
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



การแปรรูสัตว์น ้าเพื่อเพิ่มรายได้ 
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ค าน า 
 
 สัตว์น้ าถือเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของโปรตีนและกรดอะมิโน
ที่จ าเป็นต่อร่างกาย ประกอบด้วยไขมันชนิดไม่อิ่มตัว จึงช่วยลดปริมาณไขมันในเส้นเลือด 
นอกจากน้ีสัตว์น้ ายังอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย แต่สัตว์น้ ามักเน่า
เสียได้ง่ายกว่าเนื้อสัตว์ประเภทอ่ืน เพื่อเป็นการรักษาคุณภาพของสัตว์น้ าให้นานยิ่งขึ้น การแปร
รูปสัตว์น้ าจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่มีความส าคัญ เนื่องจากในพ้ืนท่ีรับผิดชอบของศูนย์ศึกษาการ
พัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ มีกลุ่มชาวประมงพื้นบ้านอยู่พอสมควรและ
สัตว์น้ าท่ีจับได้มีคุณภาพดี ดังนั้นเพื่อเป็นการแปรรูปสัตว์น้ าและเพิ่มมูลค่า ทางศูนย์ฯ จึงได้เข้าไป
ส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมง เช่น การท ากะปิ น้ าปลา ปลาหวาน การแปรรูปหอยนางรม 
และการดองแมงกะพรุน ส่งผลให้กลุ่มชาวประมงมีรายได้มากข้ึน ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลาย
และตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 

              งานสง่เสริมและพัฒนาอาชพีประมง 
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ 
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“...การกสิกรรมและอาชีพในด้านเกษตรทุกทุกอย่างย่อมต้องอาศัยปัจจัยส าคัญหลายด้าน ด้าน
หนึ่งก็คือหลักวิชาของการเพาะปลูก เป็นต้น และอีกด้านหนึ่งก็เป็นการช่วยให้เพิ่มหลักวิชา
เหล่านั้น และเมื่อได้ปฏิบัติแล้วได้ผลิตผลแล้วก็จะต้องสามารถดัดแปลงและขายจ าหน่ายผลิตผล
ที่ตนได้ท า ฉะนั้นทุกอย่างต้องสอดคล้องกัน ความขยันหมั่นเพียรในการผลิต ความรู้ในวิชาการ
ผลิตและความรู้ในการเป็นอยู่ ท้ังความรู้ในด้านจ าหน่าย ล้วนเป็นความรู้ที่จะต้องประสานกัน
หมด...” 

พระราชด ารัส พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว 
   เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม 2530  

ณ โครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา 
 
 



 
 
 
 
 
การดูแลรักษาคุณภาพสัตว์น้ า 

 สัตว์น้ าทุกชนิดจะมีคุณภาพดีที่สุดคือ ช่วงที่ยังมีชีวิตหรือพ่ึงตายใหม่ๆ ความสดของ
สัตว์น้ าถ้าเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ จะเน่าเสียได้ง่ายกว่า การเปลี่ยนแปลงโดยปฏิกิริยาเคมี จะ
เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว หรือช้าขึ้นกับอุณหภูมิ ถ้าเก็บไว้ในท่ีเย็นการเปลี่ยนแปลงจะเกิดช้า แต่ถ้า
วางทิ้งไว้เหมือนเนื้อหมู เนื้อไก่ การเปลี่ยนแปลงก็จะเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะในบ้านเราซึ่ง
เป็นประเทศในเขตร้อน การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นจะท าให้ความสดลดลง ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นแม้จะ
มองไม่เห็นแต่จะสังเกตได้ จากการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นกับปลา ดังน้ี 
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ปลา 
 

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 

 

ตาย 

 ปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับออกซิเจนหยุด 
 

ความเป็นกรดด่าง (pH) ลดลง 
 

เกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 
เกิดการย่อยองค์ประกอบอาหาร เช่น โปรตีน, ไขมัน, คาร์โบไฮเดรต 

เกิดอนุมูลย่อยมากมาย 
 
ความเป็นกรดด่าง (pH) เพิ่มขึ้น เกิดปฏิกิริยาระหว่างอนุมูลย่อยของไขมันกับออกซิเจน 

 

เกิดการเพิ่มจ านวนและกิจกรรมของจุลชีพท่ีปนเปื้อนมาอย่างรวดเร็ว 
 

เกิดการเกร็งของกล้ามเนื้อ (rigor mortis) 
 

สูญเสียกลิ่นธรรมชาต ิ
เกิดสารประกอบท่ีให้กลิ่นท่ีไม่พึงประสงค ์

กล้ามเนื้อนิ่มลงจนถึงเละ 

ผิวหนังมีเมือกคลุม, สีผิวหนังซีดลง, เหงือกซีด, ตาจมลงเบ้าตา 
เกล็ดเริ่มหลุด, ก้างเริ่มไม่ติดแน่นกับเนื้อปลา 
เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ในแต่ละส่วนของปลา 

 

เน่าเสีย 
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การดูแลรักษาคุณภาพของสัตว์น้ า 
1. การแช่เย็น  

เป็นการลดอุณหภูมิของปลาให้ต่ าลง เช่น การเก็บรักษาในตู้เย็น วิธีนี้เหมาะส าหรับการ
เก็บรักษาวัตถุดิบในปริมาณไม่มาก และเก็บในระยะเวลาสั้นๆ จุลินทรีย์ที่มีการปนเปื้อนมาก็ยัง
เจริญและมีกิจกรรมได้ เพียงแต่ช้าลงและน้อยลงเท่านั้น วิธีนี้จึงไม่ใช้ในอุตสาหกรรมหรือการรอ
จ าหน่ายวัตถุดิบในปริมาณมาก 

2. การใช้น้ าแข็ง  
เป็นวิธีที่ง่าย สะดวกและประหยัดที่สุด น้ าแข็งจะช่วยลดอุณหภูมิของปลาลงท าให้

ปฏิกิริยาเคมีและการเจริญของจุลชีพช้าลง การเสื่อมคุณภาพและการสูญเสีย กลิ่น รส และเนื้อ
สัมผัสจะช้าลงด้วย แต่เนื่องจากอุณหภูมิที่ลดลง จะลดได้ไม่มากกว่าอุณหภูมิเหนือจุดเยือกแข็ง 
การเก็บรักษาจึงท าได้ไม่นานไปกว่า 1 สัปดาห์ วิธีนี้เหมาะสมกับปลาทะเลมากกว่าปลาน้ าจืด 
เหมาะสมกับปลาหรือสัตว์น้ าท้ังตัว มากกว่าที่ผ่านการตัดแต่งหรือท าเป็นช้ินมาแล้ว และที่ส าคัญ
น้ าแข็งที่ใช้ต้องสะอาด ปราศจากจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย และมีปริมาณเพียงพอ (อย่างน้อย 1 : 
1 ขึ้นไป) และต้องให้ปลาสัมผัสกับน้ าแข็งให้ท่ัว ด้วยวิธีวางสลับกันระหว่างปลากับน้ าแข็งและ
ต้องไม่วางทับซ้อนกันมากจนเกินไป ช้ันล่างถูกน้ าหนักกดทับ 

3. การใช้น้ าแข็งผสมเกลือ  
เกลือทุกชนิดท าให้น้ าแข็งมีอุณหภูมิลดลง แต่เกลือที่นิยมใช้คือ เกลือแกงที่ใช้กันอยู่ใน

ทุกครัวเรือน อุณหภูมิของน้ าแข็งจะลดลงมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับสัดส่วนท่ีใช้ แต่อุณหภูมิต่ าที่สุด
ที่เป็นไปได้ คือ -20 ถึง -23 องศาเซลเซียส ซึ่งต่ าพอท่ีจะท าให้น้ าในตัวปลาตกผลึกเป็นน้ าแข็งจึง
สามารถยับยั้งปฏิกิริยาต่างๆ ที่จะเกิดขึ้น รวมทั้งการเจริญของจุลชีพได้ แต่การลดอุณหภูมิของ
น้ าแข็งให้ต่ าลงในระดับนี้ จะต้องใช้เกลือในปริมาณมาก (น้ าแข็ง : เกลือ = 4 : 1) จึงมีปัญหา
ตามมาคือ มีการซึมของเกลือเข้าไปในเนื้อปลา ซึ่งจะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับระยะเวลา การใช้วิธีนี้
จึงมีข้อจ ากัดและไม่นิยมใช้ ส าหรับการรักษาความสดของปลาโดยการสัมผัสโดยตรง 
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4. การแช่เยือกแข็ง  

