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บทความวิชาการ 
 

การจัดการระบบสายโซ่ความเย็นในผลิตผลสด 
Cool Chain Management for Fresh Produce 

 

 
โดย สมภพ  อยู่เอ1 

 
 
  ในอุตสาหกรรมการผลิตผักและผลไม้สดเพื่อ
การส่งออกหรือจัดจ าหน่ายในประเทศ การจัดการกับ
ระบบความเย็นเพื่อรักษาคุณภาพของสินค้าเป็นสิ่งท่ีมี
ความจ าเป็นอย่างยิ่ง ด้วยเหตุท่ีอุณหภูมิของผลิตผลสด
นั บ ตั้ ง แ ต่ ภ า ยหลั ง ก า ร เ ก็ บ เ ก่ี ย ว  ผ่ า นขั้ น ตอน
กระบวนการต่างๆ จนกลายเป็นสินค้าจนกระท่ังถึงมือ
ผู้บริโภคนั้น เป็นปัจจัยส าคัญเพื่อคงคุณภาพของตัว
สินค้าไว้ให้ยาวนานท่ีสุด 
 
สายโซ่ความเย็น (Cool Chain) คืออะไร?  
 Cool Chain หรือ สายโซ่ความเย็น หมายถึง 
กระบวนการใดๆ ท่ีใช้เพื่อควบคุมอุณหภูมิของสินค้าให้
เหมาะสม ตั้งแต่ออกจากแหล่งผลิตจนกระท่ังถึงมือผู้

จ าหน่ายหรือผู้บริโภค เพื่อคงคุณภาพของสินค้าไว้ให้
ยาวนานท่ีสุด [1] Cool chain มักจะถูกอ้างถึงในแวดวง
อุตสาหกรรมการขนส่งสินค้าท่ีต้องควบคุมอุณหภูมิ 
(หรือความเย็น) อยู่เสมอ เช่น อาหาร ยารักษาโรค เป็น
ต้น  
  ส าหรับผลิตภัณฑ์สินค้าท่ีเป็นผักและผลไม้สด
นั้น การจัดการกับระบบสายโซ่ความเย็นควรเริ่มท า
ตั้ งแต่ภายหลังการเ ก็บเ ก่ียวโดยเลือกอุณหภูมิ ท่ี
เหมาะสมหรือดีท่ีสุดในการเก็บรักษาผักและผลไม้ชนิด
นั้นๆ ซึ่ งผักและผลไม้ต่างชนิดกันจะมีอุณหภูมิ ท่ี
เหมาะสมในการเก็บรักษาต่างกันออกไปตามลักษณะ
ของผักและผลไม้ชนิดนั้นๆ รวมถึงอายุของผลิตผลอีก
ด้วย (ตารางท่ี 1) 

 
ตารางที่ 1 ผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาผลิตผลต่ออายุการเก็บรักษาผลไม้บางชนิด [2] [3] 
 

ชนิดของผลิตผล อุณหภูมิเก็บรักษา (°C ) อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
มะม่วง 12 2-3 
กล้วย 13 2 
ส้ม  4.5 3-4 
มังคุด 10 3-4 

มะละกอสุก 8 2-3 
 
 
  หากระบบสายโซ่ความเย็นขาดช่วงไปใน
ขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง จะท าให้เกิดความเสียหายกับ

ผลิตผลสดเป็นอย่างมาก เนื่องจากจะท าให้ผลิตผลสดมี
อายุการเก็บรักษาสั้นลง หรืออาจก่อให้เกิดโรคหลังการ
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เก็บเก่ียวได้  ดังนั้นการใช้ระบบสายโซ่ความเย็นจึงควร
เริ่มตั้งแต่ภายหลังการเก็บเก่ียวเป็นต้นไป ตั้งแต่เก็บ
เก่ียว ควรท าในช่วงอุณหภูมิต่ า จากนั้นผลิตผลจะต้อง
ผ่านการลดอุณหภูมิลงให้รวดเร็วท่ีสุด และหากมีขั้นตอน
อื่นใด เช่น การตัดแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษาฯ 
ตลอดจนการขนส่งผลิตผล จะต้องอยู่ในสภาพอุณหภูมิ
ต่ าโดยตลอด ท้ังนี้ขึ้นกับประเภทของผลิตผลสดนั้นๆ 
เป็นส าคัญ  
 
