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เทคโนโลยีและวิธีการยืดอายุผักและผลไมของสหรัฐอเมริกา 

 

 
 

ในปจจุบัน สหรัฐอเมริกา ไดประยุกตใชเทคโนโลยีและวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวท่ีหลากหลาย 

เพื ่อยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม รักษาคุณภาพ ลดความสูญเสีย และสรางความปลอดภัยดานอาหาร 

ตัวอยางเชน การเก็บเกี่ยวในชวงเชาตรู เนื่องจากผลผลิตมีอุณหภูมิต่ำ จึงชวยลดการเสื่อมคุณภาพ รักษาความสด                 

ยืดอายุการเก็บรักษา และลดคาใชจายดานการทำความเย็น ทั ้งนี ้ หากชะลอการทำความเย็นเพียง 1 ชั ่วโมง             

อาจทำใหอายุการเก็บสั้นลงไดถึง 1 วัน นอกจากวิธีการปฏิบัติดังกลาว ยังมีเทคโนโลยีอีกมากมายที่ถูกนำมาใชจริง 

รวมถึงเทคโนโลยีท่ีอยูระหวางการทดลองและพัฒนา ซ่ึงสรุปไดดังนี้ 

เทคโนโลยีและวิธีการท่ีสหรัฐฯ ใหในการยืดอายุผักและผลไม 

1. ระบบหวงโซความเย็น (Cold Chain Management) 

ระบบหวงโซความเย็นถือเปนกระบวนการสำคัญที่ชวยยืดอายุและรักษาคุณภาพของผักและผลไม 

โดยมุงเนนการควบคุมอุณหภูมิต่ำและคงที่ตั้งแตขั้นตอนการเก็บเกี่ยวจนถึงผูบริโภค การควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสม

ชวยลดอัตราการหายใจของพืช ผักและผลไม ชะลอการเสื่อมคุณภาพ ยับยั้งการเจริญของจุลินทรยี และลดการสูญเสีย

น้ำและสารอาหาร โดยเทคนิคท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก  



 

9 

• Forced-air cooling: ใชพัดลมเปาลมเย็นผานผลผลิต เหมาะสำหรับผลไมท่ีบอบบางและมี

ความชื ้นสูง เชน องุ น สตรอวเบอรรี และบลูเบอรรี ชวยลดอุณหภูมิไดรวดเร็วและ

สม่ำเสมอ 

•  Hydrocooling: ใชน้ำเย็นไหลผานผลผลิต เหมาะกับเชอรรี ขาวโพดหวาน และบร็อกโคลี 

วิธีนี้ชวยลดอุณหภูมิไดอยางมีประสิทธิภาพ และยังชวยลางสิ่งสกปรกบางสวนออกไปดวย 

• Vacuum cooling: ลดความดันอากาศในหองเก็บเพ่ือใหน้ำในผลผลิตระเหยออก สงผลให

อุณหภูมิลดลงอยางรวดเร ็ว เหมาะกับผักใบที ่ม ีเน ื ้อพรุนและผิวสัมผัสกวาง เชน 

ผักกาดหอม และผักโขม 

• Icing: ใชน้ำแข็งสัมผัสโดยตรงกับผลผลิตเพื่อเรงการลดอุณหภูมิ เหมาะกับผักที่มีลำตน

ขนาดใหญและทนความชื้นได เชน บร็อกโคลี และเซเลอรี 

2. การควบคุมกาซและบรรยากาศ (Atmosphere Management) 

การควบคุมกาซและบรรยากาศเปนเทคโนโลยีสำคัญที่ชวยยืดอายุผักและผลไม โดยการปรับระดับ

กาซ เชน ออกซิเจน และคารบอนไดออกไซด เปนตน ซึ่งจะชวยชะลอกระบวนการหายใจและการสุกของผักผลไม 

รักษาความสดและคุณคาทางโภชนาการใหนานยิ่งข้ึน แนวทางปฏิบัติท่ีใชในสหรัฐฯ สรุปได ดังนี้ 

• 1-MCP (1-methylcyclopropene) เปนสารที่จับกับตัวรับเอทิลีนในผลไม ทำใหผล

ผลิต “ไมตอบสนอง” ตอเอทิลีนซึ่งเปนฮอรโมนที่กระตุนการสุกและการเสื่อมคุณภาพ สงผลใหผลไมสุกชาลงและคง

