาะสมสำหรบัการขนสŠงท่ีสัดสŠวนออกซเิจน 3 – 6% และคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% 

(Controlled Atmosphere storage) (ภาพ 17) 

ภาพ 17 การขนยšายพาเลทเขšาตูšคอนเทนเนอร์ 
 

 

 14. จำลองการขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทนเนอรŤแบบควบคุมบรรยากาศ 

ภาพ 18 ตัวอยŠางการจำลองการขนสŠงมะมŠวงทางเรือโดยตูšคอนเทนเนอร์ 
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การดูแลและการเก็บรักษามะมŠวงเม่ือนำออกจาก
ตูšควบคุมบรรยากาศ (เมื่อถึงปลายทาง)  
ผศ. ดร. พีระศักดิ์  ฉายประสาท 

 เพื่อใหšมะมŠวงยงัคงมีคุณภาพดีเมือ่ถึงมือผูšบริโภค การดูแลที่ดีและการเก็บ

รักษาในสภาวะแวดลšอมที่เหมาะสมยังคงเปŨนส่ิงจำเปŨน เนื ่องจากมะมŠวงมเีปลือกบาง 

และงŠายตŠอการเกิดความเสียหาย 

การดูแลและการเก็บรักษามะมŠวง 

1. ขณะขนสŠงควรเกบ็รกัษากลŠองมะมŠวงในรถขนสŠงท่ีสะอาดและสามารถควบคุม

อุณหภูมิไดšระหวŠาง 13 – 15 องศาเซลเซยีส เพ่ือปŜองกันความรšอนสะสมภายใน

กลŠอง ซึ่งจะสŠงผลใหšกระตุšนการสุกแกŠของมะมŠวง (ภาพ 19 และ 20) 

ภาพ 19 การลำเลียงมะมŠวงใสŠในรถขนสŠงท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิ 
 

   

ภาพ 20 รถขนสŠงที่มีหšองควบคุมอุณหภูมิสำหรับขนสŠงมะมŠวง 

 

   

5 
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2. กลŠองบรรจุมะมŠวงตšองมีความแข็งแรง โดยขอบกลŠองตšองทำการเย็บดšวยลวดโลหะ 

และเนื้อกระดาษไมŠนšอยกวŠา 7 มิลลิเมตร เพ่ือวางซšอนทับกันไดš และเคลือบไขเพ่ือ

กันความช้ืนภายในกลŠอง เน่ืองจากเมื่อกลŠองมะมŠวงอยูŠระหวŠางขนสŠงจะอยูŠในสภาวะ

แวดลšอมท่ีมีความเย็น และเกิดความชื้นสูง (ภาพ 21) 

ภาพ 21 กลŠองบรรจุมะมŠวงสำหรบับรรจุในตูšคอนเทนเนอร์และหšองเก็บรักษาจะตšอง 
           มีความแข็งแรง วางซšอนทบักันไดšและทนความชื้นไดšดี 
 

 
 

3. เม่ือผลมะมŠวงไปถึงผูšจำหนŠายปลายทาง ควรเกบ็รกัษาท่ีอุณหภูมิ 13 – 15 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธŤ 80±2 เปอรŤเซ็นตŤ สามารถเก็บรักษาไดšเปŨนระยะเวลา

ประมาณ 9 วัน นับจากวันที่ผลมะมŠวงถึงปลายทาง 

4. หากตšองการใหšมะมŠวงสกุตามธรรมชาติควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิหšอง  