ปัจจัยที่ เกี่ยวข้องกับการจัดการระบบสายโซ่
ความเย็น ในผลิตผลสด  
1. การลดอุณหภูมิผลิตผล (Precooling) [3] [4] 
  การลดอุณหภูมิผลิตผล คือ การลดอุณหภูมิ
หรือความร้อนของผลิตผลให้เย็นลง เป็นกระบวนการ
เพื่อช่วยลดอัตราการหายใจของผลิตผลท าให้มีอายุการ
เก็บรักษาหรือการวางจ าหน่ายสินค้าให้ยาวนานขึ้น 
นอกจากนี้ผลิตผลภายหลังการเก็บเก่ียวยังมีความร้อน

จากในแปลงอยู ่จึงจ าเป็นต้องลดอุณหภูมิของผลิตผลลง 
การลดความร้อนในผลิตผลท าได้หลายวิธี เช่น การใช้
ลมเย็น การใช้น้ าเย็น การใช้ระบบผ่านความเย็น การใช้
ระบบสุญญากาศ เป็นต้น 
 

 การลดอุณหภูมิด้วยอากาศเย็น (Room 
cooling) เป็นวิธีการลดอุณหภูมิหรือความร้อนของผัก
และผลไม้โดยน าไปไว้ในห้องเย็นธรรมดาท่ีมีอุณหภูมิต่ า 
อากาศเย็นจะช่วยลดอุณหภูมิของผักและผลไม้ให้ต่ าลง
ได้ วิธีนี้ท าได้โดยการตั้งภาชนะบรรจุผลิตผลไว้ในห้อง
เย็นเท่านั้น และจัดให้มีช่องระหว่างแถวของภาชนะ
พอสมควรเพื่อให้อากาศเย็นไหลผ่าน อุณหภูมิของ
อากาศไม่ควรต่ าเกินไป เพราะจะท าให้เกิดอาการ
สะท้านหนาว (Chilling injury) ในผลิตผลสดได้
โดยเฉพาะผลไม้เขตร้อน (tropical fruit) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 ผลของการใช้น้ าเย็นต่ออายุการเก็บรักษาบร้อคโคลี่ 

ดัดแปลงจากงานวจิัยของ ไพร สุดจิตร์ 2547 [5] 
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รูปที่ 2 การลดอุณหภูมิแบบ Room cooling 
ท่ีมา www.bae.ncsu.edu [6] 

 
  การลดความร้อนโดยการผ่านอากาศเย็น 
(Forced air cooling) เป็นการลดความร้อนคล้ายกับ 
room cooling แต่แตกต่างกันท่ีวิธีการนี้ใช้การดูดหรือ
เป่าอากาศเย็นเข้าไปในท่อหรืออุโมงค์ (tunnel) ท่ีมี
ลักษณะยาวและแคบ ความดันของอากาศทางด้านหน้า
และด้านหลังของภาชนะบรรจุจะแตกต่างกัน ท าให้
อากาศไหลผ่านช่องว่างระหว่างภาชนะบรรจุและพาเอา
ความร้อนออกไปจากผลิตผล ท าให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลด
ต่ าลง การลดความร้อนวิธีนี้  สามารถแบ่งได้เป็น 3 
ประเภทหลักๆ ดังนี้ 
  - Tunnel Cooler เป็นการลดอุณหภูมิผลิตผล
โดยการดันอากาศเย็นผ่านผลิตผลในกล่องโดยใช้อุโมงค์
ลม ผลิตผลควรบรรจุในภาชนะบรรจุซึ่งอยู่บนแท่น
รองรับสินค้า (pallet) ซึ่งจัดเรียงเป็นสองแถวเท่าๆกัน 
พัดลมท่ีอยู่ตรงช่องผนังจะดูดอากาศภายในช่องว่างนั้น
แล้วดึงอากาศเย็นให้ผ่านเข้าไปในภาชนะบรรจุ ระบบนี้
สามารถลดความร้อนของผลิตผลได้จ านวนมากในแต่ละ
ครั้ง  