เป็นการลดอุณหภูมิของปลาต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง ท าให้น้ าในตัวปลาตกผลึกเป็นน้ าแข็ง 
วิธีนี้ดูเหมือนจะช่วยให้ปฏิกิริยาเคมี และการเจริญของจุลินทรีย์ช้าลงได้ดีกว่า 3 วิธี ท่ีกล่าว
มาแล้ว แต่มีข้อควรระวังดังนี้ หากการแช่เยือกแข็งเกิดขึ้นอย่างช้าๆ (เช่นการแช่แข็งที่อุณหภูมิ-
20 องศาเซลเซียส หรือการแช่แข็งในตู้เย็นตามบ้าน) อาจมีผลต่อคุณภาพเนื้อสัมผัส โดยเฉพาะ
ถ้าจะเก็บไว้นาน วิธีนี้มีความเหมาะสมกับการเก็บรักษาวัตถุดิบที่มีปริมาณมาก เช่น ในโรงงาน
อุตสาหกรรม เพื่อรอการแปรรูปเป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามควรใช้วิธีการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว 
อาจใช้ห้องแช่แข็งที่อุณหภูมิต่ ากว่า -35 องศาเซลเซียส หรือห้องแช่แข็งชนิดมีพัดลมเป่า เพ่ือให้
ผลกระทบที่มีต่อคุณภาพของเนื้อสัมผัสน้อยที่สุด ยกเว้นวัตถุดิบที่ผ่านการแช่เยือกแข็งมาแล้ว จึง
จะเก็บรักษาในห้องเย็นท่ีอุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียสได้ 

5. การใช้สารเคมี  
การใช้สารเคมีบางชนิด เช่น การใช้สารเคมีที่ออกฤทธิ์ท าลายจุลินทรีย์ เช่น อิริธอร์เบต 

หรือสารเคมีที่ใช้เพื่อช่วยรักษาสีของสัตว์น้ า เช่น แอสคอร์เบต ซึ่งแม้ว่าจะช่วยชะลอการเสื่อมเสีย
หรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาเคมีได้ แต่ต้องใช้ร่วมกับความเย็นในทุกกรณี การใช้สารเคมีจะต้องใช้
ในปริมาณที่ก าหนด เพื่อป้องกันอันตรายที่จะเกิดขึ้น การใช้สารเคมีเพียงอย่างเดียว จะไม่
สามารถรักษาความสดของสัตว์น้ าได้เลย 
 -ฟอร์มาลินคือ สารละลายที่เกิดจากการน าแก๊สฟอร์มัลดีไฮด์ละลายในน้ า ฟอร์มาลินท่ี
มีความเข้มข้นสูง จะถูกใช้เพื่อรักษาเนื้อเยื่อส าหรับการศึกษา เช่น การดองสัตว์หรือการเก็บรักษา
ตัวอย่างสัตว์ ฟอร์มาลินจะท าปฏิกิริยากับโปรตีน ท าให้โปรตีนแข็งตัวและคงสภาพ ฟอร์มาลิน
เป็นสารต้องห้ามที่จะน ามาใช้กับอาหารไม่ได้ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 93 พ.ศ.
2528 แต่ก็มีผู้เข้าใจผิดคิดว่าสามารถใช้ฟอร์มาลินเจือจางราดบนตัวปลาหรือสัตว์น้ าแล้ว จะ
สามารถรักษาความสดได้ โดยไม่ต้องใช้ความเย็น แต่ในความเป็นจริงการปฏิบัติดังกล่าว มีผล
เพียงเล็กน้อยเท่านั้น สารละลายฟอร์มาลินมีส่วนชะล้างหรือท าลายเช้ือจุลินทรีย์ที่ติดมาบนตัว
ปลา เสมือนหนึ่งว่าปลาอยู่ในขั้นตอนของการเกร็งตัว ท าให้เข้าใจผิดว่าเป็นปลาที่สด 
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ส่วนผลเสียที่เกิดขึ้นน้ัน นอกจากผู้บริโภคจะได้รับสารพิษเข้าไปแล้ว ฟอร์มาลินยังท าให้
เนื้อปลาสูญเสียลักษณะปรากฏตามธรรมชาติคือ ความมันวาว สูญเสียลักษณะของโปรตีน ไม่
สามารถสร้างเจลหรือความเหนียวในผลิตภัณฑ์ สูญเสียรสชาติและลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีน าไป
ปรุงอาหาร สิ่งท่ีจะต้องสร้างความเข้าใจกับผู้ที่คิดจะใช้ก็คือ ฟอร์มาลินไม่สามารถท าให้คุณภาพ
ความสดของปลาดีขึ้น ไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้อย่างแท้จริง และคนใช้ขาดคุณธรรม
เพราะหลอกลวงผู้บริโภค 
 

 ถ้าความสดเป็นเรื่องส าคัญยิ่งของสัตว์น้ า การรักษาความสดก็เป็นเรื่องที่จะต้องท า วิธีที่
ดีที่สุดคือ รักษาความสะอาด เมื่อได้ปลาหรือสัตวน้ ามาควรล้างด้วยน้ าสะอาด ลดอุณหภูมิให้ใกล้ 
0 องศาเซลเซียส ด้วยวิธีใดวิธีหนึ่งและจัดการต่อไปอย่างรวดเร็ว 
 
การแปรรูปสัตว์น้ า 

สัตว์น้ าจากแหล่งจับมีการน ามาใช้ประโยชน์ต่างๆ ดังนี้ 
1. ใช้เพื่อการบริโภค 
2. น ามาเก็บถนอมและแปรรูปเป็นอาหารมนุษย์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าบรรจุกระป๋อง 

แช่เยือกแข็ง ใส่เกลือ ตากแห้ง รมควันและหมักดอง เป็นต้น 
3. น ามาแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ และผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ได้แก่ ปลาป่น น้ ามันปลา 

เจลาติน ไคติน ไคโตแซน ปุ๋ย ฯลฯ 
จากวิธีการน ามาใช้ประโยชน์ ท าให้แบ่งผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าได้เป็น 4 ประเภท ได้แก่ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น สัตว์น้ าท่ีบรรจุกระป๋อง แช่แข็ง เค็มแห้ง หมักดอง 
2. ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เช่น สีทาบ้านจากน้ ามันปลา 
3. ผลิตภัณฑ์เกษตรกรรม เช่น ปุ๋ย ปลาป่น 
4. ผลิตภัณฑ์ยาและอาหารเสริม เช่น น้ ามันปลา น้ ามันตับปลา 
 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าท่ีใช้เป็นอาการ แบ่งวิธีการแปรรูปเป็น 3 ประเภท คือ 
 1. การถนอม ได้แก่ การใส่เกลือ ตากแห้ง รมควัน การใช้น้ าส้มสายชู การหมักดอง 
 2. การแช่แข็ง  
 3. การบรรจุกระป๋อง  
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เนื่องจากการแช่แข็งและการบรรจุกระป๋องเป็นผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งต้อง

มีการควบคุมกระบวนการผลิตโดยนักวิชาการผลิตภัณฑ์ประมง หรือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร ในที่น้ีจึงขอกล่าวเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการถนอม ซึ่งถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน
เท่านั้น ซึ่งข้อดีของการแปรรูปสัตว์น้ าแบบพ้ืนบ้านคือ ต้นทุนการผลิตต่ า เนื่องจากไม่ต้องใช้
เครื่องมือหรืออุปกรณ์พิเศษท่ีราคาแพง ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่สามารถเก็บไว้นานพอสมควรที่
อุณหภูมิห้องและเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมสูง อย่างไรก็ตามวิธีการในการถนอมอาหารทุก
วิธีนั้นมีจุดประสงค์เพื่อ 

 

- ยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น 
- รักษาคุณค่าทางโภชนาการ 
- ให้ความปลอดภัยในการบริโภค 
- เพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
 

