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มาเลเซียส่งออกทุเรียนผลสดไปจนีโดยใช้ตู้ควบคุมความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศเป็นคร้ังแรก 

    เมื่อช่วงเช้าวันที่ 20 มกราคม 2569 ที่ศูนย์โลจิสติกส์ซีเฉิงหุ้ย เขตอิงซิ่วของนครไหโข่ว มณฑล
ไห่หนาน ได้มีพิธีเปิดตู้ทุเรียนผลสดของมาเลเซียที่ขนส่งทางเรือโดยใช้ตู้ควบคุมความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศ 
(controlled atmosphere) มายังจีนเป็นครั้งแรก นับเป็นหมุดหมายสำคัญของการส่งออกทุเรียนมูซานคิงผลสด
ปริมาณมากทางเรือมายังจีนได ้

 
พิธีเปิดตู้ทุเรียนผลสดของมาเลเซียที่ขนส่งทางเรือโดยใช้ตู้ควบคุมความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศ 

    ทุเรียนล็อตนี้นำเข้าโดยบริษัท Hainan Fengguan Industrial Group จำกัด (海南丰观实业
集团有限公司) นายหวัง สีจือ ผู้จัดการใหญ่ของบริษัทฯ ให้ข้อมูลว่า ทุเรียนผลสดล็อตนี้มีจำนวน 1,000 กล่อง 
น้ำหนักรวม 10 ตัน เก็บผลผลิตจากสวนทุเรียนที่มาเลเซียเมื่อวันที่ 1 มกราคม 2569 และถูกบรรจุขึ้นตู้ควบคุม 
ความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศเมื่อวันที่ 3 มกราคม 2569 ส่งออกทางเรือเมื่อวันที่ 4 มกราคม 2569 และถึง
ท่าเรือหยางผู่ของมณฑลไห่หนานเมื่อวันที่ 19 มกราคม 2569 

 
เจ้าหน้าที่ของบริษัทฯ ยกกล่องทุเรียนออกจากตู้ควบคุมความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศ 
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   ทุเรียนมูซานคิงผลสดมีอายุการเก็บรักษาความสดเพียง 7 วัน เนื่องจากข้อจำกัดด้านระยะทาง 
การขนส่งและเทคโนโลยีการเก็บรักษาความสด ในอดีตทุเรียนที่จำหน่ายในตลาดจีนส่วนใหญ่จึงเป็นทุเรียน 
แช่แข็งที่ผ่านการแช่แข็งด้วยไนโตรเจนเหลว ตั้งแต่ปี 2567 ที่จีนอนุญาตให้นำเข้าทุเรียนผลสดจากมาเลเซีย 
ไดเ้ริ่มมีทุเรียนผลสดที่ขนส่งทางอากาศเข้ามายังจีน แต่มีปริมาณน้อยและมีต้นทุนสูง 
   เทคโนโลยีการเก็บรักษาความสดด้วยเทคนิคการควบคุมบรรยากาศที่ใช้ในครั้งนี้ สามารถขยาย
อายุการเก็บรักษาความสดของทุเรียนมูซานคิงผลสดจากมาเลเซียให้ยืดยาวได้ถึง 30-45 วัน โดยการควบคุม
อุณหภูมิ ความชื้น และองค์ประกอบของก๊าซในสภาพแวดล้อมการจัดเก็บอย่างแม่นยำ ทำให้ทุเรียนยังคงรักษา
รสชาติและคุณภาพเหมือนกับแหล่งผลิตได ้แม้จะผ่านการขนส่งทางทะเลเป็นระยะทางไกล  

 
การแจกให้ผู้บริโภคชิมรสชาติ 

 
การจำหน่ายทุเรียนมูซานคิงผลสดภายในงาน 

   นายจาง เทา ผ ู ้จ ัดการใหญ่ของบร ิษ ัท  Hainan Supply and Marketing Supply Chain 
Management จำกัด ซึ่งได้ลงนามในข้อตกลงความร่วมมือกับบริษัท Hainan Fengguan Industrial Group 
จำกัด เผยว่า ต้นทุนด้านโลจิสติกส์ของการขนส่งทุเรียนผลสดของมาเลเซียทางเรือโดยใช้ตู้คอนเทนเนอร์ควบคุม
ความเย็นแบบควบคุมบรรยากาศลดลงอย่างมากเมื่อเทียบกับการขนส่งทางบก (ผลไม้แช่แข็ง) และการขนส่งทาง
อากาศ ส่งผลให้ราคาขายปลีกของทุเรียนสดล็อตนี้มีความได้เปรียบมากกว่าทุเรียนผลสดที่เคยนำเข้าทางอากาศ 
   นายหวัง สีจือ ผู้จัดการใหญ่ของบริษัท Hainan Fengguan Industrial Group จำกัด ให้ข้อมูล
เพ่ิมเติมว่า ที่ผ่านมาบริษัทมีการนำเข้าผลไมผ้่านท่าเรือหนานซาของกว่างโจว และท่าเรือเซินเจิ้น โดยใช้เวลาผ่าน
พิธีการศุลกากรประมาณ 2-3 วัน อย่างไรก็ดี จากนโยบายท่าเรือการค้าเสรีไห่หนานที่มีการเปิดอย่างอิสระที่ด่าน
ควบคุมทางศุลกากรแนวหน้า ควบคุมทางศุลกากรแนวที่สอง และอิสระภายในเกาะไห่หนาน การนำเข้าสินค้า
ล็อตนี้ผ่านท่าเรือหยางผู่ของมณฑลไห่หนานได้ช่วยลดระยะเวลาผ่านพิธีการศุลกากรลงอย่างเห็นได้ชัดเมื่อ 
เทียบกับในอดีต โดยสินค้าเมื่อถึงท่าเรือหยางผู่สามารถผ่านกระบวนการตรวจปล่อยได้ภายในวันเดียวกัน ซึ่งช่วย
ในด้านการรักษาความสดให้กับผลไม้ได้มากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ เทคโนโลยีการเก็บรักษาด้วยเทคนิคการควบคุม
บรรยากาศยังช่วยให้สามารถขนส่งทุเรียนผลสดจากไห่หนานไปทั่วประเทศทางบกได้ โดยทุเรียนสดล็อตนี้จะมี
การวางจำหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตต่าง ๆ ในนครไหโข่ว นครเฉิงตู นครฉงชิ่ง เป็นต้น รวมถึงทางบริษัทฯ มีแผน
ที่จะลงทุนสร้างโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์จากทุเรียนในมณฑลไห่หนาน โดยใช้สิทธิประโยชน์จากท่าเรือการค้าเสรี
ไห่หนานเพื่อขยายตลาดในจีนและนอกจีน รวมถึงการนำสินค้าที่ขึ้นชื่อของมณฑลไห่หนานจำหน่ายไปยังตลาด
ต่างประเทศ เพื่อให้เกิดประโยชน์จากการค้าทั้งสองทาง พร้อมกันนี้ บริษัทฯ ได้จัดประชุมเจรจากับตัวแทนการ
จำหน่าย ซึ่งแสดงความกระตือรือล้นอยากมากต่อแนวโน้มตลาดของทุเรียนสด โดยมีหลายรายบรรลุข้อตกลง
ความร่วมมือกับบริษัท    
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