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ภายใตสถานการณการแพรระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 
2019 ของประเทศไทยและท่ัวโลก สงผลใหพฤติกรรมการของ
ผูบริโภคสวนใหญอยูบานเพ่ือลดความเส่ียงและมีการส่ังสินคา
ประเภทอาหารสดออนไลนใหจัดสงถึงบานมากข้ึน สงผลใหธุรกิจ
บริการขนสงตองปรับตัวหันมาใหบริการขนสงสินคาแบบควบคุม
อุณหภูมิ หรือ Cold Chain Logistics เพ่ิมมากข้ึนแบบกาวกระโดด 
ทําใหบทบาทของการบริการขนสงสินคาแบบควบคุมอุณหภูมิ 
มีความสําคัญเพ่ิมมากข้ึน Cold Chain Logistics เหมาะกับ
การขนสงผลิตภัณฑ ประเภท ผลผลิตทางการเกษตร อาหารทะเล 
ผลิตภัณฑจากนม เคร่ืองดื่ม อาหารสําเร็จรูป รวมไปถึง 
เคร่ืองสําอาง อุปกรณการแพทยและยา ท่ีตองการขนสงแบบ
ควบคุมอุณหภูมิ เพ่ือรักษาคุณภาพ ความสดของผลิตภัณฑ
จากผูผลิตหรือผูสง ไปยังจุดหมายปลายทางหรือผูรับหรือ
ผูบริโภค ลดการสูญเสีย และรักษาสภาพทางกายภาพ และทาง
เคมีของสินคาใหคงความสดใหม รักษาคุณภาพ ตลอดจน
ปราศจากเช้ือโรคปนเปอนตลอดโซอุปทาน โดยจะตองคํานึงถึง
การสรางสภาวะดานอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ อายุการเก็บ
รักษาของสินคา (Shelf life) และสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมตาม
แตละประเภทสินคา มีการประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดการ
ระบบ Cold Chain Logistics เชน ระบบใหความเย็นแบบประหยัด
พลังงาน การใชระบบติดตามการขนสง และระบบการตรวจสอบ
ยอนกลับต้ังแตตนทางจนถึงการสงมอบสินคา จึงสามารถ
ตรวจ ติดตาม และประเมินคุณภาพสินคาไดตลอดระยะเวลาการ
ขนสง ชวยลดความเสียหายของสินคา ในขณะท่ีชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการขนสงไดเปนอยางมาก เช่ือมโยงเครือขายของ
การขนสงท่ีมีประสิทธิภาพและครอบคลุมพ้ืนท่ีเปนจํานวนมาก 
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กระบวนการโลจิสติกสโซความเย็น
(Cold Chain Logistics)
ประกอบดวย 5 กิจกรรมหลัก ไดแก

1. กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑกลุมอาหาร ยา และเวชภัณฑ จะมี
การควบคุมอุณหภูมิต้ังแตกระบวนการผลิต 
(Produce) ท้ังในการจัดเก็บวัตถุดบิ ข้ันตอน
การผลิต และการเตรียมการจัดสงหรือจัดเก็บ 
ในขณะท่ีสินคาเกษตรกรรม การควบคุมอุณหภูมิ
จะเร่ิมข้ึนภายหลัง เพ่ือลดการสูญเสียทาง
กายภาพและชีวภาพของสินคา ท่ีอาจเกิดจาก
การคายน้ําของผลิตผล รวมท้ังชวยยืดอายุ
การเก็บรักษาและลดการปนเปอน

2. การจัดเก็บ
การจัดเก็บ (ท้ังคลังสินคาแบบระยะยาวหรือ
ระยะส้ัน) เปนการจัดเก็บดวยคลังสินคาควบคุม
อุณหภูมิหรือหองเย็น สวนมากทําอุณหภูมิ
ไดต่ําถึง -40 องศา เหมาะสําหรับผลิตภัณฑ
ประเภทอาหาร ซ่ึงการจัดเก็บแบบควบคุม
อุณหภูมิมีหลายรูปแบบ ท้ังการจัดเก็บเพ่ือรอ
การแปรรูปหรือรอบรรจุในบรรจุภัณฑ การจัด
เก็บเพ่ือรอการกระจายสินคา ซ่ึงการจัดเก็บจะ
ข้ึนอยูกับประเภท ขนาดและท่ีต้ังของคลังสินคา
ของผูประกอบการ