หลักการในการแปรรูปสัตว์น้ า แบ่งเป็น 2 หลักการ ได้แก่ 
  1. ลด-ยับย้ัง-ป้องกัน  เป็นการเก็บรักษาช่ัวคราวระยะสั้น 
  2. ลด-ท าลาย-ป้องกัน เป็นการเก็บรักษาระยะยาว 
 ลด คือ ลดการเสื่อมคุณภาพจากปฏิกิริยาเคมีและจุลินทรีย์ เช่น การล้าง การตัดแต่ง 
การลวก 
 ยับย้ัง คือ การยับยั้งปฏิกิริยาของจุลินทรีย์และปฏิกิริยาเคมี ด้วยการใส่เกลือ ตากแห้ง 
รมควันและลดอุณหภูมิ 
 ท าลาย  คือ การท าลายจุลินทรีย์หรือท าลายเอนไซม์ ที่ท าให้เกิดคุณภาพด้วยการใช้
ความร้อนสูง 
 ป้องกัน  คือ การป้องกันหลังจากการแปรรูปแล้วไม่ให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
หรือลดการสัมผัสกับออกซิเจน ที่จะท าให้เกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของไขมัน ได้แก่ การ
บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น กระป๋อง ถุงพลาสติกชนิดป้องกันความชื้น และออกซิเจน ถุง
อลูมิเนียมฟอยล์หรือการบรรจุแบบสุญญากาศ 
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ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าใส่เกลือ 
 เกลือท าหน้าท่ีดึงน้ าออกจากตัวปลา และท าให้เกิดสภาวะที่ไม่เหมาะสมกับการเจริญ
ของจุลินทรีย์ วิธีการใส่เกลือท าได้หลายวิธี เช่น 
  - การใส่เกลือแบบแห้ง หมายถึง การใช้เม็ดเกลือโรยสลับปลาเป็นช้ันๆ ใน
ภาชนะท่ีมีรูให้น้ าเกลือท่ีเกิดขึ้นไหลออกได้ 
  - การแช่น้ าเกลือ  
  - การใส่เกลือแบบแห้งในภาชนะท่ีเก็บกักน้ าเกลือท่ีเกิดขึ้นไว้ได้  

วิธีการใส่เกลือแบบแห้งเหมาะส าหรับปลาไขมันต่ า เนื่องจากปลามีโอกาสสัมผัสกับ
อากาศตลอดเวลา ถ้ามีไขมันสูงจะมีโอกาสเกิดออกซิเดชันท าให้มีกลิ่นเหม็นหืนได้ง่าย ดังนั้นปลา
ไขมันสูงควรใส่เกลือแบบแช่ในน้ าเกลือมากกว่า 

 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อระยะเวลาใส่เกลือ 
 1. ขนาดความหนาของช้ินปลา ถ้าขนาดใหญ่หรือช้ินหนาต้องใช้เวลานานกว่า 
 2. ปริมาณเกลือหรือความเข้มข้นของน้ าเกลือ ถ้าความเค็มสูงใช้เวลาสั้นกว่า  
 3. ปริมาณไขมันในปลา ปลาที่มีไขมันสูง มักเป็นช้ันอยู่ใต้ผิวหนังและท าให้เกลือซึมผ่าน
ได้ช้าลง ท าให้ต้องใช้เวลาใส่เกลือนานกว่า 
 4. การขอดเกล็ดหรือการลอกหนังออกจะท าให้ใช้เวลาสั้นกว่า  
 5. ความสดของวัตถุดิบ ปลาที่ไม่สดโปรตีนเกิดการแปรสภาพ ท าให้เกลือซึมผ่านได้เร็ว
ขึ้น 
 6. อุณหภูมิสูงการซึมผ่านของเกลือจะเร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ า  
ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าใส่เกลือ 
 - คุณภาพของวัตถุดิบ 
 - คุณภาพของเกลือ ได้แก่ ความบริสุทธ์ิเกลือ ความสะอาด ปริมาณจุลินทรีย์ในเกลือ 
ขนาดของผลึกเกลือ 
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ผลิตภัณฑ์ใส่เกลือตากแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์ใส่เกลือมักน ามาตากแห้ง เพื่อลดความชื้นไม่เหมาะกับการเจริญของจุลินทรีย์ 
นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าท่ีน าไปตากแห้ง โดยไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น สาหร่ายแห้ง หู
ฉลาม ปลาหมึกแห้ง หรือน าไปต้มก่อนตากแห้ง เช่น กุ้งแห้ง หรือปรุงรสก่อนตากแห้ง เช่น ปลา
ริวกิว 
การแตกแห้ง ท าได้ 2 แบบ คือ 
 1. ตากแห้งโดยใช้แสงแดด ซึ่งมีข้อดีคือ สิ้นเปลืองค่าใช้จ่ายน้อย แต่มีข้อเสียคือ ไม่
สามารถควบคุมอุณหภูมิความร้อน และสุขลักษณะในการตากได้มากนัก 
 2. ตากโดยใช้เครื่องอบแห้ง มีข้อเสียคือ ต้องเสียค่าใช้จ่ายคือ พลังงาน แต่มีข้อดีที่
สามารถควบคุมสภาวะการตาก และสุขลักษณะการผลิตได้ 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตากแห้ง ได้แก่ 
 - คุณภาพของวัตถุดิบ  
 - ปริมาณความช้ืนและเกลือในผลิตภัณฑ์  
 - สุขลักษณะการผลิต ซึ่งมีผลต่อปริมาณจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน  
 - บรรจุภัณฑ์และสภาวะการเก็บรักษา  
 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน 
 ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควันเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมอีกชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีกลิ่น
หอมของควัน มีสีสวยน่ารับประทาน ชนิดของควันท่ีใช้ในการรมควันสัตว์น้ ามี 3 ชนิด ได้แก ่
รมควันธรรมชาติ รมควันเหลว รมควันผง 
 มีรายงานว่าในควันไม้มีสารก่อมะเร็ง ได้แก่ สาร Polycyclic aromatic hydrocarbon 
เช่น benz(a)pyrene ท าให้มีการหาวิธีแยกสารที่เป็นสารก่อมะเร็งออกจากควัน โดยการน าควัน
ไปผ่านน้ าแยกสารที่ไม่ละลายน้ าออกไป แล้วน าสารละลายไประเหยน้ า ท าให้เข้มข้นจะได้ควัน
เหลว หรือท าให้อยู่ในรูปควันผง เพื่อน ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์หรือใช้แช่สัตว์น้ า อย่างไร
ก็ตามส าหรับควันธรรมชาติมีรายงานว่า การแยกส่วนท่ีรมควันกับส่วนเตาเผาให้เกิดควันออกจาก
กัน จะช่วยลดสารก่อมะเร็งได้มาก เชื้อเพลิงที่ใช้ให้ควันท่ีนิยมใช้ ได้แก่ ชานอ้อย ขี้เลื่อยและกาบ
มะพร้าว 
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ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของสัตว์น้ ารมควัน มีดังนี ้
 - คุณภาพวัตถุดิบ 
 - อุณหภูมิและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
 - ชนิดของเชื้อเพลิงที่ให้ควัน  
 - สุขลักษณะการผลิต  
 - บรรจุภัณฑ์ที่ใช้  
 - ชนิดเตารมควัน  
 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าหมักดอง แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 
1. ผลิตภัณฑ์ที่วัตถุดิบยังคงสภาพเป็นตัวหรือเป็นช้ินอยู่ เช่น ปลาร้า ปลาจ่อม ปลาเจ่า 

ส้มฟัก 
2. วัตถุดิบเปลี่ยนสภาพเป็นช้ินละเอียดๆ เช่น กะปิ 
3. วัตถุดิบเปลี่ยนสภาพเป็นของเหลว เช่น น้ าปลา 

 

