
บทท่ี 4 
 

สภาพทั่วไปของอุตสาหกรรมอาหารกุงในประเทศไทย 
   

 ในบทนี้จะกลาวถึงการเริ่มตนของอุตสาหกรรมอาหารกุง  การผลิต  การตลาด  ปริมาณ
อาหารกุงที่ใช  ปญหาและอปุสรรคของอุตสาหกรรมอาหารกุงในประเทศไทย 
 

การเริ่มตนของอุตสาหกรรมอาหารกุง 
 
 โดยเริ่มแรกการเลี้ยงกุงในประเทศไทยนั้นจะใชอาหารสดจําพวกปลาเปดบด หรือหอย
กะพงเปนอาหาร เพราะยังไมมีอาหารสําเร็จรูปใช แตขณะนัน้ประเทศไตหวนัไดมีการพัฒนาการ
เล้ียงกุงเจริญไปมากแลว และมีการสงออกผลผลิตไปบุกเบิกในประเทศญี่ปุนจนประสบความสําเร็จ  
และในป พ.ศ. 2538 ทางประเทศญี่ปุนเริ่มประสบปญหาคาใชจายในการสต็อกกุงที่ซ้ือจากประเทศ
ไตหวนัไวในหองเยน็เปนเวลานาน เพื่อใหมีบริโภคไดทั้งป เนื่องจากประเทศไตหวันสามารถผลติ
กุงไดปละรุนเทานั้นเพราะตดิชวงฤดูหนาว    ทําใหประเทศญี่ปุนตองรับซื้อกุงใหไดมากที่สุดแลว
เก็บสต็อกไวใชบริโภคทั้งป จากปญหาคาใชจายในการสต็อกกุงสูง    ประเทศญี่ปุนพยายามหาวธีิ
สงเสริมใหประเทศเมืองรอนเลี้ยงกุงชนิดนี้ เพื่อที่จะไดมีกุงเขามาปอนตลาดไดทัง้ปโดยไมตองเสีย
คาใชจายในการสต็อกไวในหองเยน็  วิธีการที่ประเทศญี่ปุนนํามาใชคือ  การเสนอราคารบัซื้อกุง
สําหรับประเทศเมืองรอนเชน ประเทศไทย ฟลิปปนส อินโดนีเซีย ในราคาที่สูงมากถึงแมจะขาดทนุ
ก็ยอมและผลลัพธก็เปนไปตามที่ประเทศญี่ปุนคาดคิดไว เมื่อราคากุงในประเทศไทยเพิ่มจาก 
กิโลกรัมละ 80 บาท เปน 200 บาท ทําใหผูเล้ียงกุงขยายพืน้ที่เล้ียงมากขึน้  ประกอบกบัประเทศไทย
มีศักยภาพในการพัฒนาการเลี้ยงกุงสูงอยูแลว เชน สภาพภูมิประเทศ  อากาศที่เหมาะสม พอพันธุ
แมพันธุกุงหาไดงาย ประสบการณและความขยันของเกษตรกร  การคมนาคมที่สะดวกในการขน
ไปเก็บสต็อกไวในหองเย็น  และมีวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารกุงภายในประเทศ 

 
 เนื่องจากราคากุงดึงดูดใจทําใหมีผูเล้ียงกุงมากขึ้น   กอใหเกดิอุปสงคอาหารสําเร็จรูปเพื่อ
ทดแทนการใชอาหารสดและการพัฒนาดานวิชาการของการเลี้ยงกุงประเภทตาง ๆ ทาํใหกลุมผูผลิต
อาหารสัตวที่ผลิตอาหารสัตวชนิดอื่น ๆ อยูแลว   เขามาทําการผลิตอาหารกุงซึ่งมีขบวนการและ
ขั้นตอนการผลิตไมแตกตางกันมากนักสามารถดัดแปลงมาผลิตอาหารกุงกันมากขึ้น ซ่ึงปริมาณ
ผลผลิตกุงมีแนวโนมอุปสงคเพิ่มขึ้นทุกปซ่ึงในป พ.ศ. 2531 ประเทศไตหวนัไดประสบปญหาการ