  - Serpentine Cooler เป็นวิธีการลดความร้อน
เมื่อผลิตผลบรรจุอยู่ในภาชนะขนาดใหญ่ ซึ่งมีรูระบาย
อากาศท่ีด้านล่าง รูเปิดด้านล่างเป็นช่องทางการไหลของ
อากาศ การเรียงซ้อนภาชนะบรรจุต้องเป็นเลขคู่และผนัง
ของห้องมีช่องซึ่งตรงกับช่องทางด้านล่างของภาชนะ
บรรจุพดี เพื่อให้การไหลเวียนของอากาศสมดุล วิธีการนี้
อากาศเย็นสามารถไหลเวียนกลับไปสู่ระบบท าความเย็น
ได้อีก เพราะช่องลมผ่านทางด้านล่างของภาชนะบรรจุมี
ขนาดไม่ใหญ่มาก การลดความร้อนของผลิตผลโดยวิธีนี้
จึงใช้เวลาค่อนข้างนาน 
  - Cold-wall Cooler เป็นวิธีการลดความร้อนซึ่ง
มีประสิทธิภาพสูงส าหรับผลิตผลจ านวนน้อย โดยวาง
แท่นรองรับสินค้าท่ีมีภาชนะบรรจุอยู่ข้างบนเรียงกันไป 
ผนังของห้องจะมีรูหรือช่องภายในผนังมีช่องซึ่งอากาศ
ถูกดูดหรือดันท าให้เกิดการไหลของอากาศเย็นผ่าน
ผลิตผล ลักษณะเด่นของวิธีนี้คือ มีช่องไหลกลับของ
อากาศและพัดลมดูดอากาศในแต่ละช่องอย่างถาวร การ
ลดอุณหภูมิแบบนี้มีประโยชน์ตรงท่ีช่วยให้สามารถท าให้
เย็นได้ทันทีโดยไม่ต้องเรียงให้ได้ 2 แถวเหมือน tunnel 
cooler 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 การใช้ Forced air cooling แบบ tunnel cooler 
ท่ีมา www.bae.ncsu.edu 

 

http://www.bae.ncsu.edu/
http://www.bae.ncsu.edu/


วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2552- พฤษภาคม 2553 

somphopyoo_a@hotmail.com 
1ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

4 

  ก า ร ล ด ค ว า ม ร้ อ น โ ด ย ใ ช้ น้้ า เ ย็ น 
(Hydrocooling) วิธีนี้สามารถลดความร้อนได้รวดเร็ว
กว่าการใช้อากาศเย็นประมาณ 15 เท่า วิธีนี้จะช่วยท า
ให้ผักมีเนื้อสัมผัสและความสดดีขึ้น สามารถใช้กับ
ผลิตผลจ านวนมากหรือปรับให้เข้ากับจ านวนน้อยๆ ได้ 
แต่มีข้อจ ากัด คือ ใช้ได้กับผลิตผลท่ีทนต่อการเปียกน้ า
เท่านั้น และโรคพืชหลายชนิดสามารถเจริญได้ดีเมื่อ
ผลิตผลเปียกน้ า เพราะฉะนั้นจ าเป็นต้องใช้น้ าท่ีสะอาด
หรือเติมสารเคมีบางชนิด เช่น คลอรีน ลงในน้ าเพื่อลด
การปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค การลดอุณหภูมิวิธีนี้ 
สามารถท าได้หลายรูปแบบ เช่น  
 - แบบ Flooding หรือการปล่อยให้น้ าเย็นไหล
ผ่านผลิตผลท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ซึ่งเคลื่อนท่ีผ่าน
สายพาน หรือผ่านรางเคลื่อนท่ีในลักษณะอุโมงค์น้ า 
(Water tunnel) 
  - แบบ Spray หรือ การฉีดพ่นด้วยน้ าเย็น
ออกมาจาก sprinkler ท่ีติดอยู่ด้านบนของผลิตผล 
 - แบบ Immersion หรือ การจุ่มผลิตผลซึ่งบรรจุ
อยู่ในภาชนะลงในถังน้ าเย็น หรือจุ่มผลิตผลลงในถังน้ าท่ี
แช่ในถังน้ าแข็งก็ได้ 
 