ความกรอบไดนาน ตัวอยางเชิงพาณิชย ไดแก SmartFresh (ใชกับแอปเปลและลูกแพร) และ Hazel 100 (ใชกับอะโว

คาโดและมะมวง) 

ผลลัพธ: ยืดอายุการเก็บและการขนสง ลดความสูญเสีย และคงความสดของผลไมใหผูบริโภคไดนานข้ึน 

• Modified Atmosphere Packaging (MAP) เป นเทคน ิคการบรรจ ุท ี ่ควบค ุมการ

แลกเปลี่ยนกาซในบรรจุภัณฑ โดยมักลดปริมาณออกซิเจนและเพิ่มคารบอนไดออกไซด เพื่อชะลอการหายใจและ            

การเจริญของจุลินทรีย ใชไดดีกับผลไมท่ีมีความบอบบาง เชน สตรอวเบอรรี และราสปเบอรรี 

ผลลัพธ: ลดการเนาเสียและยืดอายุการเก็บรกัษาในหวงโซอาหารคาปลีกไดอยางมีประสิทธิภาพ 

• Controlled Atmosphere (CA) Storage เปนการเก็บรักษาผลผลิตในหองที่ควบคุม

บรรยากาศอยางเครงครัด โดยมีการปรับระดับออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และอุณหภูมิใหเหมาะสมและคงท่ี 

อยางแมนยำ เทคนิคนี้เหมาะสำหรับผลไมที่สามารถเก็บรักษาไดนาน เชน แอปเปล ซึ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ไดนานถึง 6–9 เดือน โดยไมทำใหสูญเสียคุณภาพดานรสชาติและเนื้อสัมผัส 
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ผลลัพธ: ใหสามารถเก็บผลไมเพื ่อจำหนายนอกฤดูกาลไดอยางตอเนื่อง สรางเสถียรภาพของอุปทานและเพ่ิม

ความสามารถในการแขงขันทางการตลาด 

3. การเคลือบผิวท่ีรับประทานได (Edible Coatings)  

การเคลือบผิวที่รับประทานไดเปนเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ชวยยืดอายุและรักษาคุณภาพของผลไม โดยมี

หลักการทำงานดังนี้: 

• ล็อกความสดและลดการสูญเสียน้ำ: เคลือบผิวสรางชั ้นฟลมบางๆ บนผลไม ชวยจำกัด                  

การระเหยของน้ำ ทำใหผักและผลไมคงความชุมชืน้ไดนานข้ึน 

• ควบคุมการแลกเปลี ่ยนก าซ: ฟล มเคล ือบช วยจำกัดการแลกเปลี ่ยนออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซด ทำใหกระบวนการหายใจชาลง และชะลอการสุก 

• ปองกันออกซิเดชันและเชื้อจุลินทรีย: บางสูตรเคลือบผิวสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันและ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค 

ตัวอยางเชิงพาณิชย: 

• Apeel™ ได  ร ับสถานะ GRAS (Generally Recognized As Safe) จาก U.S. FDA ผล ิตจากโมโนและ           

ไดกลีเซอไรดของพืช ใชงานไดกับผลไมหลายชนิด เชน  

 อะโวคาโด: ยืดอายุการเก็บไดเกือบสองเทา  

 มะนาว และสม: เพ่ิมความทนทานในการเก็บและขนสง 

สรุป: การเคลือบผิวท่ีรับประทานไดเปนเทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพในการยืดอายุผักและผลไมสด ลดการสูญเสีย

หลังการเก็บเกี่ยว และสามารถประยุกตใชรวมกับเทคโนโลยีอื ่น เชน ระบบหวงโซความเย็น (Cold Chain)           

เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพสูงสุด 

4. การใชเทคโนโลยีฆาเช้ือแบบไมใชความรอน (Mild Nonthermal Treatments) 

เทคโนโลยีฆาเชื้อแบบไมใชความรอนถือเปนมาตรการสำคัญในกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อยืดอายุ

และรักษาคุณภาพของผักและผลไมสด โดยเนนการทำลายจุลินทรียและเชื้อโรคโดยไมทำลายเนื้อเยื่อของผลผลิต           

ทำใหสามารถรักษาสี กลิ่น รสชาติ และคุณคาทางโภชนาการไดอยางมีประสิทธิภาพ 

รายละเอียดเทคโนโลยีและการประยุกตใชงาน: 

