
การเก็บเก่ียวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเปนข้ันตอนท่ี

สำคัญมากในการดูแลรักษาผลผลิต หากมีการเก็บเก่ียวและการจัดการท่ี

ไมเหมาะสม จะทำใหผลผลิตเสียหายท้ังดานปริมาณและคุณภาพ สิ่งท่ี

ลงทุนลงแรงก็จะสูญเปลา  

เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คือ การนำหลักการทางวิทยาศาสตร

เขามาชวยในการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเก่ียว เพ่ือประยุกตใชวิธีการ

ตาง ๆ ในการเก็บรักษาผลผลิตใหอยูไดนานและมีสภาพท่ีสมบูรณท่ีสุด

กอนจะถึงมือผูบริโภค ตั้งแตการเก็บเก่ียวภายในแปลง การทำความ

สะอาด การบรรจุ ลักษณะของบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การเก็บรักษา และ

การขนสง ลวนมีความสำคัญท้ังสิ้น ดังนั้นจึงตองศึกษาปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียววามี

อะไรบาง สำคัญเพียงใด และตองจัดการผลผลิตอยางไร 

ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

1. อุณหภูมิ 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลผลิต ข้ึนกับชนิดและพันธุของผลผลิต โดยความ

เสียหายจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำหรือสูงเกินไป มีดังนี้ 

- อุณหภูมิต่ำ หากไดรับความเย็นหรืออุณหภูมิต่ำเกินไปแตสูงกวาจุดเยือกแข็ง (0 องศา
เซลเซียส) จะทำใหเกิดอาการสะทานหนาว (Chillinginjury) เกิดความผิดปกติ คือ มี
รอยแผลสีน้ำตาล มีรอยบุมท่ีผิว ผิวมีสีน้ำตาล บมแลวไมสุก ฉ่ำน้ำ เกิดรอยแผลดังนั้น
การเก็บรักษาควรเปนอุณหภูมิท่ีต่ำท่ีสุดโดยท่ีไมเปนอันตรายตอผลผลิต  

 
อาการผิดปกติของถ่ัวฝกยาวและสมเมื่อไดรับอุณหภมูิท่ีต่ำเกินไป 

 

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

โดยดร.สรวิศ แจมจำรูญ 

บรรยายในงานมหกรรมภูมิพลังแผนดินวันท่ี 6 ธันวาคม 2563 

 

 



- อุณหภูมิสูงอุณหภูมิท่ีสูงเกินไปหรือรอนเกินไป จะทำใหผลผลิตมีการหายใจสูง คายน้ำ
ออกมาจำนวนมาก เกิดความรอนจากกระบวนการหายใจ น้ำหนักแหงของผลผลิตลดลง 
ทำใหผลผลิตมเสียหายจากการศึกษาพบวาในทุก ๆ 10 องศาเซลเซียสท่ีเพ่ิมข้ึนอัตรา
การเสื่อมสภาพจะเพ่ิมข้ึนเปน 2-3 เทา 

 

การเก็บรักษาบลอ็กโคลท่ีีอุณหภูมติาง ๆ เปนเวลา 7 วัน 

สาเหตุท่ีทำใหผลผลิตมีความแตกตางจากสภาพกอนการเก็บเก่ียวเนื่องจากพืชผักผลไมท่ีอยู

กับตนหรืออยูกับดินสามารถปรับตัวกับอุณหภูมิท่ีเปลี่ยนแปลงได มีการดึงน้ำผานทางรากเพ่ือทดแทนการ

สูญเสียน้ำจากการคายน้ำ แตเม่ือเก็บเก่ียวมาแลวไมสามารถดึงน้ำข้ึนมาทดแทนได จึงมีการสะสมความรอน

อยางรวดเร็ว ดังนั้นจึงตองลดอุณหภูมิหลังจากเก็บเก่ียวใหเร็วท่ีสุด โดยเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ เพ่ือลดความ

รอนจากแปลง จากกระบวนการเผาผลาญพลังงาน ลดอัตราการหายใจ ทำใหผลผลิตคงคุณภาพและสดใหมอยู

เสมอ 

2. การหายใจ 

พืชผักและผลไมท่ีกำลังเจริญเติบโตจะมีการสะสมอาหาร มีกระบวนการหายใจนำออกซิเจน

มาใช คายกาซคารบอนไดออกไซดและความรอน สวนรากจะรักษาระบบธาตุอาหารและน้ำ ปากใบควบคุม

การเขา-ออกของกาซและการคายน้ำ แตเม่ือมีการเก็บเก่ียวอัตราการหายใจจะข้ึนอยูกับปริมาณออกซิเจน 

พืชผักและผลไมจะเปลี่ยนอาหารท่ีสะสมไวใหเปนพลังงาน ผลไมจะเปลี่ยนแปงใหเปนน้ำตาล ผักจะสูญเสียน้ำ

และเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังรวมไปถึงการสูญเสียน้ำหนัก คุณคาทางโภชนาการ รสชาติและ

น้ำหนักแหงของผลผลิต การหายใจของผลผลิตข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณออกซิเจนในอากาศ ฯลฯ

ดังนั้น การลดอัตราการหายใจข้ึนอยูกับความเหมาะสมกับชนิดของผลผลิต อาจใชการลดอุณหภูมิ ลดความชื้น 

หรือลดปริมาณออกซิเจนก็ได 

3. ความช้ืน 

โดยปกติแลวพืชจะดึงน้ำโดยการดูดน้ำผานทางราก และคายน้ำออกทางปากใบ พืชผักสวนใหญ

เม่ือเก็บเก่ียวซ่ึงยังคงมีการหายใจ ดวยการตัดตนออกจากราก หรือเก็บผลออกจากตน ทำใหไมสามารถดึงน้ำ