(25 – 27 องศาเซลเซียส) ใชšระยะเวลาประมาณ 4 – 6  วัน มะมŠวงจะเร่ิมสุก 

5. หากตšองการเก็บรักษามะมŠวงใหšนานย่ิงข้ึน ควรหลีกเล่ียงการเก็บรักษามะมŠว งใน

พ้ืน ท่ีมีอุณหภูมิ สูงและอากาศไมŠถŠายเท เน่ืองจากมะมŠวงจะผลิตและสะสม 

เอทิลีนสŠงผลใหšมะมŠวงสุกเร็วกวŠาปกติ 

6. หากสังเกตพบอาการของโรคแอนแทรกโนสเกิดขึ้นบนผิวมะมŠวง ควรกำจัดผล

มะมŠวงออกทันที เพื่อปŜองกนัการแพรŠกระจายของเชื้อโรคภายในกลŠองหรือภายใน

พ้ืนท่ีเก็บรักษา (ภาพ 22)  
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ภาพ 22 ลักษณะท่ีปรากฏของโรคแอนแทรกโนสบนผลมะมŠวง 

 

 

 
 

7. ควรทำความสะอาดพื้นหรือผนังของหšองเย็นท่ีเก็บรักษามะมŠวง ดšวยสารคลอโรไซลีนอล 

(Chloroxylenol) หรือใชšแอลกอฮอลŤความเขšมขšน 70 เปอรŤเซน็ตŤ ทำความสะอาด

อุปกรณŤขนาดเล็กและมือเพ่ือกำจัดจุลินทรียŤ (ภาพ 23) 

 ภาพ 23 สารทางการคšาที่สามารถกำจัดจุลินทรีย์ไดš 
 

 

 
 

8. เม่ือสัมผัสผลมะมŠวงท่ีมีอาการของโรคแอนแทรกโนสแลšว ไมŠควรสัมผัสมะมŠวงผล

ปกติอีก เน่ืองจากจะเกิดการแพรŠกระจายของเชื้อไดšอยŠางรวดเร็ว ทำใหšมะมŠวงผล

ปกติติดโรคไดš ดังน้ัน ควรทำความสะอาดมือหรือสŠวนท่ีสัมผัสกบัมะมŠวงที่มีอาการ

ของโรคแอนแทรกโนส กŠอนจะปฏิบัติงานตŠอไป 

9. ในขณะที่วางจำหนŠายไมŠควรนำโฟมตาขŠายออกจากผล (ภาพ 24) เพ่ือลดแรงกดทับ 

และแรงกระแทก ท่ีอาจทำใหšมะมŠวงช้ำเสียหายไดš  
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ภาพ 24 ผลมะมŠวงควรหŠอหุšมดšวยโฟมตาขŠายขณะจัดจำหนŠาย 
 

      
 

ขšอควรระวังในการเตรียมมะมŠวง 
เพื่อใหšมะมŠวงมีคุณภาพดีเปŨนที่ยอมรับของผูšบริโภคเมื่อขนสŠงไปถึงประเทศ

ปลายทางกระบวนการเตรียมมะมŠวงมีขšอควรระวังดังนี้ 

1. ควรจุŠมผลมะมŠวงในน้ำรšอนท่ีอุณหภูมิ 50 – 55 องศาเซลเซียส เปŨนระยะเวลา 5 นาที 

ไมŠควรจุŠมผลมะมŠวงในน้ำรšอนท่ีอุณหภูมิสูงกวŠา 55 องศาเซลเซียส หรอืจุŠมมะมŠวงในน้ำ

รšอนมากกวŠา 2 ครั้ง นอกจากนี้ไมŠควรบรรจุมะมŠวงลงกลŠองใหšแนŠนจนเกินไป ทำใหš

มะมŠวงช้ำ สŠงผลใหšสีไมŠสวยและมตีำหนิ ไมŠเปŨนท่ียอมรับของผูšบริโภค (ภาพ 25 และ 26) 

 

ภาพ 25 ลักษณะมะมŠวงที ่จุ Šมน้ำรšอน 

 นานเกินไปอาจทำใหšเกิดรอย 

 กระสีดำ 

ภาพ 26 ลักษณะผลมะมŠวงที่เกดิรอยช้ำ 

            จากการขนสŠง 
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2. ไมŠควรเก็บมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองท่ีอุณหภูมิตำ่กวŠา 13 - 15 องศาเซลเซียส 