1. โอโซน (O₃): ฆาเชื้อราและลดโรคหลังการเก็บเก่ียว เชน องุน และสตรอวเบอรรี 

 ใชเพ่ือยับยั้งเชื้อราและลดการเกิดโรคหลังการเก็บเก่ียว 

 ตัวอยางผลไม: เบอรรี และองุน 

 หลักการทำงาน: โอโซนทำปฏิกิริยากับเยื่อหุมเซลลของจุลินทรีย ทำใหเซลลตาย 
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 ผลลัพธ: ลดความสูญเสียหลังเก็บเก่ียวและปองกันโรคเนา 

2. คลอรีนไดออกไซด (ClO₂): 
 ใชสำหรับฆาเชื้อกอโรคในผักและผลไม 

 ตัวอยางผลไม: เห็ด และเบอรรี 

 หลักการทำงาน: คลอรีนไดออกไซดออกซิไดซโปรตีนและเอนไซมของจุลินทรีย 

ทำใหไมสามารถเจริญเติบโตได 

 ผลลัพธ: ลดการปนเปอนและยืดอายุการเก็บรักษา 

3. รังสี UV-C: 

 ใชเพ่ือฆาเชื้อบนผิวและกระตุนการสรางสารปองกันธรรมชาติในผลไม 

 ตัวอยางผลไม: มะเขือเทศ, แอปเปล 

 หลักการทำงาน: รังสี UV-C ทำลาย DNA ของจุลินทรียและกระตุนการสราง             

สารตานอนุมูลอิสระในเนื้อเยื่อ 

 ผลลัพธ: ลดการเนาเสียและยืดอายุผลไม 

สรุป: เทคโนโลยีฆาเชื ้อแบบไมใชความรอนเปนแนวทางที ่มีประสิทธิภาพสูงในการรักษาคุณภาพผลผลิตหลัง               

การเก็บเกี่ยว สามารถประยุกตใชรวมกับเทคโนโลยีอื่น เชน ระบบหวงโซความเยน็ (Cold Chain) หรือการเคลือบผิว

ที่รับประทานได (Edible Coatings) เพื่อเพิ่มอายุการเก็บรักษา ลดความสูญเสีย และรักษามาตรฐานคุณภาพสำหรับ

ตลาดท้ังในประเทศและสงออก 

5. การฉายรังสีอาหาร (Food Irradiation) 

การฉายรังสีอาหารเปนเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ใชรังสีพลังงานสูง เชน γ-ray (Cobalt-60)  Electron 

Beam (E-beam) และ X-ray เพ่ือยั้งการเจริญของจุลินทรียและแมลงศัตรูพืช ปองกันการงอกของพืชตระกูล Allium 

เชน หัวหอมและกระเทียม ยืดอายุการเก็บรักษาโดยไมทำลายคุณภาพสี กลิ่น รสชาติ และคุณคาทางโภชนาการ 

เทคโนโลยีนี้ไดรับการรับรองจาก U.S. FDA ตามขอกำหนด 21 CFR §179.26  

การใชงานเชิงพาณิชย นิยมใชกับ  

• ผลไมเบอรรีและผลไมรสเปรี้ยว: สตรอวเบอรร ีและสม 

• ผลไมเมืองรอนสำหรับสงออก: มะมวง ฝรั่ง และลิ้นจี่ 

• พืชตระกูล Allium: หัวหอมและกระเทียม 

ขอดี: 

• ยืดอายุการเก็บรักษาโดยไมตองใชสารเคมี 
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• ลดความเสี่ยงจากการปนเปอนของจุลินทรียกอโรค 

• เหมาะสำหรับผลไมเมืองรอนท่ีตองขนสงไกล 

ขอจำกัด: 

• ตองใชสถานท่ีและเครื่องมือเฉพาะทาง ซ่ึงมีคาใชจายสูง 

• ผูบริโภคบางกลุมยังมีความกังวลดานความปลอดภัยและการรับประทานอาหารฉายรังสี 

สรุป: การฉายรังสีอาหารเปนเทคโนโลยีที่มีประสิทธิภาพสูงสำหรับการสงออกผลไมระยะไกล และสามารถใชรวมกับ 

Cold Chain หรือ Edible Coatings เพ่ือเพ่ิมคุณภาพและความปลอดภัยของสินคา 

6. เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอัจฉริยะและระบบตรวจติดตามแบบเรียลไทม (Smart Packaging & IoT) 