3. การบรรจุและการดําเนินการในหองเย็น 
การบรรจุและการดาํเนินการในหองเย็น เปนกิจกรรมหน่ึงท่ีเกิดข้ึนในระหวางการจัดเก็บ ซ่ึงการ
บรรจุหรือการแปรรูปสินคา รวมถึงอุปกรณการบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมตออายุการเก็บ
รักษาของสินคา บรรจุภัณฑ กลองควบคุมอุณหภูมิ สามารถควบคุมอุณหภูมิของสินคาแบบ 
แชเย็น แชแข็ง ไดนานถึง 36 ช่ัวโมง อยูภายใตการควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในหองเย็น 
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4. การกระจาย
เปนการควบคุมอุณหภูมิในทุกรูปแบบการขนสง 
มีลักษณะ 2 แบบ Chilled หรือ แชเย็น (อุณหภูมิ 
2-8 องศา) Frozen หรือ แชแข็ง (อุณหภูมิ 
ต่ํากวา -15 องศา) เพ่ือกระจายสินคาไปยัง
ตลาดตางๆ หรือการสงถึงมือผูบริโภค ท้ังน้ี 
การจัดเตรียมและการปรับเปล่ียนสภาพสินคา
ท่ีเหมาะสม เปนปจจัยสําคัญหน่ึงท่ีมีผลตอ
ประสิทธิภาพการกระจายสินคาแบบควบคุม
อุณหภูมิ อันเกิดจากการเปดประตูรถเย็น
ระหวางการ Drop สินคา

5. การตลาด
การตลาด (การจําหนายถึงผูบริโภค) เปนจุด
ปลายของโซความเย็นซ่ึงมีการควบคุมอุณหภูมิ 
ณ ท่ีจัดวางหรือจัดเก็บตลอดจนสภาพแวดลอม
ภายนอกท่ีอาจมีผลตอตูเย็นหรือตูแชแข็ง หรือ
สถานท่ีจัดเก็บและแสดงท่ีจุดขายปลีก อยางไร
ก็ดี บรรจุภัณฑตองอยูในสภาพท่ีเหมาะสม
ปองกันและควบคุมคุณภาพของสินคาซ่ึงควร
บริหารจัดการโซความเย็นให ส้ันท่ีสุดและ
สอดคลองกับอายุการเก็บรักษาของสินคา
แตละประเภท



ลักษณะเง่ือนไขของสินคาประเภทน้ี มีหลักการขนสงท่ีสําคัญ คือลักษณะเง่ือนไขของสินคาประเภทน้ี มีหลักการขนสงท่ีสําคัญ คือ

ขนสงใหถึงมือผูบริโภคภายใน 
48 ช่ัวโมง เพ่ือลดความเสียหาย

จากการขนสง

01
หีบหอท่ีเหมาะสมในการขนสง 
มีผลตอคุณภาพสินคา ชวย
ลดความสูญเสียและลดอัตรา

การเนาเสียไดอยางมาก

02
การบริหารการกระจายสินคา
ท่ีเหมาะสม มีสวนชวยใหความ

เสียหายของสินคาลดลง

03

ดังน้ัน ผูผลิตจําเปนตองเขาใจในขอจํากัดของผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม
ในการเลือกใช เพ่ือการรักษาคุณภาพและอุณภูมิตลอดเวลาของการขนสง ดังน้ี
     1.   ลักษณะจําเพาะของผลิตภัณฑ 
           เชน อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บเพ่ือความสด Fresh
     2.   อายุของผลิต (shelf life)
     3.   บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมกับอุณหภูมิ เชน 
           • กลองโฟม และนํ้าแข็ง, Cooling pack 
           • กลองกระดาษเย็น เหมาะกับ ผัก ผลไม
           • Cool Box (return) กลองเก็บความเย็น นํากลับเม่ือไปถึงปลายทาง
           • บรรจุภัณฑและกลองบรรจุภัณฑท่ีควบคุมอุณหภูมิเปนมิตรกับส่ิงแวดลอมและ
             สามารถนํากลับมาใชใหมไดประกอบดวย
                i. ช้ันในของฉนวนพลาสติกและวัสดุปองกันการร่ัวซึม 
                ii. ช้ันนอกเปนฉนวนทําใหนํ้าแข็งไมละลาย
     4. ผูใหบริการขนสงท่ีมีมาตรฐานและมีการตรวจติดตามสถานะของการขนสงได

ตนทุนในการใหบริการขนสง Cold chain สูงกวาขนสงแบบธรรมดา แตก็มีแนวโนมท่ีจะลดลง 
จากการท่ีมีผูใหบริการเขามาใหบริการมากข้ึน และมีเทคโนโลยีท่ีทันสมัยลดตนทุน เพ่ิมประสิทธิภาพ
ของการใหบริการ สามารถตรวจติดตามสถานะและควบคุมอุณหภูมิภายในของหองควบคุม
ความเย็นไดอยางมีประสิทธิภาพ ลดการใชพลังงาน และการเช่ือมโยงของเครือขายของการ
ขนสง ท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค ไดอยางครอบคลุม สงผลใหตนทุนลดลง ตาม
ลําดับ ดังน้ัน ผูประกอบการหากเขาใจในผลิตภัณฑของตนเองแลวยอมจะสามารถเลือกวิธีการ
ท่ีเหมาะสม เพ่ือลดตนทุนการขนสงใหผูบริโภค สรางโอกาสของการขาย เพ่ิมความพึงพอใจ
ใหกับลูกคาหรือผูบริโภคไดอยางมาก


