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1.1 หลกักำรและเหตุผล 
  หอมหัวใหญ่เป็นพืชผกัท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจของไทย มีการใช้ในการ
บริโภคสด และน าไปใชแ้ปรรูปในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น เคร่ืองปรุงรส อบแห้งและดอง  
เป็นตน้พนัธ์ุหอมหัวใหญ่ท่ีปลูกในประเทศไทยใช้เมล็ดพนัธ์ุท่ีน าเข้าจากต่างประเทศ รัฐบาลมี
กลไกการควบคุมปริมาณการน าเขา้เมล็ดพนัธ์ุหอมหัวใหญ่เพื่อป้องกนัผลผลิตภายในประเทศลน้
ตลาด พื้นท่ีท่ีมีการปลูกหอมหวัใหญ่มากท่ีสุดไดแ้ก่จงัหวดักาญจนบุรีและเชียงใหม่ จงัหวดัเหล่าน้ี
มีสภาพอากาศเยน็และช้ืนในช่วงของการเพาะเมล็ดและเร่ิมปลูก หลงัจากนั้นอากาศจะมีอุณหภูมิ
สูงข้ึนและแห้งในช่วงของการเก็บเก่ียว หอมหัวใหญ่สามารถปลูกได้ปีละ 1 คร้ัง เร่ิมปลูกตั้งแต่
เดือนตุลาคมถึงเดือนธนัวาคม และจะมีการทยอยเก็บเก่ียวเดือนกุมภาพนัธ์จนถึงเดือนมีนาคม หลงั
การเก็บเก่ียวผลผลิตหอมหัวใหญ่สดส่วนหน่ึงถูกส่งออกไปจ าหน่ายในประเทศญ่ีปุ่น ผลผลิตอีก
ส่วนหน่ึงใช้บริโภคภายในประเทศ ส าหรับหอมหัวใหญ่ท่ีใช้บริโภคสด สามารถเก็บไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องไดน้าน 1 เดือน ถึง 1 เดือนคร่ึงเท่านั้น หลงัจากนั้นหอมหัวใหญ่จะเร่ิมงอก หรือเน่า
เสียหาย ถ้าตอ้งการเก็บหอมหัวใหญ่ ไวบ้ริโภคให้นานมากกว่าน้ี จะตอ้งน าหอมหัวใหญ่ไปเก็บ
รักษาไวใ้นห้องเย็น ท่ีอุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียสและความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 70 (Food 

Network Solution, 2555) วิธีการน้ีสามารถชะลอการงอก และยืดการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่
ออกไปไดน้านอีก 4 -5 เดือน คือช่วงเดือนมิถุนายนถึงกรกฎาคมถา้เก็บไวน้านกวา่น้ีหอมหวัใหญ่ก็
จะเน่าเสียหายบริโภคสดไม่ได ้ประเทศไทยจึงตอ้งมีการน าเขา้หอมหวัใหญ่จากต่างประเทศ เพื่อให้
เพียงพอต่อการบริโภคทั้งปี ซ่ึงจะเป็นระยะเวลาประมาณ 6-7 เดือนจึงจะถึงช่วงฤดูการเก็บเก่ียว
หอมหวัใหญ่ฤดูกาลใหม่ (ศูนยส์ารสนเทศชุมชน มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี, 2555) 
  จงัหวดัเชียงใหม่มีพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการปลูกหอมหัวใหญ่อยู่ 4 อ าเภอ คือ ฝาง 
พร้าว สันป่าตอง และแม่วาง ในแต่ละอ าเภอมีช่วงเวลาในการปลูกหอมหวัใหญ่ท่ีไม่พร้อมกนั เม่ือมี
ผลผลิตหอมหวัใหญ่สดท่ีเก็บเก่ียวออกมาส่วนหน่ึงของผลผลิตถูกส่งไปจ าหน่ายสด หรือส่งออกไป
ต่างประเทศ หอมหัวใหญ่ส่วนท่ีต้องการเก็บไวบ้ริโภค นอกฤดูกาลจะถูกส่งไปยงัห้องเย็นใน
บริเวณพื้นท่ีใกล้เคียงกบับริเวณเพาะปลูก ในพื้นท่ีท่ีมีการปลูกหอมหัวใหญ่ จึงมีธุรกิจห้องเย็น
เกิดข้ึนควบคู่กนัไปดว้ย ธุรกิจน้ีเป็นทั้งศูนยร์วบรวมหอมหวัใหญ่ ศูนยก์ระจายสินคา้ และการเก็บ
หอมหัวใหญ่ไวจ้  าหน่ายนอกฤดูกาลห้องเย็นกวางทองพืชผล เป็นห้องเย็นการขนาดกลางท่ีตั้ ง
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อยู่ในอ าเภอแม่วาง จงัหวดัเชียงใหม่ เร่ิมด าเนินธุรกิจเม่ือปี 2549 รับผลผลิตหอมหัวใหญ่สดจาก
บริเวณใกลเ้คียงปริมาณสูงสุดในการเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ปีละประมาณ 800 ตนั 
  หอ้งเยน็กวางทองพืชผล มีค่าใชจ่้ายแปรผนัท่ีส าคญัในการเก็บหอมหวัใหญ่แช่เยน็ 
ได้แก่ ค่าไฟฟ้า ซ่ึงในบางเดือนอาจจะมีค่าใช้จ่ายสูงถึงเดือนละ 90,000 บาท โดยท่ียงัไม่รวม
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานด้านอ่ืนๆ ในบริหารจดัการธุรกิจห้องเย็นท่ีผ่านมา ยงัขาดการบริหาร
จดัการทรัพยากรไดไ้ม่เตม็ประสิทธิภาพ ส่งผลท าให้มีตน้ทุนค่าใชจ่้ายท่ีค่อนขา้งสูง ผูป้ระกอบการ
มีความสนใจท่ีจะประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสะอาดไปใช้ในการบริหารจดัการ เพื่อให้สามารถใช้
ทรัพยากรในการผลิตไดอ้ยา่งคุม้ค่า และเป็นการลดตน้ทุนการผลิต งานวิจยัน้ีมีการศึกษา การตรวจ
ประเมินเบ้ืองต้น การตรวจประเมินละเอียด เพื่อประเมินหาปัญหา หรือสาเหตุการสูญเสียใน
กระบวนการผลิต หาแนวทาง หรือเทคนิคต่างๆ เพื่อแกไ้ขปัญหา และน าเสนอทางเลือกท่ีเหมาะสม 
และยงัมีการประเมินผลท่ีคาดวา่จะไดรั้บ หรือผลตอบแทนในการใชเ้ทคโนโลยสีะอาด 
 