สัตว์น้ าหมักดองมีข้อดีหลายประการ ดังนี ้
 1. สารอาหารในสัตว์น้ ามีการแปรสภาพ อยู่ในรูปท่ีร่างกายดูดซึมไปใช้ได้ง่ายขึ้น เช่น 
โปรตีนถูกย่อยเป็นกรดอะมิโน 
 2. อาหารหมักดองใช้เกลือในปริมาณสูง การระมัดระวังในด้านสุขาภิบาลน้อยกว่าการ
แปรรูปด้วยวิธีอ่ืน 
 3. กระบวนการผลิตไม่ต้องการเครื่องมือที่มีราคาแพง ส่วนใหญ่สามารถเก็บได้นานท่ี
อุณหภูมิห้อง 
 4. ได้รับการยอมรับสูงจากผู้บริโภค  
 การเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าอาจเกิดการเสื่อมคุณภาพได้ โดยมีสาเหตุจาก
จุลินทรีย์ คือ ราและแบคทีเรีย แมลงวัน แมลงหวี่ แมลงปีกแข็ง การแตกหักเป็นช้ินเล็กๆ การเกิด
กลิ่นหืนหรือกลิ่นผิดปกติ เป็นต้น ดังนั้น การเก็บรักษาจึงจ าเป็นต้องใช้ภาชนะบรรจุที่เหมาะสม 
ร่วมกับการควบคุมสภาวะการเก็บรักษา เช่น ใช้อุณหภูมิต่ าช่วยในกรณีที่ผลิตภัณฑ์ยังมีความช้ืน
สูงและมีเกลือต่ า 
สรุป 
 ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าท่ีคุณภาพดีต้องมาจากวัตถุดิบที่ดี กระบวนการผลิตที่ถูกต้องมีการ
ควบคุมสุขลักษณะการผลิต และใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
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การผลิตน้ าปลา 
 น้ าปลาเป็นผลิตภัณฑ์ประมงท่ีผูกพันกับวิถีชีวิตของคนไทย โดยสังเกตได้ว่าแทบทุก
ครัวเรือนจะมีน้ าปลาไว้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันน้ าปลาที่นิยมบริโภคมี 2 ชนิด ได้แก่ น้ าปลาแท้และ
น้ าปลาผสม ซึ่งขึ้นอยู่กับความชอบของแต่ละบุคคล 
 เกษตรกรในพ้ืนท่ีโครงการศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน มีการประกอบอาชีพท้ัง
ด้านการเกษตรและประมงชายฝั่งเป็นส่วนใหญ่ การท าประมงชายฝั่งส่วนใหญ่จะได้ปลากะตัก
เป็นจ านวนมาก ในระหว่างช่วงเดือนตุลาคม ถึงเดือน เมษายน ของทุกปี 
 ชนิดของปลาที่ใช้ท าน้ าปลามีหลายชนิด ได้แก่ ปลาไส้ตัน (ปลากะตัก) ปลาหลังเขียว 
ปลาทู ปลาลัง ปลาแป้น ปลาทรายแดง ปลาทรายขาว ปลาข้างเหลือง เป็นต้น ส าหรับปลาไส้ตัน
หรือปลากะตักนั้น เป็นปลาที่ใช้ในการท าน้ าปลาแท้ท่ีมีคุณภาพสูงสุด เพราะน้ าปลาไส้ตันที่ได้จะ
มีกลิ่นหอม รสดี สีค่อนข้างแดง โดยปลาที่ใช้ต้องสดและต้องล้างให้สะอาด เพื่อให้ได้น้ าปลาที่มี
คุณภาพ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลากะตัก ปลาหลังเขียว 

ปลาข้างเหลือง 
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ขั้นตอนการผลิต 
 การสร้างถังหมักน้ าปลาขนาดความสูง 1.8 เมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เมตร (ความลึก
ด้านในถังหมัก 1.20 เมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เมตร) ความจุประมาณ 2, 800-3,000 กิโลกรัม 
การหล่อคอนกรีตเสริมด้วยโครงสร้างไม้ไผ่แทนโครงสร้างเหล็ก เพื่อป้องกันการเกิดสนิมและการ
แตกร้าว 
 ถังที่สร้างเสร็จให้ท าความสะอาด แล้วจึงท าการแช่น้ าจืด เพื่อให้ถังปูนคลายความเค็ม
ออกมา ในข้ันตอนน้ีจะใช้เวลา 1-2 เดือน จนกระทั่งปูนจืด จึงท าการล้างถังให้สะอาดแล้วตากถัง
ให้แห้งก่อนการบรรจุปลา 
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
 1. วัสดุใช้กรองมีดังนี้  

1.1 ถ่านล้างสะอาด 
    1.2 หินแกร่ง   
    1.3 ทรายหยาบ  
    1.4 ผ้าขาวบาง  

2. หลังคากระเบื้องโปร่งใส 
 3. ถุงผ้าบรรจุวัสดุกรอง จ านวน 3 ถุง ขนาดกว้าง 50 เซนติเมตร ยาว 50 เซนติเมตร 
เป็นผ้าขาวบางซ้อน 2 ช้ัน 
 4. ตาข่ายพลาสติกปิดปากถัง เพื่อป้องกันฝุ่นละอองและแมลงต่างๆ จ านวน 1 ผืน 
กว้าง 2.50 เมตร ยาว 2.50 เมตร 
 5. พลาสติกใสชนิดหนา เพื่อป้องกันฝนสาด หรือใช้ปิดปากถังเมื่อมีฝุ่นละอองมาก  
การเตรียม 
 1. เตรียมเกลือและปลาส าหรับหมักในอัตราส่วน 
ปลา 2 ส่วน เกลือ 1 ส่วน หรือ ปลา 3 ส่วน เกลือ 1 ส่วน 
 2. ปลาไส้ตันหรือปลากะตัก จ านวน 2 ,500 
กิโลกรัม ต่อการหมัก 1 ถัง 
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กรรมวิธีการผลิต 
 น าปลากะตักมาคัดเลือกเอาปลาชนิดอื่นๆ ท่ีปนออกมาให้หมด และท าความสะอาด
แล้วน ามาคลุกกับเกลือสมุทรให้ท่ัว ในอัตราส่วน 2 : 1 ปลา 2 ส่วน เกลือ 1 ส่วน หรือ ปลา 3 
ส่วน เกลือ 1 ส่วน แล้วน าไปใส่ถังหมักซีเมนต์ภายในใส่เกลือรองก้นถัง เมื่อใส่ปลาครบจ านวน
แล้ว ให้ใช้ตาข่ายพลาสติกปิดปากถัง 1 ผืน เพื่อป้องกันฝุ่นละอองและแมลง น าหลังคาโปร่งแสง
มาคลุมถังหมักแล้วยึดด้วยเชือกให้แน่น เพื่อป้องกันลมป้องกันฝนลงในถังหมัก 
ข้อควรระวัง 
 1. น้ าฝนลงถัง ท าให้ความเข้มข้นของเกลือ
น้อยลง จะท าให้ปลาเน่า จะได้น้ าปลาที่มีกลิ่นไม่ดี 
 2. ถังรั่ว เนื่องจากการสร้างถัง จะต้องหล่อ
คอนกรีตอย่างดี 
 
ผลผลิตท่ีได้ต่อหน่วยการลงทุน   
วัตถุดิบ 
 ปลากะตัก 1 ตัน  เป็นเงิน 7 ,000.- บาท 
 เกลือ 500 กิโลกรัม  เป็นเงิน 1 ,500.- บาท 

หมัก 1 ปี จะได้ปริมาณการผลิตต่อครั้ง ประมาณ 900-950 ขวด (ขนาดบรรจุขนาด
ปริมาณ 750 ลูกบาศก์เซนติเมตร) ผลผลิตที่ได้โดยประมาณ ราคาต่อหน่วย (ขวดละ) 23-25 
บาท จ านวน 20,700 – 23,750 บาท 
หมายเหตุ 
 ค่าใช้จ่ายองค์ประกอบต่างๆ เช่น บ่อหมัก บรรจุภัณฑ์ และอุปกรณ์ต่างๆ ยังไม่ได้บวก
รวมในต้นทุนการผลิตนี้   
 
 การมุงหลังคากระเบื้องโปร่งแสง เพื่อต้องการแสงแดดช่วยเร่งให้เกิดการสลายตัวของ
โปรตีนในปลาเป็นกรดอะมิโนเร็วข้ึน เมื่อหมักจนได้ที่แล้วไขน้ าออกมา แต่น้ าปลาจะไม่ใสต้อง
กรองด้วยถุงกรอง 3 ช้ัน ที่ประกอบไปด้วย หิน ถ่าน ทรายหยาบ ท าการกรองจะได้น้ าปลาใสแล้ว
น าลงบรรจุขวด กลิ่นน้ าปลาจะหอมน่ารับประทานสามารถเก็บไว้บริโภคได้เป็นเวลานาน 
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น้ าปลาในปัจจุบัน 
 มีจ านวนอยู่ 2 ชนิด คือ 
 1. หัวน้ าปลา  หรือน้ าปลาน้ าหนึ่ง เป็นน้ าปลาที่เปิด
จากถังครั้งแรก จะไม่มีจ าหน่ายโดยทั่วไป จะมีส่วนประกอบ ดังนี้ 
  1.1 ปลา   65 % 
  1.2 เกลือ  35 % 
  1.3 ไม่มีวัตถุกันเสีย  
  1.4 ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรสและสี  
 2. น้ าปลาน้ าสอง  เป็นน้ าปลาที่ผลิตต่อจากหัวน้ าปลา หรือน้ าปลาน้ าหนึ่ง โดยมี
ส่วนประกอบ ดังนี้ 
  2.1 ปลา  60 % 
  2.2 เกลือ  37 % 
  2.3 ไม่มีวัตถุกันเสีย  
  2.4 ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรสและสี คุณภาพรองจากหัวน้ าปลา  
 
ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าปลาน้ าหนึ่ง 
 1. เป็นของเหลวใส สีน้ าตาล ไม่มีตะกอน  
 2. ขวดแก้วกลมใส ปิดสนิทด้วยฝาพลาสติก  
 3. ไม่พบวัตถุกันเสีย  
 4. ไม่มีวัตถุให้ความหวาน  
 5. ไม่มีสีสังเคราะห์  
 6. เกลือโซเดียม ไม่น้อยกว่า 223.19 กรัม/ลิตร  
 7. ปริมาณไนโตรเจนท้ังหมด ไม่น้อยกว่า 26.31 กรัม/ลิตร  
 8. กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนท้ังหมด 0.5  
 9. ร้อยละของไนโตรเจนจากกรดอะมิโนต่อไนโตรเจนท้ังหมด 47.34  
สรุปผลวิเคราะห ์
 คุณภาพตรงตามมาตรฐาน ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 118 (พ.ศ. 2532) 
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การผลิตกะปิคุณภาพดี 

กะปิ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านขบวนการหมักกุ้งเคยกับเกลือตามภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ชุมชนตามถิ่นฐานบริเวณชายฝั่งทะเล กะปิที่ดีมีคุณภาพสูงจะมีโปรตีนและสารแคลเซียมสูง ท่ีมี
การผลิตโดยกรรมวิธีแบบดั้งเดิมและมีความปลอดภัย จึงเป็นของคู่ครัวมาตั้งแต่อดีต ปัจจุบันมี
ผู้ผลิตบางรายที่มุ่งการผลิตเพื่อการค้า มีการเติมส่วนประกอบอ่ืนท่ีไม่ใช่กุ้งเคย เช่น ลูกปลาขนาด
เล็กเสริมลงในขบวนการผลิต เพื่อเพ่ิมปริมาณและลดต้นทุนการผลิต อีกทั้งยังมีการเติมสารกัน
บูด (กรดโปรปิโอนิก) ไปด้วย การกระท าดังกล่าวท าให้คุณภาพของกะปิลดลง  และยังเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคอีกด้วย ดังน้ันเพื่อเป็นการหลีกเลี่ยงสารอันตรายดังกล่าว เราจึงควรมาเรียนรู้
วิธีการผลิตกะปิแท้คุณภาพดี 

 
ข้อมูลพ้ืนฐาน 
 “กะป”ิ  (shrimp paste) เป็นเครื่องปรุงรสชาติของอาหารอย่างหนึ่งที่แพร่หลายใน
กลุ่มประชาคมอาเซียนและทางตอนใต้ของประเทศจีน  เกิดจากแนวคิดในการถนอมอาหาร เพื่อ
เก็บไว้ในการบริโภคตลอดทั้งปี เนื่องจากกุ้งเคยที่เข้ามาตามฤดูกาลในแต่ละนั้นมีปริมาณมากเกิน
กว่าปริมาณความต้องการบริโภคในช่วงนั้น ๆ  ส าหรับน่านน้ าทะเลในเขตจังหวัดระยอง จันทบุรี 
และตราด จะพบกุ้งเคยฝูงใหญ่ ซึ่งปกติจะพบในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนธันวาคมของทุกปี 
 กะปิท ามาจากกุ้งเคย  (krill) ซึ่งเป็นแพลงก์ตอน
สัตว์ในทะเลคล้ายกุ้งขนาดเล็ก ไม่มีกรีแหลม ล าตัวงอ
เล็กน้อย ล าตัวขาวใส มีตาสีด า อาศัยรวมกันเป็นฝูงขนาด
ใหญ่ใกล้ผิวน้ า  เป็นอาหารของวาฬบรูด้า, ปลาฉลามวาฬ, 
ปลากระเบนราหู เป็นต้น       
 
 
 
 
 
 
 

    ที่มา : WWW.th.wikipedia.org 
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การท าประมงกุ้งเคย 
 อิทธิพลของลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ สามารถพัดพาฝูงกุ้งเคย ซึ่งเป็นแพลงก์ตอน ฝูง
ใหญ่มาประชิดชายฝั่งทะเลภาคตะวันออก ส าหรับเครื่องมือท่ีใช้การท าประมงกุ้งเคยนั้นมี 2 
ลักษณะ คือ แบบประจ าที่ อวนจะผูกติดกับหลัก  เช่น โพงพาง รั้วไซมาน ยอปีก เป็นต้น และ
แบบเคลื่อนที่ ซึ่งมีท้ังอวนรุนแบบคนเดิน และเป็นเรืออวนรุนเคย เครื่องมือประมงท้ังสองแบบ
ส่วนใหญ่จะท าจากอวนไนล่อนสีฟ้า มีตาอวนขนาด 1-2 มิลลิเมตร น ามาเย็บเป็นถุง  เวลาท าการ
ประมงจะต้องกางผืนอวนออกเพื่อรวบรวมเคย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

การท าประมงอวนรุน 
กุ้งเคยในเขตน้ าตื้น (ที่อ่าวคุ้งกระเบน) 

 

ชาวประมงกับเครื่องมือประมงจับกุ้ง
เคย (ที่แหลมแม่นกแก้ว) 

การคัดแยกสัตว์น้ าอ่ืน 
ที่ไม่ใช่กุ้งเคยและขยะออกจากเคย           

กุ้งเคยที่ท าการคัดแยก 
 สัตว์น้ าท่ีไม่ใช่เป้าหมายและขยะแล้ว 
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ช่วยกันของสมาชิกในครอบครัวในการคัดเลือกขยะและสิ่งที่ไม่ต้องการออกจากกุ้งเคยเพื่อเตรียม
เข้าสู่ขบวนการผลิตกะปิแท้คุณภาพด ี

วัตถุดิบในการผลิตกะปิ 
1. กุ้งเคยสดที่ผ่านการล้างและท าความสะอาดเป็นอย่างด ี
2. เกลือสมุทรเม็ด 

 
 
 

เรืออวนรุนกุ้งเคยชนิดเครื่องยนต์ดีเซลแบบวาง
ท้องเรือก าลังกางคันอวนรุนเพื่อรวบรวมกุ้งเคย  

(ได้ผ่านการขออนุญาตเป็นกรณีพิเศษ) 

เรืออวนรุนกุ้งเคยชนิดเครื่องยนต์เบนซินแบบหาง
ยาวท่ีก าลังไสคันอวนรุน เพื่อรวบรวมกุ้งเคย          

 (ได้ผ่านการขออนุญาตเป็นกรณีพิเศษ) 
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กรรมวิธีการผลิตกะปิ 

1. น ากุ้งเคยสดที่เตรียมการไว้มาคลุกกับเกลือเม็ดใน
อัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน โดยทั่วไปจะใช้อัตราส่วนเกลือ 1 
ส่วน ต่อกุ้งเคย 10 ส่วน หรืออาจใช้อัตราส่วนเกลือ 1 ส่วน 
ต่อกุ้งเคย 12 ส่วน แต่ส าหรับอัตราส่วนระหว่างเกลือกับกุ้ง
เคย ตามสูตรของชุมชนชายฝั่งเขตเจ้าหลาวแหลมเสด็จ 
เท่ากับ 0.9 ส่วน ต่อ 10 ส่วน เมื่อคลุกเคล้าเกลือเม็ด แล้ว
หมักทิ้งไว้เป็นเวลาสั้น ๆ จากนั้นจึงน าไปตากแดด เพื่อลด
ความช้ืน โดยใส่ไปในภาชนะที่มีช่องระบาย เช่น ตะกร้าหรือห่อด้วยอวนตาถี ่แล้วทับด้วยวัสดุ
หนักๆ เพื่อให้น้ าออกไปบางส่วนท้ิงไว้ประมาณ 1-2 คืน 