  การลดความร้อนโดยใช้ระบบสุญญากาศ 
(Vacuum Cooling) เป็นวิธีการลดความร้อนท่ีรวดเร็ว
ท่ีสุด นิยมใช้กับผักใบต่างๆ โดยเฉพาะผักกาดหอมห่อ 
หลักการท า vacuum cooling แตกต่างจาก air cooling 
คือ น้ าท่ีอยู่ในผลิตผลจะท าหน้าท่ีเป็นตัวดูดความร้อน 
เมื่อน าภาชนะบรรจุผลิตผลใส่ในภาชนะท่ีปิดมิดชิดไม่ให้
อากาศเข้าออก จากนั้นดูดอากาศออกเพื่อลดความดัน
ให้ต่ าลงเรื่อยๆ น้ าจะกลายเป็นไอท่ีอุณหภูมิประมาณ 0 
องศาเซลเซียส ท าให้น้ าท่ีระเหยออกจากผลิตผลจะน า
ความร้อนออกมาด้วย ท าให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลง
เหลือ 0 องศาเซลเซียส ได้อย่างรวดเร็ว 
 
2. การเก็บรักษา 
  เมื่อลดอุณหภูมิของผลิตผลสดให้ต่ าลงแล้ว การ
เก็บรักษาผลิตผลในสภาพอุณหภูมิต่ าเป็นสิ่งจ าเป็นใน

ระบบสายโซ่ความเย็น เพราะเป็นการควบคุมอุณหภูมิ
ของผลิตผลให้มีความเย็นอย่างต่อเนื่อง อุณหภูมิต่ าท่ี
เหมาะสมกับการเก็บรักษาควรจะอยู่ท่ีประมาณ + 1 
องศาเซลเซียสของอุณหภูมิท่ีต้องการ ท้ังนี้ขึ้นกับชนิด
ของผลิตผลด้วย เช่น ผัก ผลไม้ในเขตร้อนอย่างประเทศ
ไทยเรา ควรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิมากกว่า 5 องศา
เซลเซียส ขึ้นไป วัตถุประสงค์ของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ า คือ 
  1. ชะลอกระบวนการทางชีวเคมีท่ีจะเกิดกับ
ผลิตผล เช่น การหายใจ การสุกในผลไม้บางชนิด
ตัวอย่างเช่น มะม่วง มะละกอ เป็นต้น 
  2. ชะลอการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่องของ
ผลิตผลบางชนิด เช่น ผักกินหัวและราก เป็นต้น 
  3. ลดการสูญเสียน้ า 
  4. ลดการตอบสนองต่อเอทิลีน ซึ่งจะท าให้
ผลิตผลสุกเร็วหรือมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง 
 