เทคโนโลยี Smart Packaging ผสานกับ IoT (Internet of Things) เปนระบบบรรจุภัณฑที่สามารถตรวจวัด

สภาพแวดลอมของผลิตภัณฑแบบเรียลไทม และสงขอมูลไปยังระบบคลาวดเพื่อประเมินอายุการเก็บจริงและ                

แจงเตือนการเสื ่อมสภาพของผักและผลไม ถือเปนนวัตกรรมสำคัญในกระบวนการหลังการเก็บเกี ่ยวที ่ช วย                          

เพิ่มประสิทธิภาพการรักษาคุณภาพ ลดการสูญเสีย และเพิ่มความปลอดภัยของผักและผลไมสด โดยมุงเนนการ

ตรวจวัดสภาพแวดลอมของผลิตภัณฑอยางตอเนื ่องและสงขอมูลแบบเรียลไทมไปยังระบบจัดการโลจิสติกส                      

โดยเทคโนโลยีหลักท่ีใช ไดแก: 

• Time-Temperature Indicators (TTIs): แสดงประวัติอุณหภูมิของผลิตภัณฑตลอดหวงโซการกระจาย

สินคา ทำใหสามารถประเมินอายุการเก็บจริงไดอยางแมนยำ 

• Gas/Freshness Indicators: ตรวจวัดการเปลี ่ยนแปลงของกาซภายในบรรจุภ ัณฑ เช น ออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซด เพ่ือระบุความสดและความเสื่อมสภาพของผลผลิต 

• IoT Integration: สงขอมูลเรียลไทมไปยังระบบคลาวด ชวยใหผูจัดการซัพพลายเชนสามารถคาดการณ

อายุการเก็บจริง (Remaining Shelf Life) และปรับปรุงการจัดการโลจิสติกสไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ลักษณะการใชงานและขอดี:  

• ตรวจวัด อุณหภูมิ ความชื้น และระดับกาซ ภายในบรรจุภัณฑแบบเรียลไทม 

• สงขอมูลไปยังระบบคลาวดเพ่ือประเมิน Remaining Shelf Life และแจงเตือนการเสื่อมสภาพ 

• ลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว และปรับปรุงการบริหารปริมาณและคลังสินคา 

• เหมาะสำหรับผลไมสงออกระยะไกล เชน แอปเปล องุน และบลูเบอรรี 

• การใชงานเต็มรูปแบบยังอยูระหวางการพัฒนา 
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สถานะปจจุบัน: มีการใชงานบางสวนในเชิงอุตสาหกรรม การใชงานเต็มรูปแบบยังอยูระหวางการพัฒนาและ

ทดลอง 

สรุป:  เทคโนโลยี Smart Packaging & IoT มีศักยภาพสูงในการเพิ่มประสิทธิภาพการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

และการขนสงทำใหสามารถรักษาคุณภาพสินคา ลดความสูญเสีย และสนับสนุนการตัดสินใจเชิงกลยุทธใน

หวงโซอุปทานผักและผลไมสด 

7. เทคโนโลยีพลาสมาเย็นและน้ำกระตุนดวยพลาสมา (Cold Plasma & Plasma-Activated Water) 

เทคโนโลยีพลาสมาเย็นและน้ำกระตุนดวยพลาสมาเปนเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ใชประจุพลาสมา

พลังงานสูง ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเชื้อรา โดยไมทำลายโครงสรางเนื้อเยื่อหรือคุณภาพของผัก

และผลไม 

ลักษณะการใชงานและขอดี: 

• เหมาะสำหรับ ผักใบและผลไมเบอรรี ท่ีมีความบอบบาง เชน ผักกาดหอม สตรอวเบอรรี และราสปเบอรรี 

• ชวยยืดอายุการเก็บรักษา และลดความเสี่ยงตอการเนาเสียหลังการเก็บเก่ียว 

สถานะปจจุบัน: อยูระหวางการทดลองเชิงพาณิชย ยังไมไดมีการใชงานในระดับอุตสาหกรรมอยางเต็มรูปแบบ 

สรุป:  เทคโนโลยีพลาสมาเย็นและน้ำกระตุนดวยพลาสมา มีศักยภาพสูงในการเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บรักษา

ผักและผลไมสด หากนำมาประยุกตรวมกับ ระบบ Cold Chain และเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวอื่นๆ 