2. น าเคยที่ผ่านหมักไว้ประมาณ 1-2 คืนแล้ว ไปตากแดด 
มี 2 วิธ ี

2.1 ตากแบบแห้งและแดดจัด บนตะแกรงถี่ๆ หรือใช้
อวนรองไว้ใต้เคย เพื่อให้น้ าหยดลงด้านล่าง ใช้เวลา 2-3 วัน  

2.2 ตากแบบพอหมาดๆ โดยน าไปตากบนผ้าพลาสติก 
โดยหมั่นพลิกกลับด้านบนลงล่าง และพลิกด้านล่างขึ้นบน ใช้
เวลา 2-3 วัน ซึ่งวิธีนี้จะมีคุณค่าทางโภชนาการของกะปิดีกว่าวิธี
แรก 

3. น าเคยหมักท่ีตากแดดเพียงพอแล้ว มาต าหรือบด  ก่อน
จะน าไปหมักต่อในโอ่ง หรือไหพร้อมทั้งปิดฝาให้สนิท โดยหมักไว้
นานประมาณ 6 เดือน ท าให้กะปิมีกลิ่นและรสชาติดีขึ้น ซึ่ง
อัตราส่วนน้ีจะได้กะปิที่มีรสชาตดิ ีไม่เค็มจัดหรือจืดเกินไป 
 
 
 
 
 

การหมักกะปิในภาชนะที่สะอาดแล้วใช้พลาสติกปิดคลุมป้องกันแมลงต่าง ๆ 
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4. น ากะปิท่ีผ่านขั้นตอนการผลิตที่สะอาดและเรียบง่าย มาบรรจุให้แน่นลงในภาชนะที่ผ่าน

การล้างมาอย่างดี เช่น กระปุกแก้ว หรือกระปุกพลาสติกส าหรับบรรจุอาหาร เพื่อเก็บรักษา
คุณภาพไว้ได้ยาวนานยิ่งขึ้น และสามารถจ าหน่ายได้ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์กะปิคุณภาพดีที่ผลิตโดยกลุ่มแม่บ้านอ่าวคุ้งกระเบน 
 

หลักการส าคัญในการผลิตกะปิคุณภาพดี 
1. ควรใช้กุ้งเคยสดชนิดเดียวกันในการผลิตกะปิคุณภาพดีเท่าน้ัน 
2. ควรใช้อัตราส่วนระหว่างเกลือกับกุ้งเคยที่เหมาะสม ( 0.9 : 10 ) 
3. ควรระมัดระวังเรื่องความสะอาดในทุกข้ันตอนการผลิต 
4. ไม่ควรมีการปลอมปน หรือเติมองค์ประกอบอ่ืนเพื่อเพิ่มปริมาณ 
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ต้นทุนการท ากะป ิ
  
 รายการ รวม (บาท) 
ต้นทุน เคยสด 100 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 25 บาท 

เกลือสะอาด 8 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 5 บาท 
ฉลาก 30 ใบ ใบละ 2 บาท  
กระปุก 30 กระปุก กระปุกละ 18 บาท 
ค่าแรงงาน 3 คน คนละ 300 บาท 

รวม 
เฉลี่ยต้นทุนต่อกระปุก 

2,500 
40 
60 

540 
900 

4,040 
134.66 

รายได้ ขายกระปุกละ 180 บาท X 30 กระปุก 5,400 
ก าไร (5,400-4,040) 1,360 
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การแปรรูปแมงกะพรุน 
 

 
 
วัตถุดิบ 
 1. แมงกะพรุนสด (แมงกะพรุนลอดช่อง , แมงกะพรุนถ้วย) 
 2. น้ าจืดสะอาด  
 3. น้ าหมักเปลือกฝาด ส าหรับดองแมงกะพรุน  
การเตรียมน้ าหมักเปลือกฝาด 
 1. น าเปลือกฝาดสด 20 กิโลกรัม มาหมักในน้ าจืด 20 ลิตร (ห้ามใช้น้ าประปาหรือ
น้ าฝนที่ตกใหม่ๆ) 
 2. เมื่อหมักเปลือกฝาดครบ 24 ช่ัวโมง ให้กรองเอาเปลือกฝาดออก  
 3. น าน้ าหมักเปลือกฝาดที่ได้จ านวน 20 ลิตร ไปผสมกับน้ าจืดประมาณ 30 ลิตร  
 4. น าน้ าหมักท่ีได้ไปใช้ในการดองแมงกะพรุนได้ทันที 
ขั้นตอนการท า 
 1. น าแมงกะพรุนสดมาแช่น้ าจืดสะอาดประมาณ 6 ช่ัวโมง  
 2. จากนั้นให้ล้างแมงกะพรุน เพ่ือเอาเมือกออกให้สะอาด  
 3. น าแมงกะพรุนประมาณ 30-40 ตัว มาแช่หรือดองในน้ าเปลือกฝาดเป็นเวลา 24-48 
 ช่ัวโมง  
 4. บรรจุแมงกะพรุน 20 กิโลกรัมต่อถุง เพื่อจ าหน่าย  
ต้นทุนในการผลิตและผลตอบแทน 
 ในหนึ่งวันจะจับแมงกะพรุนได้ประมาณ 200-300 ตัว (น้ าหนักประมาณ 2 กิโลกรัม/
ตัว) โดยจะได้น้ าหนักแมงกะพรุนประมาณ 400 กิโลกรัม/วัน แมงกะพรุนดองที่ได้จะจ าหน่าย
กิโลกรัมละ 20 บาท และมีรายได้ประมาณ 8,000 บาท/วัน ปริมาณแมงกะพรุนขึ้นอยู่กับฤดูกาล 
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การผลิตปลาหวาน 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 

ปลาหลังเขียว 20 กิโลกรัม  
น้ าตาล  3 กิโลกรัม  
น้ าปลา  800 กรัม   
เครื่องปรุงรสอื่นๆ 200 กรัม  

 
ขั้นตอนการผลิต 

น าปลาหลังเขียวมาตัดหัวและท้อง ล้างให้สะอาด 
จากนั้นท าการแลเ่นื้อ 

น าเนื้อปลาทีแ่ลเ่นื้อแล้วไปหมักกับเครื่องปรุงตามสูตร 
จากนั้นน าไปตากแห้ง 
น าไปอบในตู้อบ 
บรรจุลงภาชนะท่ีเตรียมไว ้

ต้นทุนการผลิตปลาหวาน 
การผลิตปลาหวานในแต่ละครั้ง ครั้งละ 20 กิโลกรัม 

ปลาหลังเขียว 
น้ าตาล 
น้ าปลา 
เครื่องปรุงรสอื่นๆ 
ถุงพลาสติก 
ค่าก๊าซเตาอบ 
แรงงาน 

20 
3 

800 
200 
60 

 
5 

กิโลกรัม 
กิโลกรัม 

กรัม 
กรัม 

ใบ 
 

คน 

กิโลกรัมละ 
กิโลกรัมละ 

ขวดละ 
 
 
 

คนละ 

10 
24 
12 

 
 
 

300 

บาท 
บาท 
บาท 
 
 
 
บาท 

เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 

200 
72 
8 

10 
42 

100 
1,500 

บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 

รวม 1,932 บาท 
ในหนึ่งครั้งผลิตได้ประมาณ 
คิดเป็นต้นทุน (1,932/60)  

60 
เท่ากับ 

แพ็ค 
แพ็คละ 

 
32.20 

 
บาท 
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กาผลิตหอยเฉลียบปรุงรส 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 

หอยเฉลียบ 10 กิโลกรัม 
น้ าตาล 1.5 กิโลกรัม 
น้ าปลา 400 กรัม 
เครื่องปรุงรสอื่นๆ 100 กรัม 

ขั้นตอนการผลิต 
- น าหอยเฉลียบล้างให้สะอาด 
- น าไปต้มให้สุก 
- จากนั้นท าการแกะเปลือกออกและล้างหอยเฉลียบให้สะอาด 
- น าเนื้อหอยเฉลียบไปหมักกับเครื่องปรุงตามสูตร 
- จากนั้นน าไปตากแห้ง 
- น าไปอบในตู้อบ 
- บรรจุลงภาชนะท่ีเตรียมไว ้