1.2 วตัถุประสงค์ 
  เพื่อศึกษาแนวทางการประยุกต์ เทคโนโลยีสะอาดส าหรับการเก็บรักษา
หอมหวัใหญ่ของหอ้งเยน็ กวางทองพืชผล 
 
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
  1. ไดท้างเลือกเทคโนโลยสีะอาดไปประยกุตใ์ชก้บัหอ้งเยน็กวางทองพืชผล 
  2. ลดตน้ทุนการผลิตในกระบวนการเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ 
  3. เพื่อเป็นแนวทางใหธุ้รกิจอ่ืนน าไปประยกุตใ์ชต่้อไป 
 
1.4 ขอบเขตเนือ้หำ 
  การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษากระบวนการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในห้องเย็น
กวางทองพืชผล ท าการประเมินเบ้ืองตน้เพื่อหาสาเหตุการสูญเสียในแต่ละขั้นตอน ตั้งแต่การรับซ้ือ
หอมหัวใหญ่ท่ีลานรับซ้ือหอมหัวใหญ่ แลว้ผา่นกระบวนการต่างๆ ไปจนถึงการขนข้ึนรถบรรทุก 
เพื่อส่งไปจ าหน่าย และท าการตรวจประเมินโดยละเอียด เพื่อสร้างขอ้เสนอทางเลือกเทคโนโลยี
สะอาดในการลดการสูญเสีย พร้อมกบัศึกษาความเป็นไปไดท้างเทคนิคหรือความเหมาะสมในการ
น าทางเลือกไปปฏิบติั ความเป็นไปไดใ้นทางเศรษฐศาสตร์ เช่น การเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตของ 
ค านวณมูลค่าความประหยดัเป็นเกณฑ์ช้ีวดัปริมาณสูญเสียท่ีลดลง การลดลงของตน้ทุน และความ
เหมาะสมดา้นส่ิงแวดลอ้ม เพื่อน าไปหาแนวทางการประยุกต์ใชเ้ทคโนโลยีสะอาดส าหรับการเก็บ
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หอมหัวใหญ่ในห้องเย็นกวางทองพืชผลซ่ึงการศึกษาคร้ังน้ี ได้ศึกษาเฉพาะช่วงการเก็บรักษา
หอมหวัใหญ่ 1 ฤดูการผลิตเท่านั้น (ระหวา่ง เดือนมีนาคม - มิถุนายน พ.ศ. 2555) 
 
1.5 นิยำมศัพท์  
  เทคโนโลยีสะอำด ในการศึกษาคร้ังน้ีหมายถึง การพฒันา เปล่ียนแปลง และ
ปรับปรุงอย่างต่อเน่ืองของกระบวนเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในห้องเย็นกวางทองพืชผลให้มี
ประสิทธิภาพสูงข้ึน เป็นการลดความเส่ียงหรือผลกระทบท่ีมีต่อมนุษยห์รือส่ิงแวดลอ้ม โดยการลด
การใชพ้ลงังาน วตัถุดิบ และทรัพยากรธรรมชาติให้นอ้ยลง หรือการเปล่ียนแปลงหรือการปรับปรุง
เทคโนโลย ีท าใหป้ระหยดัค่าใชจ่้ายในการผลิต และลดภาระค่าใชจ่้ายในการบ าบดัของเสีย 
  ห้องเยน็ ในการศึกษาคร้ังน้ีหมายถึง ส่ิงก่อสร้างส าหรับเก็บรักษาหอมหวัใหญ่โดย
มีกระบวนการควบคุมอุณหภูมิเพื่อป้องกันและรักษาคุณภาพของหอมหัวใหญ่ควบคุมอุณหภูมิ      
2- 4 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 70  
 