เนื่องจาก จะทำใหšเกิดอาการสะทšานหนาว (chilling injury) รวมทั้งทำใหšผิวผลมี

รอยช้ำ สีไมŠสวย มีตำหนิ และไมŠเปŨนท่ียอมรับของผูšบริโภค (ภาพ 27) 

 

ภาพ 27 ลักษณะผลมะมŠวงท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมไิมŠเหมาะสม 
 

 

 
 

3. มะมŠวงอŠอนที่มีระยะสุกแกŠนšอยกวŠา 70 เปอรŤเซ็นตŤ (110 วันหลังดอกบาน) จะทำใหš

ชะลอกระบวนการสุกแกŠ เมื่อไปถึงปลายทางทำจะยังมีรสชาติเปรี้ยว ไมŠเปŨนท่ี

ตšองการของผูšบริโภคและจำเปŨนตšองบŠมใหšสุกซึ่งจะทำใหšตšนทุนเพ่ิมสูงขึ้น (ภาพ 29) 

ภาพ 28 ลักษณะของมะมŠวงท่ีความสุกแกŠระยะตŠาง ๆ 

ก. มะมŠวงอŠอน ระยะสุกแกŠนšอยกวŠา 70 เปอร์เซ็นต์ 110 วันหลังดอกบาน  
ข. มะมŠวงคุณภาพสŠงออก ระยะสุกแกŠ 80 เปอร์เซ็นต์ 115 วันหลังดอกบาน 

ค. มะมŠวงแกŠจัดระยะสกุแกŠ 90 เปอร์เซ็นต์ 120 วันหลังดอกบาน 
 

 

 



38 
 

4. เพื่อไมŠใหšอายุการเก็บรักษาส้ันกวŠา 7 วัน ควรเก็บเกี่ยวมะมŠวงท่ีอายุประมาณ 

115 วันหลังดอกบาน หรือมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำไดš (TSS)  

7 – 13 %Brix (ความสุกแกŠไมŠเกิน 80 เปอรŤเซ็นตŤ) (ภาพ 28) 

ภาพ 29 ลักษณะมะมŠวงที่มีระยะสุกแกŠเกิน 90 เปอร์เซ็นต์จะมีอายุการเก็บรักษา 

ส้ันกวŠา 7 วัน 

 

 

 
 

ขšอควรระวังในการเลือกใชšกลŠองบรรจุภัณฑ์ 

1. กลŠองบรรจุภัณฑŤท่ีเลือกใชš ควรเปŨนกลŠองที่สามารถทนความเปŘยกชื้นไดš เนื่องจาก

มะมŠวงเปŨนผลไมšท่ีมีการหายใจและคายน้ำออกมา เมื่อเจอกับสภาวะอุณหภูมิที่มี

การเปลี่ยนแปลงทั้งรšอนและเย็นระหวŠางการขนสŠง อาจทำใหšเกิดหยดน้ำขึ้นโดยรอบ

และทำใหšกลŠองเกิดความเสียหายไดš (กรณีขนสŠงทางอากาศ ทางบริษัทขนสŠงสินคšา

ทางอากาศอาจใชšพลาสติกหŠอกลŠองบรรจุภัณฑŤไวšอีกชั้น ทำใหšมีโอกาสเกิดหยดน้ำ

โดนกลŠองเสียหายไดš) 
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ภาพ 30 ลักษณะความเสียหายของกลŠองบรรจุภณัฑ์ที่ไมŠทนความเปŘยกช้ืน 

 

 
 

2. ความแข็งแรงของกลŠอง ควรพิจารณาปŦจจัยหลายอยŠางประกอบกนั เชŠน น้ำหนัก

รวมของกลŠองกระดาษลูกฟูก  ความแข็งแรง ความทนแรงกด การตšานแรงท่ิมทะล ุ

และคุณสมบตัิการทนตŠอความช้ืน แมšทางบรษิัทขนสŠงจะคัดบรรจุมาอยŠางดี  

แตŠโอกาสเกิดความเสียหายก็ยังมีไดš 

 