ข้ึนมาทนแทนได จึงอยูในสภาพเหี่ยวเฉาเพราะขาดน้ำ ความกรอบเปลี่ยนเปนความเหนียว ดังนั้นจึงตองเก็บ

รักษาผักใหมีความชื้นสูงเพ่ือคงสภาพความสดความชื้นท่ีเหมาะสมกับผักสวนใหญอยูท่ี 95-98 เปอรเซ็นต 



ยกเวนพืชบางชนิดท่ีไมตองการความชื้นสูงในการเก็บรักษา เชน หอมหัวใหญ กระเทียม ฟกทอง เปนตน

ความชื้นในพืชผักผลไมจะมีความแตกตางกันไปข้ึนกับชนิด ลักษณะทางกายภาพ พ้ืนผิว และความออนนุม มี

บางประเภทท่ีตองเก็บไวในท่ีความชื้นต่ำเพียงอยางเดียวเพราะเกิดเชื้อราได เชน กระเทียม หอม พริกไทย 

เปนตน 

4. การเคล่ือนท่ีของอากาศ 

การถายเทของอากาศมีความจำเปนมากในการเก็บรักษาผักเพ่ือใหปริมาณออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซดมีความสมดุลกัน การเคลื่อนท่ีของอากาศท่ีมากเกินไปจะทำใหอัตราการสูญเสียน้ำเพ่ิมข้ึน

เอาความชื้นออกไป แตจะมีการผลิตกาซเอทิลีนเปนจำนวนมาก ซ่ึงเปนตัวเรงกระบวนการเสื่อมสภาพของผัก

ผลไม คือ เรงใหสุกเร็วข้ึน เรงคลอโรฟลลใหสลายตัวเรงการรวงของใบและดอก ทำใหสูญเสียความเขียวในผล

ออนเชน แตงกวา ผักใบ เกิดจุดสีน้ำตาลแดงท่ีใบผักกาดหอม เกิดสารใหรสขมในแครอท เกิดการรวงของใบ

กะหล่ำดอก มันฝรั่งงอกกอนกำหนด หนอไมฝรั่งเหนียว เปนตน ทำใหอายุการเก็บรักษาสั้นลงและคุณภาพต่ำ 

ดังนั้นจึงตองควบคุมสมดุลของกาซภายในหองเก็บพืชผักและผลไมใหดี ควบคุมการหมุนเวียนของอากาศไมให

เร็วหรือชาจนเกินไป 

 

 
กาชเอทิลีนมีผลตอการสุกของผลผลิต และทำใหผลผลติมีคณุภาพตำ่ 

5. โรคและแมลง  

ความเสียหายจากจุลินทรียและแมลง อาจพบตั้งแตอยูภายในแปลง ติดมาหรือเกิดข้ึน

หลังจากการเก็บผลผลิต โรคและแมลงท่ีติดมาตั้งแตอยูในแปลง หากมีการจัดการและทำความสะอาดท่ีไมดีพอ 

เกิดการระบาดของโรคแมลง จะสงผลตอผลผลิตท่ีเก็บรักษาไวในบริเวณเดียวกันเปนจำนวนมาก โรคแมลงทำ

ใหเกิดบาดแผล พืชจึงมีกลไกในการปองกันตัวเองโดยการสรางกาซเอทิลีน เพ่ือกระตุนกระบวนการสุกแก ทำ

ใหสุกกอนถึงมือผูบริโภค นอกจากนี้ยังรวมไปถึงสัตวขนาดเล็กท่ีเขาไปกัดกิน ทำลายผลผลิตอีกดวย ดังนั้นจึง

ควรทำความสะอาดผลผลิตใหดีกอนนำมาเก็บรักษา และรักษาความสะอาดของหองเก็บ 



 

โรคและแมลงท่ีเกิดข้ึนหลังจากการเก็บเก่ียว หรือเก็บรักษาผลผลติ 

จากปจจัยตาง ๆ ดังกลาวท่ีสงผลภายหลังจากการเก็บเก่ียวจนถึงการเก็บรักษาแลวยังตอง

คำนึงถึงบรรจุภัณฑและการขนสงใหถึงมือผูบริโภคอีกดวย บรรจุภัณฑตองมีความเหมาะสมกับผลผลิต 

สวยงาม นาสนใจ และทนทานตอการขนสง และท่ีสำคัญท่ีสุดคือตองลดตนทุนในการผลิต 

 
บรรจภุัณฑท่ีมีความเหมาะสมกับผลผลติแตละชนิด 

พืชผักผลไม เปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีความแตกตางกันท้ังรูปราง ลักษณะ การสุกแก 

ผิวสัมผัส ความออนนุม หากไมมีความเขาใจถึงปจจัยตางๆ ท่ีสงผลตอคุณภาพของผลผลิตท้ังกอนและหลังการ

เก็บเก่ียวแลว จะทำใหผลผลิตท่ีไดมีคุณภาพต่ำ เกิดความเสียหาย ตองศึกษาการจัดการผลผลิตแตละชนิด เพ่ือ

ลดความสูญเสียจากการเก็บเก่ียว และการเก็บรักษาใหเหมาะสม เชน วิธีการเก็บรักษาใบตำลึง ควรเก็บท่ี

อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส หรือ การเก็บรักษากะหล่ำปลีหั่นฝอยและผักกาดหอมควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส เปนตน  

 


