
 

 

  

ศูนย์ราชการจังหวัดกำแพงเพชร (ชั้น 3) 

ถ.กำแพงเพชร -สุโขทัย  

ต.หนองปลิง  อ.เมือง  

จ.กำแพงเพชร 62000 

สแกน QR CODE  เพื่ออ่าน     
E – BOOK  และแผน่พับ
ด้านการเกษตรเพิ่มเติม 

จัดทำ : กลุ่มสารสนเทศ

การเกษตร 

สำนักงานเกษตรและ

สหกรณ์จังหวัด

กำแพงเพชร 

1. ควบค ุมอ ุณหภูม ิ ให ้ เหมาะสมก ับผลผลิต       

แต่ละชนิด 

2. ควบคุมความชื้นภายในภาชนะบรรจุไม่ให้เกิด

หยดน้ำ 

3. ควบคุมและป้องกันการเข้าทำลายของโรคและ

แมลง 

4. ควบคุมปริมาณแก๊สเอทิลีน ที่ผลผลิตสร้างขึ้น

ภายในภาชนะบรรจุไม่ให ้มีปริมาณมากเพราะ

สามารถทำความเสียหายให้กับผลผลิตได้ 

5. จัดบรรยากาศแวดล้อมผลผลิตสดภายหลัง

การบรรจุให้เหมาะสม แล้วปล่อยให้มีการปรับ

สภาพภายในภาชนะบรรจุด้วยตัวของผลผลิตเอง 

หลักการที่ใช้ยืดอายุ

ผักและผลไม้ 

สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดกำแพงเพชร 

การยืดอายุ 

ผักและผลไม้ 

โดย สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดกำแพงเพชร 

สำนักงานเกษตรและสหกรณ์

จังหวัดกำแพงเพชร 

โทร. 0-5570-5068 

 แผน่พับด้านการเกษตร 

Website 
https://www.opsmoac.go.th/

kamphaengphet 



 

การใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์เป็นสารท่ีใช้

กันมากในการควบคุมการเกิดสีน้าตาล
ในผักและผลไม้เน่ืองจากไปยับยั้งการ
ท า ง า น ข อ ง เ อ น ไ ซ ม์  Polyphenol 
oxidase (PPO) น อ ก จ า ก นั้ น ยั ง มี
คุณสมบัติในการฟอกสีและยังสามารถ
ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
อีกด้วย เทคโนโลยีนี้จ าเป็นส าหรับล าไย
และล้ินจ่ีท่ีจะส่งออกไปจ าหนา่ยในตลาด
ต่างประเทศ  

การใช้ฟิล์มบรรจุภัณฑ์ 
ฟิ ล์ ม เหมา ะสมกั บก า รยื ดอ า ยุ

ผลิตผลจะต้องมีคุณสมบัติสามารถ
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศภายในบรรจุ
ภัณฑ์ให้เป็นสภาวะสมดุล Equilibrium 
Modified Atmosphere /EMA) ซ่ึงเป็น
หลักการหน่ึงของเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
ท่ีได้รับการยอมรับว่าเป็นเทคโนโลยี
การรักษาความสดและถนอมอาหาร 
โดยฟิล์มท่ีเหมาะสมต้องสามารถชะลอ
การหายใจ  การคาย น้ า  และการ
เสื่อมสภาพของผลิตผล ท าให้ยืดอายุ
การเก็บรักษาได้นานกว่าเดิม  2-5 เท่า 
โดยรสชาติ  ก ล่ิน  และคุณค่ าทา ง
โภชนาการไมเ่ปล่ียนแปลง 

แนวทางการยืดอายุผักและ
ผลไม ้ 
การ เก็บรั กษาผลิตผลใ ห้มี

คุณภาพใกล้เคียงกับคุณภาพ
ก่อนกา ร เก็ บ รั กษานั้ น  ต้ อ ง
พิ จ า ร ณ า ปั จ จั ย ต่ า ง ๆ  ใ ห้
เหมาะสมกับพืชชนิดนั้นๆ โดย
ปัจจัยที่ส าคัญได้แก ่