สามารถชวยลดความสูญเสีย เพิ่มความปลอดภัย และยกระดับคุณภาพของสินคาเพื่อการสงออกและ

ตลาดภายในประเทศ 

8. เทคโนโลยีฟลมชีวภาพและนาโน (Bio- & Nano-Coatings) 

 เทคโนโลยฟีลมชีวภาพและนาโนใชวัสดุชีวภาพ เชน ไคโตซาน (Chitosan) เพคติน (Pectin) และโปรตีน รวมกับ

นาโนเทคโนโลยี เพ่ือสรางฟลมเคลือบผิวผลไมและผักหลังการเก็บเก่ียว 

ลักษณะการใชงานและขอดี:  

• ลดการสูญเสียน้ำ ปองกันการเกิดออกซิเดชัน (Oxidation) ยับยั้งการเจริญของเชื้อราและแบคทีเรีย  

• เหมาะสำหรับผลไมบอบบาง เชน สตรอวเบอรรี บลูเบอรรี และราสปเบอรรี 

• ใชรวมกับ Cold Chain MAP หรือ Edible Coatings เพ่ือเพ่ิมอายุการเก็บรักษา (Shelf life) ไดยาวนานข้ึน 

• ชวยลดความสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว และเพ่ิมคุณภาพสินคาในการจัดจำหนาย 

สรุป:  ฟลมชีวภาพและนาโนถือเปนเทคโนโลยีเชิงนวัตกรรมที่มีศักยภาพสูงในการ รักษาความสด เพิ่มอายุการเก็บ 

และเสริมมาตรฐานคุณภาพผลไมสำหรับตลาดสงออกและตลาดภายในประเทศ 
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9. เทคโนโลยีผลไมดัดแปลงพันธุกรรม (GMO/CRISPR Fruits) 

ผลไมดัดแปลงพันธุกรรมเปนเทคโนโลยีล้ำสมัยที ่ใชเครื ่องมือพันธุวิศวกรรมเชน CRISPR-Cas9 เพ่ือ

ปรับเปลี่ยนลักษณะทางพันธุกรรมของผลไม โดยสามารถควบคุมกระบวนการสุก การเกิดสีน้ำตาลหลังการตัด และ

ความตานทานตอเชื้อโรค ซึ่งมีผลตอการยืดอายุและคุณภาพของผลไม ตัวอยางเชิงพาณิชย ไดแก แอปเปลArctic® 

(ไมเกิดสีน้ำตาลหลังถูกตัด) และผลไม GMO อ่ืน ๆ ท่ีพัฒนาความตานทานตอโรคหรือความแหงเหี่ยว 

ขอดี: 

• ยืดอายุการเก็บรักษาและลดความสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว (Postharvest Loss) 

• เพ่ิมความคงคุณภาพสำหรับตลาดสงออกและตลาดท่ีตองการผลไมคุณภาพสูง 

ขอจำกัด: 

• การใชงานข้ึนอยูกับ กฎระเบียบ GMO ของแตละประเทศ 

• ผูบริโภคบางกลุมยังมีความกังวลเก่ียวกับความปลอดภัยและจริยธรรม 

• จำเปนตองติดตามและประเมินการยอมรับของตลาดอยางตอเนื่อง 

สรุป:  ผลไมดัดแปลงพันธุกรรมเปนเทคโนโลยีท่ีมีศักยภาพสูงในการเพ่ิมประสิทธิภาพการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

และขยายตลาดสงออก แตการประยุกตใชงานตองพิจารณากฎระเบียบและความยอมรับของผูบริโภคอยาง

รอบคอบ 

 

ตารางสรุปเทคโนโลยีท่ีใชในการยืดอายุผักและผลไมของสหรัฐฯ 

 

เทคโนโลยี ตัวอยาง/วิธีการ ตัวอยางผัก/

ผลไม 

ผลลัพธ/ขอด ี ขอจำกัด/ขอสังเกต 

Cold Chain 

Management 

Forced-air 

cooling 

Hydrocooling 

Vacuum cooling 

Icing 

องุน  

ผักใบ 

เบอรร ี

ลดอัตราการหายใจของพืช  

ชะลอการเสื่อมคณุภาพ  

ยับยั้งเช้ือราและจุลินทรีย 

ลดการสูญเสยีน้ำและสารอาหาร 

ตองลงทุนระบบทำความเย็นและ

ควบคุมอุณหภูมิอยางตอเน่ือง 

Atmosphere 

Management 

1-MCP (Smart 

Fresh 

Hazel100)  