ต้นทุนการผลิตหอยเฉลียบปรุงรส 
การผลิตหอยเฉลียบในแต่ละครั้ง ครั้งละ 20 กิโลกรัม  

หอยเฉลียบ 
น้ าตาล 
น้ าปลา 
เครื่องปรุงรสอื่นๆ 
ถุงพลาสติก 
ค่าก๊าซเตาอบ 
แรงงาน 

20 
3 

800 
200 
60 

 
5 

กิโลกรัม 
กิโลกรัม 

กรัม 
กรัม 

ใบ 
 

คน 

กิโลกรัมละ 
กิโลกรัมละ 

ขวดละ 
 
 
 

คนละ 

60 
24 
12 

 
 
 

300 

บาท 
บาท 
บาท 
 
 
 
บาท 

เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 
เป็นเงิน 

1,200 
72 
8 

10 
42 

100 
1,500 

บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 

รวม 2,932 บาท 
ในหนึ่งครั้งผลิตได้ประมาณ 
คิดเป็นต้นทุน (2,932/60)  

60 
เท่ากับ 

แพ็ค 
แพ็คละ 

 
48387 

 
บาท 
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การผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 

- แป้งมัน  46 % 
- หอยนางรม  2 5 % 
- กระเทียม  14 % 
- น้ าตาลทราย  8 % 
- พริกไทยป่น  5 % 
- เกลือป่น  2 % 

 
ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม 

- น าเนื้อหอยนางรมล้างให้สะอาด 
- นึ่งให้สุก 
- น าเนื้อหอยนางรมผสมกับเครื่องปรุง 
- น าเข้าตู้เย็น 1 คืน 
- ใส่แป้งมัน น้ าร้อน นวดให้เข้ากัน 
- หั่นเป็นแว่นๆ แล้วตาก ให้แห้ง  1-2 แดด          
- ปั้นเป็นแท่งยาว 
- ทอด 
- บรรจุลงภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
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ต้นทุนการผลิตข้าวเกรียบหอยนางรม 
การผลิตใน 1 วัน จะทอดข้าวเกรียบได้ 40 กิโลกรัม (ข้าวเกรียบดิบ) 
 ข้าวเกรียบดิบ 40 กิโลกรัม  ราคากิโลกรัมละ 102  บาท  4,080 บาท 
 น้ ามันหยก 36 ลิตร  ราคาลิตรละ     37.5 บาท  1,350 บาท 
 ถุงพลาสติก 500 ใบ  ใบละ             2     บาท  1,000 บาท 
 แรงงาน  2 คน คนละ            250  บาท    500 บาท 
          รวม  6,930 บาท 
 ต้นทุนต่อแพ็คประมาณ 13.86 บาท  (6,930/500  13.86) 
 ส่งขายแพ็คละ  27 บาท  (500 x 27  13,500 บาท) 
 ผลก าไร   6,570 บาท (13 ,500 - 6,930  6,570 บาท) 
 
ต้นทุน 
การท าข้าวเกรียบดิบ 
 หอยนางรม 3 กิโลกรัม  กิโลกรัมละ  250 บาท  750 บาท 
 แป้งมัน      12 กิโลกรัม  กิโลกรัมละ   28 บาท  336 บาท 
 แป้งสาลี     0.5 กิโลกรัม  กิโลกรัมละ   36 บาท    18 บาท 
 ผงฟ ู         330 กิโลกรัม        25 บาท 
 กระเทียม    1.5 กิโลกรัม  กิโลกรัมละ  90 บาท  135 บาท 
 น้ าตาล       0.8 กิโลกรัม        20 บาท 
 เกลือ พริกไทย น้ าปลาแท้       65 บาท  
 ค่าก๊าซหุงต้ม+ค่าไฟฟ้า        50 บาท  
 รวมต้นทุนในการผลิตข้าวเกรียบดิบจ านวน 1     หม้อ           1,399 บาท 
 ผลิตวันละ 5 หม้อ 1 ,399 x 5      6,995 บาท 
 ค่าแรงงาน 2 คน 250 บาท        500 บาท 
 รวมต้นทุนท้ังหมด                  7,495 บาท 
 ในหนึ่งวันจะผลิตข้าวเกรียบดิบได้ประมาณ    75 กิโลกรัม 
 ต้นทุนในการผลิตจะอยู่ท่ี (7,495/75) เป็นเงิน         100 บาท/กิโลกรัม 
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การผลิตน้ าพริกเผาหอยนางรม 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
 พริก 100 กรัม  ราคา 15 บาท  
 กระเทียม 30 กรัม  ราคา 10 บาท 
 หอมแดง 20 กรัม  ราคา 5 บาท 
 หอยนางรม 1 ,000 กรัม  ราคา 250 บาท 
 เกลือ 3 ถุง  ราคา 3 บาท 
 น้ าตาล 3 กก.  ราคา 84 บาท 
 มะขามเปียก 1 กก. ราคา  70 บาท 
 ค่าแรงงาน 2 คน 300  บาท/คน ราคา 600 บาท 
 ค่าบรรจุภัณฑ์    ราคา 450 บาท 
 รวม     1,487 บาท 
ขั้นตอนการผลิต 
 - น าเนื้อหอยนางรมล้างให้สะอาด 
 - ทอด  พริก  หอม  กระเทียม 
 - บดเนื้อหอยนางรม และส่วนผสมที่ทอดไว้รวมกัน 
 - น าส่วนผสมที่บดได้  ผัดให้หอม 
 - ใส่เครื่องปรุง  น้ าปลา  น้ ามะขาม  น้ าตาล 
 - กวนจนได้ที่แล้วยกลง 
 - บรรจุลงภาชนะ 
ต้นทุน 
 บรรจุน้ าพริกเผาได้ 90 กระปุก  
  ราคาต้นทุน 16.52 บาท/กระปุก  
  ราคาขายส่ง 25 บาท/กระปุก  
   ขายได้ (90  x 25) 2,250  บาท 
   ก าไรสุทธิ 763 บาท  
  ราคาขายปลีก 30 บาท/กระปุก  
   ขายได้ (90  x 30) 2,700 บาท  
   ก าไรสุทธิ 1,213 บาท  
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การผลิตคุกกี้หอยนางรม 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
 แป้งสาล ี 4,000 กรัม ราคา 140 บาท 

น้ าตาลทราย 3 ,000 กรัม ราคา 84 บาท 
เนย 3 ,000 กรัม  ราคา 210  บาท 
ผงฟู 60 กรัม  ราคา 20  บาท 
เกลือป่น 20 กรัม  ราคา 1  บาท 
ไข่ไก่ 1 ,000 กรัม  ราคา 80  บาท 
หอยนางรม 100 กรัม  ราคา 25  บาท 
ค่าแรงงาน 2 คน 300 บาท/คน  ราคา 600  บาท 
ค่าบรรจุภัณฑ์   ราคา 180  บาท 
รวม 1,340 บาท 

ขั้นตอนการผลิต 
 - น าเนื้อหอยนางรมล้างให้สะอาด 
      - ทอดพริก หอม กระเทียม น ามาบดรวมกันแล้วน้ ามาผัดรวมกับหอยนางรมให้หอม 

- ใส่น้ าปลา น้ ามะขามเปียก น้ าตาล  
- ร่อนแป้ง ผงฟู 
- ตีเนยน้ าตาลจนอ่อนตัว 

          - ใส่ไข่ตีจนขึ้นฟู 
- ใส่แป้ง   ใส่ส่วนผสมหอยนางรม 
- น ามาคลึง  แล้วกดใส่ถาดที่ทาเนยไว้   น าเข้าเตาอบ  20  นาที 
- แซะออกจากถาดทิ้งไว้ให้เย็น  บรรจุลงภาชนะ 

ต้นทุน 
 บรรจุคุกกี้ได้ 40 กล่อง  
  ราคาต้นทุน 33.5 บาท/กล่อง  
  ราคาขายส่ง 40 บาท/กล่อง  
   ขายได้ (40  x 40) 1,600 บาท 
   ก าไรสุทธิ 260 บาท  
  ราคาขายปลีก 50 บาท/กล่อง  
   ขายได้ (40  x 50) 2,000 บาท  
   ก าไรสุทธิ 660 บาท  
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นางประนอม บูรณภานุชพันธ ์