 27

เล้ียงกุง เนื่องจากสภาพแวดลอมไมเหมาะสมและจากการระบาดของเชื้อไวรัส    ทําใหตองยายฐาน
การผลิตมาในประเทศไทย     ซ่ึงทําใหเราไดรับความรูทางดานวิชาการและการปรับปรุงคุณภาพ
อาหารกุงใหเหมาะสมกับอปุสงคของกุงไดมากขึ้น 
 

 ภาวะการผลติและการตลาด 
 
 ภาพรวมของอตุสาหกรรมการผลิตอาหารกุงในประเทศไทย เนื่องจากตลาดสวนใหญเปน
ตลาดภายในประเทศ  ดังนั้น ภาวะการผลิตและการตลาดจึงขึ้นอยูกับการเลี้ยงกุงในประเทศไทย
ของแตละป  ปริมาณการผลิตอาหารกุงป พ.ศ. 2545 ลดลงจากป พ.ศ. 2544  รอยละ 33.03 สาเหตุ
เกิดจากการชะลอตัวดานการสงออกกุงนับตั้งแตป พ.ศ. 2544 เปนตนมา ในป พ.ศ. 2548 ปริมาณ
การผลิตอาหารกุงเทากับ 177,560.39 ตัน เพิ่มขึ้นจากป พ.ศ. 2547 รอยละ 38.74 (ตารางที่ 5)    
 
ตารางที่ 5  ปริมาณการผลิตอาหารกุงของบริษัทผูผลิตอาหารกุงรายใหญจํานวน 6 บริษัท ป พ.ศ. 

2543-2548 
 

ป พ.ศ. ปริมาณผลผลิตอาหารกุงของประเทศไทย (ตัน) อัตราการเปลี่ยนแปลง 
2543 183,118.27  
2544 293,253.15 60.14 
2545 196,388.81 -33.03 
2546 132,066.50 -32.75 
2547 127,976.14 -3.10 
2548 177,560.39 38.74 

ที่มา: สถิติอุตสาหกรรม (2548)  
 

การผลิตอาหารกุง 
 

 ดานการผลิตอาหารกุง จะศกึษาประเภทของอาหารกุง คุณคาทางโภชนาการและวัตถุดิบที่
ใชเปนสวนประกอบอาหารกุง  ขั้นตอนการผลิตอาหารกุง ตนทุนการผลิตอาหารกุงสําเร็จรูป  และ
การตรวจสอบลักษณะอาหารกุงสําเร็จรูป มาตรฐานการผลิตอาหารสัตวน้ํา มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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1.  ประเภทอาหารกุง 
 
 เนื่องจากกุงในแตละวัยแตละขนาดจะมีความสามารถในการจับเม็ดอาหารแทะกินได 
แตกตางกนั  ผูผลิตจําเปนตองผลิตอาหารใหมีขนาดของเม็ดอาหารทีสั่มพันธกับอวยัวะชวยในการ
กินอาหารของกุงโดยเฉพาะขาจับและปากของกุง ดังนั้นอาหารสําเร็จรูปที่ผลิตออกมาจึงมีหลาย
ขนาด 

 
 ในการแบงประเภทของอาหารกุง  ตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมอาหารกุง  มอก. 
1198-2536 แบงเปน 5 ชนิด ดังแสดงรายละเอียดตามภาคผนวก ก 

 
 1.  ชนิดผงสําหรับกุงวยัออนระยะ 1 (น้ําหนกันอยกวา 0.2 กรัมตอตัว) 
 
 2.  ชนิดผงสําหรับกุงวยัออนระยะ 2 (น้ําหนักเกิน 0.2 ถึง 3.0 กรัมตอตัว) 
 
 3.  ชนิดเม็ดสําหรับกุงเล็ก (น้าํหนักเกิน 3.0 ถึง 6.0 กรัมตอตัว) 
 
 4.  ชนิดเม็ดสําหรับกุงกลาง (น้ําหนกัเกนิ 6.0 ถึง 15.0 กรัมตอตัว) 
 