ภาพ 31 ลักษณะความเสียหายของกลŠองบรรจุภัณฑ์ที่ไมŠมีความแขง็แรงเพียงพอ 
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ความคุšมคŠาของการสŠงออกมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง 
ไปญ่ีปุśนและสาธารณรัฐเกาหลีทางเรือ  
ดร. หาญณรงคŤ  ฉ่ำทรัพยŤ และ ดร. สุวิมล เจตะวัฒนะ 

จากการสŠงออกมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองมีการขนสŠงทางเรือและการขนสŠงทาง

อากาศ ซ่ึงมีการเปรียบเทียบราคาขนสŠงในสถานการณŤปŦจจุบัน (การแพรŠระบาดโควิด-19) 

มีปŦจจัยหลายอยŠางเขšามาเกี่ยวขšองดังนี้ 

สถานการณ์ปŦจจุบัน (การแพรŠระบาดโรคโควิด 19 ) ราคาขนสŠงทางเรอืและทาง
เคร่ืองบิน 

ราคาขนสŠงทางเรือจากประเทศไทยไปญ่ีปุśน/โตเกียวและเกาหลี/อินชอน แสดง

ในตาราง 3 โดยตูšคอนเทนเนอรŤร ักษาอุณหภูมิ 13 – 15 องศาเซลเซียส (ตูš reefer) 

และตูšคอนเทนเนอรŤเก็บรักษาดšวยการควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere 

storage; CA) มีขนาด 40 ฟุต ราคาขนสŠงทางเรือจากประเทศไทยไปโตเกียวตูš reefer 

มีราคาอยู Šท่ี 37,200 บาท และตูš CA ราคาอยูŠท่ี 83,700 บาท ราคาขนสŠงทางเรือจาก

ประเทศไทยไปเกาหลีตูš reefer ราคาอยูŠที่ 48,050 บาท และตูš CA ราคาอยูŠที่ 94,550 

บาท นอกจากนี้ ราคาขนสŠงทางเครื ่องบินจากประเทศไทยไปโตเกียวและอินชอนมี

ความจุน้ำหนักขั้นต่ำ 500 กิโลกรัม โดยราคาขนสŠงทางเครื่องบินจากประเทศไทยไป

โตเกียวมีราคา 125 บาทตŠอกโิลกรมั และราคาขนสŠงทางเครื่องบินจากประเทศไทยไป

อินชอนมีราคา 78 บาทตŠอกิโลกรัม (ตาราง 3) 

การขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทนเนอรŤเก็บรักษาดšวยการควบคมุบรรยากาศ  

(CA storage) ในทั้ง 2 ประเทศ มีตšนทุนสูงกวŠาตูšคอนเทนเนอรŤรักษาอุณหภูมิ 13 – 15 

องศาเซลเซียส (ตูš reefer) มากกวŠา 2 เทŠา อยŠางไรก็ตาม การขนสŠงทางเรือตšองมีการ

คิดอัตราการเนŠาเสียของผลผลิตเม่ือไปถึงประเทศปลายทางดšวย 

 

 

 

6 
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ตาราง 3 ตšนทนุการขนสŠงสินคšาไปยังประเทศญี่ปุśนและเกาหลีทางเรือและทางอากาศใน
สถานการณ์ปกติและในสถานการณ์การแพรŠระบาดโควดิ-19  

Destination 

Normal period COVID-19 pandemic period 

Sea freight  
(THB/Container) 

Air freight 
(THB/KG) 

Sea freight  
(THB/Container) 

Air freight  
(THB/KG) 

40HREF 40HREF Q+500 40HREF 40HREF Q+500 

Japan (Narita) 19,000 38,000 32 37,200 83,700 125 

Korea (Incheon) 19,000 38,000 23 48,050 94,550 78 

(ขšอมูลอัตราคŠาขนสŠง ณ พ.ศ. 2564) 

40HREF = temperature-controlled container (Reefer), 40 feet. 