 
 
 
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรอ่าวคุ้งกระเบน 
สภาพปัญหาของพ้ืนที่หรือแรงบันดาลใจ 

 
 เมื่อปี พ.ศ. 2530 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรอ่าวคุ้ง
กระเบน  อันเนื่องมาจากพระราชด าริ มีสมาชิก จ านวน 7 คน
และ ต่อมาได้รับหนังสือรับรองจากผู้ว่าราชการจังหวัดจันทบุรีใน
ปี  พ.ศ.2533 ปัจจุบันมีสมาชิกจ านวน 14 คน มีความภาคภูมิใจ
ที่ได้รับการสนับสนุนจากศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบนอัน
เนื่องมาจากพระราชด าริ กลุ่มแม่บ้านอ่าวคุ้งกระเบน มีการจัดให้
สมาชิกมีการออมเงินและมีการช่วยกันจัดการร้านค้า  จัดการ
สินค้ามีการแลกเปลี่ยนสินค้ากันและปลูกฝังให้สมาชิกมีความ
เมตตาและยึดแนวหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการ

ด ารงชีวิตและท าให้มีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น  มีความอิ่มเอมใจและท างานอย่างมีความสุขไม่มี
หนี้สิน 
กระบวนการด าเนินงาน/กิจกรรม 
     มีการจัดให้สมาชิกกลุ่มแม่บ้านอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าร ิมีการออมเงิน
และมีการช่วยกันจัดการร้านค้าและสินค้ามีการแลกเปลี่ยนสินค้ากัน 
เคล็ดลับความส าเร็จ 
 มีความเมตตาและยึดแนวหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการด ารงชีวิต 
ผลที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ 
 มีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้นอ่ิมใจและท างานอย่างมีความสุข 
เร่ืองท่ีไม่ส าเร็จ และแนวทางแก้ไข 
  รู้เท่าไม่ถึงการณ์คือสินค้าเสียหายจากการทดลองผลิตภัณฑ์จ านวนมาก  ปัจจุบันมีการ
พัฒนาและปรับปรุงกลุ่มแม่บ้านท าให้สินค้ามีคุณภาพที่ดี มีความต้องการจากลูกค้าจ านวนมาก 
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นายสุเทพ มะลิเถาว์ 

 
 

 
 

ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมง 
 

สภาพปัญหาของพ้ืนที่หรือแรงบันดาลใจ 
 มีวัตถุประสงค์หลักคือ การรวมกลุ่มกันแปรรูปผลิตภัณฑ์
ตามวัตถุดิบที่หามาได้ในแต่ละช่วงฤดู  และมักจะมีวันสิ้นอายุ จึง
ต้องการขยายตลาดเป็นการเพิ่มรายได้  ให้เพียงพอกับสภาพ
เศรษฐกิจ เพื่อท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมงท่ีสมาชิกของกลุ่มจับ
มาได้ โดยสมาชิกทั้ง 20 คน ซึ่งอาศัยอยู่ในหมู่ 8 ต.ช้างข้าม 
บริเวณคลองปากน้ าพังราด เป็นการเพิ่มมูลค่าผลผลิต โดยสมาชิก
กลุ่มนี้มีการท าประมงหมุนเวียนไปตาม ฤดูกาล มีชนิดสัตว์น้ าท่ี
กลุ่มจับได้ได้แก่ ปลาหลังเขียว ปูม้า ปูทะเล แมงกะพรุน เคย  
ปลาทูและปลาหมึก  ปัญหาด้านการตลาดที่กลุ่มผลิตมาได้จ านวน
มากแต่ราคาผลผลิตยังตกต่ า ในปัจจุบันน้ีต้องพยายามพัฒนาระบบ

การตลาดและทุนหมุนเวียนโดยมีหน่วยงานท่ีมีศักยภาพในด้านนี้มาช่วย
สนับสนุนการท างานของกลุ่มฯ 
 
กระบวนการด าเนินงาน/กิจกรรม 
 - เป็นการท าประมงชายฝั่งที่ยังยืน 
 - เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมงท่ีจับมาได้ 
 - เป็นการอนุรักษ์ป่าชายเลนโดยมีการปลูกป่าชายเลนในพ้ืนท่ี 
 - เป็นการเข้าร่วมโครงการธนาคารปูม้าของศูนย์ฯ 
 - มีการเก็บขยะในทะเลเพื่อการฟื้นฟูระบบนิเวศทางทะเล 
 
ผลที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ 
  เป็นการเพิ่มรายได้ให้เพียงพอกับสภาพเศรษฐกิจ  
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นายบุญมา กิจชล 

 
 
 

ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงกลุ่มหอยนางรมครบวงจรคุ้งกระเบน 
สภาพปัญหาของพ้ืนที่หรือแรงบัลดาลใจ 

เกษตรกรประสบปัญหาเรื่องการตลาดและผลผลิต
หอยนางรมจึงรวมกลุ่มด าเนินการด้านการอนุรักษ์ป่าชายเลน
และสิ่งแวดล้อมทางทะเลในท้องถิ่น  โดยศูนย์ศึกษาการ
พัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ ส านักงาน 
กปร.และส านักงานจังหวัดจันทบุรี ให้การสนับสนุน 
งบประมาณตามโครงการ 
กระบวนการด าเนินงาน/กิจกรรม 

- เป็นการรวมตัวของเครือข่ายผู้ประกอบการอาชีพ
การเลี้ยงหอยและสร้างความรักความสามัคคีให้เกิดในชุมชนเป็นชุมชนเข้มแข็ง 

- มีการออมเงินในลักษณะเรือนหุ้น 
- มีการเพาะเลี้ยงหอยนางรมปากจีบ รวมทั้งจ าหน่ายลูกพันธุ์หอยนางรม 
- มีการซื้อหอยนางรมเพื่อจ าหน่ายสด 
- มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์หอยนางรมในรูปแบบต่างๆ ลงบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่ารอ 
การจ าหน่าย 
- มีการผลิตและจ าหน่ายแป้นปูนวัสดุล่อลูกหอย  
- มีการอนุรักษ์ป่าชายเลนในพ้ืนท่ี  

เคล็ดลับความส าเร็จ 
- นึกถึงพระเมตตาของในหลวง  

  - ความอดทน 
  - ความสามัคค ี
ผลที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ 
  - คนในชุมชนมีรายได้เพิ่มมากขึ้น 
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นางโสภา ศรีคงรักษ์ 

 
 
เร่ืองท่ีไม่ส าเร็จ และ แนวทางแก้ไข  
   - งบประมาณการใช้ในกลุ่มไม่เพียงพอ ต้องมีการวางแผนกลุ่มในการจัดสรร
งบประมาณภายในกลุ่ม 
    - วัตถุดิบขาดแคลน จัดหาวัตถุดิบให้เพียงพอ 

   - ปริมาณการผลิตไม่เพียงพอกับความต้องการของตลาด เพิ่มก าลังการผลิตให้มากและ
เพียงพอกับความต้องการของตลาด 

 
กลุ่มผลิตน้ าปลาคุณภาพดี  
 
แรงบันดาลใจ 
 ต้องการผลิตน้ าปลาที่มีคุณภาพดีไว้บริโภคในชุมชน
ของตนเอง และเป็นอาชีพเสริมจากการท าสวนผลไม้ จึงได้
รวมกลุ่มกันขึ้น และต่อมาทางศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้ง
กระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ ได้เข้ามาส่งเสริมและ
สนับสนุนในด้านวิชาการต่างๆ ท าให้การด าเนินงานของกลุ่มดี
ขึ้นมาก 

 
การด าเนินงานและกิจกรรม 
 ปัจจุบันมีสมาชิกในกลุ่มอยู่ 20 คน และมีบ่อหมักน้ าปลา 3 บ่อ 
เคล็ดลับความส าเร็จ 
 มีความรักความสามัคคีในกลุ่ม ซื่อสัตย์จริงใจต่อกันเป็นส าคัญ ท าทุกอย่างบนพื้นฐาน
ของค าว่าพอเพียงตามแนวทางของในหลวง 
ผลที่ได้รับ 
 มีน้ าปลาคุณภาพดีปลอดภัยไว้ส าหรับบริโภค เป็นอาชีพเสริมนอกจากการท าสวนผลไม้ 
และท าให้ชุมชนมีความเข้มแข็งพึ่งพาตนเองได้ 
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