 5.  ชนิดเม็ดสําหรับกุงใหญ (น้ําหนกัเกนิ 15.0 กรัมตอตัว) 

 
 โดยชนิดผง  จะมีขนาดนอยกวา 1.80 มิลลิเมตร  สวนชนิดเมด็จะมีขนาดเสนผาศูนยกลาง
ไมนอยกวา 1.80 มิลลิเมตร 
 
2.  คุณคาทางโภชนาการ และวัตถุดิบท่ีใชเปนสวนประกอบอาหารกุง 
 
 คุณคาทางโภชนาการของอาหารกุง อาหารกุงตองมีโภชนาการในอาหารมากชนิดกวาสัตว
น้ําอื่น ๆ เพราะกุงมีความสามารถในการสังเคราะหโภชนาการที่รางกายตองการจากโภชนาการที่
งายกวาไดนอยมาก เชน ประสิทธิภาพการสังเคราะหคลอเลสเตอรอลจากกรดไขมนัต่ํา และอีกทั้ง
ยังตองการคลอเลสเตอรอลสูงกวาสัตวน้ําชนิดอื่น เพือ่นําไปใชในการสรางฮอรโมนที่ชวยในการ
ลอกคราบ  โภชนาการทีกุ่งตองการ คือ   โปรตีน กรดไขมันที่จําเปน  ลีซีติน  คลอเลสเตอรอล  
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เกลือแร  วิตามิน  คารโบไฮเดรต และสารสี วัตถุดิบสําคัญของสูตรการผลิตอาหารกุง คือ ปลาปน 
และกากถั่วเหลือง ซ่ึงมีสัดสวนมากกวารอยละ 50 (ตารางที่ 6) 
 
ตารางที่ 6  สูตรอาหารกุงที่แนะนําโดยกรมประมง 
 
วัตถุดิบอาหาร เปอรเซ็นต 
ปลาปน 30 
กากถั่วเหลือง 25 
หัวและเปลือกกุงปน 10 
ปลาหมึกปน 6 
ยีสต 2 
ปลายขาว 12 
รํา 10 
กัวกัม 1 
วิตามินกุง 0.8 
วิตามินซ ี 0.2 
แรธาตุ 2 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 1 
ที่มา: มะลิ (2530) 
 
3.  ขั้นตอนการผลิตอาหารกุง 
 
 ในการผลิตอาหารสัตวกุง เมื่อไดคํานวณสูตรอาหารพอดีกับอุปสงคของสัตวกุงแลว ก็นํา
สูตรดังกลาวมาผานกรรมวิธีการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตอาหารกุงประกอบดวยข้ันตอนสําคัญ
ดังนี ้
 
 3.1  การตรวจรับวัตถุดิบอาหารสัตว 
     
    การดําเนินการผลิตอาหารขั้นแรก คือ การรับและตรวจรบัวัตถุดิบอาหารที่จะนําไปใช
เปนสวนผสมของอาหาร      ซ่ึงอาจจะบรรจุในถุงเรียบรอยแลว หรือขนสงถึงผูที่จะผลิตอาหารสัตว 
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โดยใสในภาชนะลําเลียงขนาดตาง ๆ กัน  ปริมาณของวัตถุดิบอาหารสัตวที่จัดจําหนายสงถึงผูผลิต
อาหารสัตวก็แตกตางกันแลวแตขนาดของธรุกิจ การดําเนนิการที่สําคัญในขั้นนี้คือการตรวจปริมาณ
และคุณภาพของวัตถุดิบที่ไดรับในการตรวจคุณภาพ หากพบสารเคมีปะปนระหวางการผลิตและ
ขบวนการแปรรูปจําเปนตองแยกหรือกําจดัใหหมดไป     เพื่อความปลอดภัยของกุงรวมทั้งผูบริโภค
กุงดวย สําหรับคุณคาทางโภชนาการของวัตถุดิบที่ไดจากการตรวจ  มีประโยชนในการปรับเพิม่
และลดปริมาณของวัตถุดิบที่จะใชเปนสวนผสมของอาหาร วัตถุดบิอาหารสัตวที่ผานการตรวจรับ
แลวหากยังไมใชทันที ถาเปนของแข็งและอยูในภาชนะลําเลียงขนสงควรบรรจุในถุงปดมิดชิด แลว
เก็บในสถานทีท่ี่ไมมีความชืน้หรือความชืน้ต่ํา ปราศจากหน ู สวนวัตถุดิบอาหารประเภทของเหลว 
เชน น้ํามัน ควรเก็บรักษาในที่มีอุณหภูมิเหมาะสม  เพื่อปองกันการเสื่อมคุณภาพ 
 