40HREF (CA) = controlled atmosphere container, 40 feet. 

Q+500 = minimum weight at 500 kg 

ตšนทุนการแพคบรรจุมะมŠวงผลสด 

ขั้นตอนการแพคบรรจุมะมŠวงใน 1 ตูš สามารถจำแนกจำนวนชั้น จำนวนกลŠอง 

และน้ำหนักไดšเปŨน 6 10 12 และ 15 ชั้น จำนวน 6 ชั้น จะไดšจำนวนกลŠองอยู Šที่ 720 

กลŠองตŠอตูš และมีน้ำหนัก  4,608 กิโลกรัมตŠอตูš จำนวน 10 ชั ้น จะได šจำนวนกลŠอง 

1,200 กลŠองตŠอตูš และมีน้ำหนัก 7,680 กิโลกรัมตŠอตูš จำนวน 12 ชั ้น จะไดšจำนวน

กลŠอง 1,440 กลŠองตŠอตูš และมีน้ำหนัก 9,216 กิโลกรมัตŠอตูš และ15 ชั้น จะไดšจำนวน

กลŠอง 1,800 กลŠองตŠอตูš และมีน้ำหนัก 11,520 กิโลกรัมตŠอตูš ดšานราคามะมŠวงผลสด

อยูŠท่ี กิโลกรัมละ 40 บาท ดังตัวอยŠางในตาราง 4 

ดังนั้น ตšนทุนรวมในการแพคบรรจุมะมŠวงผลสดในทุก ๆ รูปแบบการจัดเรียง

ชั้น จะเพ่ิมขึ้นตามปริมาณจำนวนชั้นการวางกลŠอง ปริมาณมะมŠวงผลสด และราคาใน

ฤดูกาลนั้น ๆ โดยเฉพาะราคามะมŠวงนอกฤดูมีราคาสูงถงึ 100 บาท/กก. และราคามะมŠวง

อาจสูงถึง 200 บาท/กก. หากมะมŠวงขาดตลาด 
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ตาราง 4 ตšนทุนการคัดบรรจุมะมŠวงเพ่ือการสŠงออกประเทศญ่ีปุśนและเกาหลี (ชŠวงโควิด-19) 

Details cost cost cost cost 
Layers per pallet 6  10  12  15  

Boxes per container 720  1,200  1,440  1,800  

Weight per container (kg.) 4,608  7,680  9,216  11,520  

1 Fresh mango     

In season (Jan - May) 40 192,320  315,200  376,640  468,800  

Off season (Jun - Dec)  480,800 788,000 941,600 1,172,000 

2 Packing cost  388,487 585,196 699,895 858,444 

Total cost of all 580,806.64  900,396.40  1,076,535.28  1,327,243.60  

vat 7% 40,656.46  63,027.75  75,357.47  92,907.05  

Net cost + vat 621,463.1 963,424.1 1,151,892.7 1,420,150.6

จากราคาตšนทุนการผลิตมะมŠวงและคŠาขนสŠงในชŠวงการแพรŠระบาดโควิด -19 

สามารถคำนวณตšนทุนมะมŠวงตŠอกลŠองไดšโดยประมาณในตาราง 5 

ตาราง 5 ตšนทุนสทุธกิารสŠงออกมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองตŠอกลŠองขนสŠงทางเรือและทาง
อากาศไปยังประเทศญ่ีปุśนและเกาหลี (ชŠวงโควิด-19) 

Number of boxes 
Japan/Narita 

Air freight  
(Baht) 

Sea freight (Baht) 

CA3% Reefer 

720 1,755.29 979.39 910.50 

1,200 1,680.54 872.60 831.27 

1,440 1,674.00 858.05 823.61 

1,800 1,659.43 835.47 807.92 

Number of boxes 
Korea/Incheon 

Air freight  
(Baht) 

Sea freight (Baht) 