3. การขนส่ง [7]  
  การขนส่งผลิตผลสดนั้น เป็นขั้นตอนหนึ่งของ
การปฏิบัติภายหลังการเก็บเก่ียวท่ีมีความส าคัญ เพราะ
ผลิตผลท่ีผ่านการคัดเลือก การท าความสะอาด การ
บรรจุ ฯลฯ และมีคุณภาพดีแล้ว หากขนส่งไม่ดี จะท าให้
ผลิตผลเกิดความเสียหายขึ้น ท าให้การเตรียมผลิตผล
ตั้งแต่เริ่มมาเกิดการสูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจโดยสูญ
เปล่า โดยเฉพาะในปัจจุบันท่ีต้นทุนการขนส่งมีมูลค่า
สูงขึ้นมาก ดังนั้น การขนส่งจึงต้องท าด้วยความประณีต
และถูกต้อง และต้องขนส่งเฉพาะผลิตผลท่ีผ่านการคัด
คุณภาพแล้วเท่านั้น 
  ในระบบสายโซ่ความเย็น การขนส่งถือเป็น
ขั้นตอนท่ีส าคัญอย่างยิ่ง เนื่องจากผลิตผลสดถูกลด
อุณหภูมิผ่านขั้นตอนต่างๆ มาแล้ว จนพร้อมส่งถึงมือ
ลูกค้า  ดังนั้นการขนส่งจึงจ าเป็นต้องควบคุมอุณหภูมิ
หรือความเย็นด้วยเช่นกันเพื่อมิให้ห่วงโซ่ความเย็นถูก
กระทบกระเทือน การขนส่งสามารถแบ่งออกเป็น 3 
ระบบ ด้วยกัน คือ 
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  3.1 ทางบก ได้แก่ รถยนต์ รถไฟ 
  - รถยนต์ 
  เป็นวิธีท่ีนิยมท่ีสุด มีตั้งแต่ รถกระบะ 4 ล้อ 
รถบรรทุก 6 ล้อ และรถบรรทุก 10 ล้อ ซึ่งระบบท าความ
เย็นจะมีท้ังติดมากับตัวรถหรือเป็นตู้คอนเทนเนอร์ท่ีมี
ระบบท าความเย็นในตัว 
  - รถไฟ 
  มีข้อดี คือ สามารถขนได้ในปริมาณมาก แต่
ประเทศไทยไม่นิยมใช้ในการขนส่งผักและผลไม้ เพราะ 
เสียเวลาขนถ่ายสินค้า ไปยังตลาดอีกช่วง ในประเทศ
สหรัฐอเมริกา นิยมใช้รถไฟในการขนส่งผลิตผล เช่น 
ผักกาดหอมห่อ เนื่องจากมีขนาดของประเทศท่ีใหญ่มาก 
ใช้เวลาเดินทางนาน 
 

  3.2 ทางน้้า ได้แก่ เรือขนาดเล็ก และ เรือ
ขนส่งขนาดใหญ่ 
  การขนส่งทางน้ า (เรือ) เป็นวิธีท่ีประหยัดท่ีสุด 
และได้รับความนิยมสูงสุด โดยแต่ละประเทศจะมีท่าเรือ
ขนาดใหญ่ไว้คอยให้บริการ ในการขนถ่ายสินค้าลงเรือ 
ซึ่งประเทศไทยก็มีท่าเรือแบบนี้ เช่น ท่าเรือคลองเตย 
ท่าเรือแหลมฉบัง เป็นต้น 

  ส า ห รั บ ก า ร ส่ ง อ อกผั ก แ ล ะ ผล ไม้ ไ ป ยั ง
ต่างประเทศ ส่วนใหญ่จะบรรทุกใส่ตู้ container ท่ีมี
ระบบท าความเย็น เนื่องจากต้องใช้ระยะเวลาในการ
ขนส่งยาวนาน และขึ้นอยู่กับระยะทางระหว่างประเทศ
ด้วย ผลไม้บางชนิดอาจจ าเป็นใช้เป็นต้องใช้ตู้ท่ีมีระบบ
ควบคุมสภาพบรรยากาศภายใน (CA) ข้อดีของการ
ขนส่งทางเรือ คือ สามารถบรรทุกสินค้าได้ปริมาณมาก 
แต่มีข้อจ ากัดคือ ใช้ระยะเวลานาน 
 

  3.3 ทางอากาศ ได้แก่ เครื่องบิน 
  เป็นการวิธีการขนส่งผักและผลไม้ ท่ีสั้นท่ีสุด  
แต่เสียค่าใช้จ่ายสูงท่ีสุด เหมาะส าหรับผลิตผลท่ีมีมูลค่า
สูง บอบบางและมีอายุการเก็บรักษาสั้น เช่น เห็ด สตอร
เบอรี่ ผักสลัด เป็นต้น ข้อจ ากัดท่ีส าคัญของการขนส่ง
ทางอากาศ คือ การควบคุมอุณหภูมิท าได้ยากและ
บรรทุกผลิตผลได้ปริมาณน้อยเมื่อเทียบกับการขนส่งวิธี
อื่นๆ โดยอาศัยอากาศเย็นจากภายนอกให้ไหลผ่านส่วน
ของเครื่องยนต์ เพราะตู้สินค้าส าหรับบรรทุกสินค้าขึ้น
เครื่องบินส่วนใหญ่จะไม่มีเครื่องท าความเย็น เหตุผล
เนื่องจากการระบายความร้อนออกจาก condenser บน
เครื่องบินท าได้ยาก 