1. อุณหภูมิ 
เป็นปัจจัยที่ส าคัญที่สุดในการ

เก็บรักษาผักและผลไม ้โดยทัว่ไป
พืชที่มีถิ่นก าเนิดในเขตหนาว
มักจะทนต่ออุณหภูมิต่าได้ดีกว่า
พืชที่มีถิ่นก าเนิดในเขตร้อน และ
พืชที่มีถิ่นก า เนิดเดียวกันก็ยัง
ต้องการหรือทนต่ออุณหภูมิต่าไม่
เท่ากัน 

2. ความชื้น 

ความช้ืนของห้องที่เก็บรักษามี
ความส าคัญต่อคุณภาพผักและ
ผลไม้ โดยจะท าให้ผลิตผลเกิด
การสูญเสียน้าหากเก็บรักษาใน
สภาพความช้ืนต่า โดยทั่วไปห้อง
เก็บรักษาควรมีความช้ืนสูงใน
ระดับที่เหมาะสม เพราะหากมี
ความช้ืนสูงมากเกินไปจะมีขอ้เสีย
คือ ท าให้เช้ือราเจริญเติบโตได้ดี 
เกิดการเนา่เสียของผักและผลไม ้ 

การใช้สารเคลือบผิว 
ผักและผลไม้ตามธรรมชาติมีไข 

(wax) ปกคลุมผิ วด้ านนอก โดย
ประโยชน์ของไข คือ ป้องกันการ
สูญเสียน้า  แต่ ไขเหล่านี้มักจะถูก       
ชะล้างออกไปในกระบวนการเตรียม
ผลิตผลกอ่นจ าหน่าย ท าให้เกิดความ
เสียหายกับผลิตผล ทั้งในแง่ความ
ทนทานต่อสภาพการเก็บรักษาและ
ความสวยงามในการวางจ าหนา่ย 

การใช้โอโซน 

โอโซนที่ความเขม้ขน้ต่าๆ สามารถ
ใช้ในการเก็บรักษาผักและผลไม้ที่เก็บ
รักษาในห้องเย็นได้  โดยสามารถ
ป้องกันการเจริญของเ ช้ือรา และ
แบคทีเรียในอากาศที่สัมผัสกับผิวของ
ผลิ ต ผ ลแล ะ ยั ง ส าม า ร ถท า ล าย
จุลินทรียท์ี่ผิวของผลิตผลได ้ 

 

การยืดอายุผักและผลไม้ 

ขอ้มูล : สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

3. ความเร็วลมในห้องเก็บรักษา 
ภายในห้องเก็บรักษาย่อมมีการหมุนเวียน

ของอากาศ ถ้าลมเคลื่อนที่เร็ว ผิวของผลิตผล
จะสูญเสียน้ามาก ดังนั้นความเร็วของลม
ภายในห้องเก็บรักษาควรมีความเร็วพอเหมาะ
ส าหรับการถ่ายเทความร้อนจากผลิตผล หรือ
อาจป้องกันโดยการบรรจุผลิตผลในภาชนะ 
ห่อผลิตผลด้วยกระดาษหรือพลาสติกเจาะ     
รูพรุนซึ่งมีจ านวนมากและขนาดพอเหมาะแก่
การหายใจของแต่ละพืช 

 
รูปแบบของการเก็บรกัษา 

การเก็บรักษาในห้องเย็น (Cold Storage) 
การเก ็บร ักษาในห้องเย ็นเป็นการปรับ

ปัจจัยทางด้านอุณหภูมิเพื่อให้ผลิตผลมีการ
เปลี ่ยนแปลงน ้อยที ่ส ุด  ในขณะเด ียวก ัน
อ ุณ ห ภ ูม ิที ่เ ย ็น ย ัง ส า ม า ร ถ ย ับ ยั ้ง ก า ร
เ จ ร ิญ เต ิบ โตของจ ุล ินทร ีย ์ที ่เ ข า้ท าลาย
ผลผลิตนั ้น  ปัจจ ัยที ่ส าค ัญที ่ส ุดในกรณีนี ้ 
ได้แก ่อุณหภูมิ ทั ้งนี ้เพราะอุณหภูมิมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงต่างๆ ภายในผลิตผล ดังนั้น
การเก ็บร ักษาผลิตผลทุกชนิดจ ึงควรเก ็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิต่า ในระดับที่เหมาะสมที่
จะไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผลิตผล 

 

 


