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การซ้ือขายผลไมข้องโลก

F.A.O. 2014

ผลผลิตทัง้หมด 690  ล้านตัน

กล้วย 17%

แอปเปิล  12%

องุ่น  11%

ส้ม  10%

อ่ืนๆ  50%



ปริมาณการน าเข้าผลไม้สด ของประเทศญ่ีปุ่น 

กล้วย , 64%
สัปปะรด, 11%

กวีี, 7%

ส้ม, 4%

อโวคาโด, 3%
เลมอน และ มะนาว, 3%

เกรปฟรูต และ ส้มโอ, 3% องุ่น, 2% อืน่ๆ , 3%

USDA, 2023



ปริมาณน าเข้ากล้วยของประเทศญีปุ่่น (2023)

Ministry of Finance Japan, 2023

อนัดบั ประเทศ ปริมาณ (ตัน) % ทั้งหมด
1 ฟิลปิปินส์ 817,541 79.1%
2 เอกวาดอร์ 95,190 9.2%
3 เมก็ซิโก 67,738 6.6%
4 กวัเตมาลา 17,904 1.7%
5 เวียดนาม 16,220 1.6%
6 เปรู 6,237 6.0%
7 ลาว 5,478 0.5%
8 อินโดนีเซีย 2,816 0.3%
9 ไตห้วนั 1,602 0.2%
10 ไทย 1,345 0.1%

อ่ืน ๆ 1,359 0.1%
รวม 1,033,430 100%



ขัน้ตอนการส่งออกกล้วยไปยังประเทศญ่ีปุ่น

• ประเทศผูส้ง่ออก

ปลูก คัดบรรจุ ส่งออก

• ประเทศผูน้  ำเขำ้

น าเข้า หลังบ่ม จัดจ าหน่าย

- ต้นกล้า

- การปลูก

-การเจริญเตบิโต

- หอ่ถุง

- เก็บเกี่ยว

- ขนส่งไปโรง

คัดบรรจุ

- ตรวจสอบ

คุณภาพ

- ล้างท าความ

สะอาด

- บรรจุ

- การกักกันพชื

ส่งออก

- พธีิการ

ศุลกากรส่งออก

- น าเข้า

- ตรวจสอบ

คุณภาพ

- พธีิการศุลกา

การน าเข้า

- บ่มในหอ้งบ่ม

- ตรวจสอบ

คุณภาพ

- รีแพค็

- ส่งมอบ

- กระจาย

สินค้า

- ขายให้

ผู้บริโภค

ขนส่ง



การเกบ็เกีย่วพืชผล

• พืชอายสุั้น

• กลว้ย

• ไมผ้ล

ตน้พืชท่ียงัไม่ใหผ้ลผลิต
เกบ็เก่ียวผลผลิต
ไม่มีการปลูกพืช

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5

*พื้นท่ีตอ้งเหมาะสม มีความสูงจากระดบัน ้าทะเลท่ี
เหมาะสม ไม่มีลมแรง คมนาคมสะดวก



การจดัการการปลกูกลว้ย

หอมทองเพือ่การสง่ออก

Page 01

การเตรยีมดนิ



ไถระเบดิดนิดาน

การเตรยีมพืน้ทีเ่พาะปลกู

Page 02

ช ัน้หนิดานการไถพรวน



ช ัน้ดนิ

Page 03



มกีารไถพรวน ไม่มกีารไถพรวน

ขอ้ดขีองการพรวน

ดนิ

Page 04

เปรยีบเทยีบ

• อากาศหมุนเวยีนในดนิ

• การหมุนเวยีนของน า้

• การย่อยสลายอนิทรยีว์ตัถดุขีึน้

• ธาตอุาหารกระจายทัว่ทัง้ช ัน้ดนิ

• ควบคมุวชัพชื



การใหน้ า้แบบหยด

ระบบการใหน้ า้

Page 04



การจดัการกลว้ยตกปลี

Page 08



การค า้กลว้ย



การดแูลผล
กลว้ยและการ
ห่อกลว้ย



การเก็บเกีย่ว



การขนส่งผลผลิต



Presentation Design

โรงคดับรรจุ



โรงคดับรรจุ



โรงคดับรรจุ



การท าความสะอาดและการตดัแตง่



Presentation Design

การใสถ่งุ และบรรจกุลอ่ง



การบ่ม (Ripening)



Presentation Design

การตรวจสอบคณุภาพ



ผลติภณัฑข์องเรา



ผลติภณัฑข์องเรา



กระบวนการ
เก็บรกัษาและ
การขนสง่
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