MAP 

CA Storage 

แอปเปล 

ลูกแพร มะมวง 

อะโวคาโด  

สตรอวเบอรรี 

ราสปเบอรร ี

ชะลอการสุกและการหายใจของ

ผลไม ยืดอายุการเก็บ ลดความ

สูญเสีย รักษารสชาติและคุณคาทาง

โภชนาการ 

ตองใชเทคโนโลยีและบรรจภุัณฑ 

เฉพาะบางชนิด คาใชจายสูง 
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Edible 

Coatings 

Apeel™ อะโวคาโด

มะนาว สม 

ลดการสูญเสยีน้ำ ชะลอการหายใจ 

ปองกันออกซิเดชัน ยับยั้งเช้ือรา 

ตองใชสูตรท่ีไดรับการอนุมัติ (GRAS) 

และเหมาะกับผลไมบางชนิด 

Mild 

Nonthermal 

Treatments 

โอโซน 

คลอรีนไดออกไซด 

UV-C 

องุน 

สตรอวเบอรร ี

เห็ด มะเขือเทศ  

แอปเปล 

ฆาเช้ือ ลดโรคหลังเก็บเก่ียว  

กระตุนสารปองกันธรรมชาต ิ

ตองควบคุมปริมาณและเวลาในการใช 

ปองกันความเสียหายตอเน้ือเยื่อ 

Food 

Irradiation 

γ-ray 

E-beam 

X-ray 

เบอรร ีสม

มะมวง ฝรั่ง 

ลิ้นจี่ หัวหอม 

ฆาเช้ือ ยับยั้งการงอก ปองกันแมลง 

ยืดอายุสินคาโดยไมใชสารเคม ี

ตองลงทุนสถานท่ีเฉพาะ  

ผูบริโภคบางกลุมกังวลเรื่องความ

ปลอดภัย 

Smart 

Packaging & 

IoT 

TTIs 

Gas/Freshness 

Indicators 

Real-time IoT 

monitoring 

แอปเปล 

องุน 

บลูเบอรร ี

ตรวจสอบอุณหภมูิ ความสด และ

กาซแบบเรียลไทม ลดความสญูเสยี 

ปรับปรุงโลจิสติกส 

การใชงานเต็มรูปแบบยังอยูระหวาง

พัฒนา คาอุปกรณสูง 

Cold Plasma 

& Plasma-

Activated 

Water  

ประจุพลาสมา

พลังงานสูง 

ผักใบ 

สตรอวเบอรรี

ราสปเบอรร ี

ฆาเช้ือจุลินทรยีและเช้ือราโดยไม

ทำลายเน้ือเยื่อ ยืดอายผุลไม 

อยูระหวางทดลองเชิงพาณิชย          

ตองลงทุนอุปกรณเฉพาะ 

Bio- & Nano-

Coatings  

ไคโตซาน 

เพคติน 

โปรตีน + นาโน 

สตรอวเบอรร ี

บลูเบอรรี 

ราสปเบอรร ี

ลดการสูญเสยีน้ำ ปองกันออกซิเดชัน 

ยับยั้งเช้ือราและแบคทีเรยี 

เหมาะกับผลไมเบอรรีบางชนิด            

ตองใชรวมเทคโนโลยีอ่ืนเพ่ือ

ประสิทธิภาพสูงสดุ 

GMO / CRISPR 

Fruits  

แอปเปล Arctic®, 

ผลไม GMO ตาน

โรคหรือชะลอสุก 

Arctic® 

Apple มะมวง 

GMO 

ยืดอายุ ลดความสูญเสีย  

คงคุณภาพผลไมสำหรับตลาดสงออก 

ข้ึนกับกฎระเบียบ GMO และการ

ยอมรับผูบริโภค ตองติดตามตลาด

อยางตอเน่ือง 

 

 

ท่ีมา: 
https://vric.ucdavis.edu/pdf/postharvest_organic_handling.pdf 

https://ucanr.edu/sites/default/files/2020-11/339682.pdf 

https://content.ces.ncsu.edu/introduction-to-the-postharvest-engineering-for-fresh-fruits-and-vegetables/3a-forced-air-cooling 

https://www.canr.msu.edu/news/options-for-sourcing-1-mcp?utm 

https://www3.epa.gov/pesticides/chem_search/ppls/071297-00002-20160112.pdf 
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