 

 
 

รูปที่ 4 การขนส่งทางเครื่องบิน 
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  นอกจากนี้แล้ว ในปัจจุบันยังมีการขนส่งอีก
ประเภทหนึ่งซึ่งเป็นรูปแบบของการผสมผสานการขนส่ง
หลายๆอย่างเข้าด้วยกัน (Multimodal Transport) [8] 
การขนส่งแบบนี้จะเป็นการผสมผสานการขนส่งสินค้า 
จากท่ีหนึ่งท่ีใด (One Point) หรือจากประเทศหนึ่ง
ประเทศใด ไปสู่อีกท่ีหนึ่งหรืออีกประเทศหนึ่งท่ีเป็นจุด
พบสุดท้าย (Interface Final Point) โดยใช้รูปแบบการ
ขนส่งตั้งแต่ 2 รูปแบบขึ้นไป ภายใต้การบริหารจัดการ
ของผู้ขนส่งรายเดียว และมีสัญญาขนส่งฉบับเดียวหรือ
เป็นวิธีการขนส่งสินค้าแบบเบ็ดเสร็จท่ีครอบคลุมการ
ขนส่งทุกประเภท โดยผู้ประกอบการเพียงรายเดียว ใน
การสนองความต้องการของกระบวนการในส่วนท่ี
เก่ียวข้องกับโลจิสติกส์ โดย Multimodal Transport เป็น
การผสมผสานการขนส่งสินค้า เช่น ทางถนน ทางรถไฟ 
ทางน้ า ฯลฯ  โดยแนวคิดและเป้าหมายในการใช้การ
ขนส่งต่อเนื่องหลายรูปแบบ มุ่งเน้นไปท่ีการทดแทนการ
ขนส่งทางถนนเพียงอย่างเดียว นอกจากนี้ การขนส่ง
ต่อเนื่องส่งหลายรูปแบบท่ีเกิดประสิทธิภาพด้านต้นทุน 
และระยะเวลาในการขนส่งท่ีรวดเร็ว จะต้องด าเนินการ
ในลักษณะท่ีไม่มีการถ่ายเปลี่ยนสินค้า เข้า-ออกจากตู้
คอนเทนเนอร์ โดยในการขนส่งจะมุ่งเน้นไปท่ีการขนส่ง
ทางรถไฟ ทางแม่น้ า และทางทะเลเป็นหลัก  เพราะ
ประหยัดค่าใช้จ่ายมากท่ีสุด ถ้าจ าเป็นจะต้องมีการใช้
การขนส่งทางถนนก็จะจ ากัดระยะทางท่ีใช้ให้น้อยท่ีสุด 
โดยอาจจะใช้การขนส่งทางถนนเพียงระยะทางสั้นๆ ท่ี
ต้นทางหรือปลายทางในการขนส่งสินค้าเท่านั้น 
 

  บทสรุป ประเทศไทยถือเป็นหนึ่งในประเทศท่ี
ผลิตอาหารสด โดยเฉพาะอย่างยิ่งผักและผลไม้ท่ีส าคัญ
ประเทศหนึ่งของโลก และมีขีดความสามารถในการ
ส่งออกผลิตผลสดได้อย่างมีประสิทธิภาพและคุณภาพ 
ดังนั้นการจัดการระบบสายโซ่ความเย็นในผลิตผลจึงเป็น
เรื่องท่ีจ าเป็นในอุตสาหกรรมการส่งออกผลิตผลสด 
เพราะเป็นเครื่องมือท่ีส าคัญในการรักษาคุณภาพของ
สินค้าไว้จนถึงมือผู้บริโภคท้ังในและต่างประเทศ อันเป็น
ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการในแง่ของรายได้และชื่อเสียง 

รวมถึงประโยชน์ต่อประเทศไทยเองในการเผยแพร่
ชื่อเสียงรวมถึงน ารายได้เข้าสู่ประเทศอีกด้วย  
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