CA3% Reefer 

720 1,433.43  994.46  929.88  

1,200 1,358.68  881.65  842.90  

1,440 1,352.14  865.59  833.29  

1,800 1,337.57  841.50  815.67  
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จะพบวŠา ตšนทนุสุทธิตŠอกลŠองของมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทองสŠงออกไปยังประเทศ

ญี่ปุśนในสภาวะการแพรŠระบาดโควิด-19 มีตšนทุนแตกตŠางกันอยŠางชัดเจนระหวŠางการ

ขนสŠงทางเครื ่องบินและทางเรือ โดยตšนทุนตŠอกลŠองสŠงทางเครื ่องบินมีตšนทุนอยูŠที่ 

1,659.43 - 1,755.29 บาทตŠอกลŠอง การขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทนเนอรŤเก็บรักษา

ดšวยการควบคุมบรรยากาศสัดสŠวนออกซิเจน 3% รŠวมกับคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% 

ตšนทุนอยูŠที่ 835.47 - 979.39 บาทตŠอกลŠอง และการขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทนเนอรŤ

รักษาอุณหภูมิ 13 - 15 องศาเซลเซียส (ต ูš reefer) ตšนทุนอยู Šที ่ 807.92 - 910.50 

บาท/กก. ซึ ่งเปŨนที่ช ัดเจนวŠาการขนสŠงทางเรือน ั ้นม ีตšนทุนต่ำกว ŠาการขนสŠงทาง

เครื ่องบินประมาณ 1.7 – 2 เทŠา และยังพบวŠา หากผูšประกอบการเพิ่มจำนวนกลŠองใน

การขนสŠงจะลดตšนทุนการดำเนินการลงมาไดšอีก (ตาราง 5) 

 ตšนทุนการผลิตสุทธิตŠอกลŠองในประเทศเกาหลีมีแนวโนšม เชŠนเดียวกันกับ

ประเทศญี่ปุśน โดยขนสŠงทางเครื่องบินจะมีตšนทนุอยูŠที่ 1,337.57 - 1,433.43 บาทตŠอ

กลŠอง ซึ่งจะพบวŠา การขนสŠงทางเครื่องบินไปยังประเทศเกาหลีถูกกวŠาประเทศญี่ปุśน

ประมาณ 321 บาทตŠอกลŠอง ตšนทุนการผลิต/กลŠองขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทนเนอรŤ

เก็บรกัษาดšวยการควบคุมบรรยากาศออกซิเจน 3% รŠวมกับคารŤบอนไดออกไซดŤ 5% 

ตšนทุนอยูŠที่  841.50 - 994.46 และตšนทุนการผลิต/กลŠองขนสŠงทางเรือดšวยตูšคอนเทน

เนอรŤรักษาอุณหภูมิ 13 - 15 องศาเซลเซียส (ตูš reefer) ตšนทุนอยูŠท่ี 815.67 - 929.88 

บาทตŠอกลŠอง (ตาราง 5) ทั้งนี้ ต šนทุนการสŠงออกดšวยตู š CA storage ลดตšนทุนการ

สŠงออกไปยังญี่ป ุ śนไดš 44-51% และตšนทุนการสŠงออกไปยังเกาหลีลดลง 30-39%  

โดยตšนทุนการใชšตูš CA storage มีราคาแพงกวŠาตูš reefer storage เพียงเล็กนšอย 

ดังน้ัน ตšนทุนการผลิต/กลŠองจะข้ึนอยูŠกับปริมาณการสŠงออก หากสŠงในปริมาณมากจะมี

ตšนทุนการผลิตลดลง และการขนสŠงทางเรือม ีต šนทุนลดลงอยŠางเห็นไดšชัดเจน

เชŠนเดียวกับประเทศญี่ปุśน 
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ภาพ 32 เปรยีบเทียบตšนทุนมะมŠวงน้ำดอกไมšสีทอง (บาทตŠอกลŠอง)  

เพ่ือการสŠงออกไปยังประเทศญี่ปุśน (ซšาย) และเกาหลี (ขวา) 
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