 3.2  กระบวนการผลิตอาหารประกอบดวย  6  กระบวนการ  คือ 
 
    3.2.1  การชั่งน้ําหนกั (weighting) 

 
  เมื่อผูผลิตทราบถึงปริมาณอาหารที่จะผลิตจากสูตรอาหารแลว  ก็ตองคํานวณดู
วาถาตองการผลิตอาหารเม็ดใหไดปริมาณตามที่กําหนดไว จะตองใชวัตถุดบิแตละชนิดเปน
สวนผสมในปริมาณเทาใด จากนั้นจึงแยกชัง่น้ําหนกัวัตถุดิบอาหารแตละชนิด 
 
 3.2.2  การบด (grinding) 
  
 การบดวัตถุดบิอาหารสัตว มีความจําเปนในกรณีที่มีวัตถุดบิอาหารสัตว มีขนาด
ใหญและไมละเอียด เชน เมล็ดถ่ัวเหลือง เมล็ดขาวโพด มันเสน ปลายขาว และเปลือกกุง เปนตน 
โดยวัตถุดิบเหลานี้จะตองนํามาบดใหละเอยีดดวยเครื่องบด สําหรับวัตถุดิบอาหารสัตวที่มีขนาดเล็ก 
เชน ปลาปน รํา แปงสาลี แปงมันสําปะหลงั ก็ไมจําเปนตองบดใหละเอยีด แตถาเปนการผลิตอาหาร
ในโรงงานอาหารสัตวน้ํา ซ่ึงมีการควบคุมการผลิตอยางดีจะบดวัตถุดบิอาหารสัตวทุกประเภทใหมี
ขนาดละเอียดเทากันหมด โดยอาจจะบด 1-2 คร้ัง แลวแตกรณวีาวัตถุดิบมีขนาดใหญหรือเล็ก 
สําหรับวัตถุดบิอาหารสัตวจาํพวกวิตามิน แรธาตุและกรดอะมิโนสังเคราะหจะมีขนาดละเอียดอยู
แลวจึงไมตองนํามาบดอีก และอีกทั้งความรอนที่เกิดจากการบดก็จะทําใหวติามิน แรธาตุ    และ
กรดอะมิโนสงัเคราะหถูกทาํลายไปอยางรวดเรว็ ดังนัน้จงึนําไปผสมใชไดเลยโดยไมตองบด 
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 3.2.3  การผสมวัตถุดิบอาหารสัตว (mixing) 
  
 จุดมุงหมายของการผสมวัตถุดิบอาหารสัตว ก็เพื่อใหวัตถุดิบอาหารที่กําหนด
เปนสวนประกอบของอาหารผสมคลุกเคลาเปนเนื้อเดียวกัน วัตถุดิบอาหารสัตวทุกชนิดกระจายตาม
เนื้อของสวนผสมอยางทั่วถึง กลาวคือหลังจากการผสมแลวหากแบงสวนผสมมาตรวจหา
สวนประกอบของวัตถุดิบอาหารสัตว  สวนผสมที่เกิดจากการผสมที่ดีจะตองมีวัตถุดิบอาหาร
ครบถวนทั้งชนิดและปริมาณตามที่ระบุในสูตรอาหารกอนการผสม  การผสมวัตถุดิบอาจแบงเปน 2 
ขั้นตอน คือการผสมวิตามินและแรธาตุ และการผสมวัตถุดิบอื่น การผสมวิตามินและแรธาตุมักจะ
ผสมเตรียมไวตางหากกอนการผสมวัตถุดิบอาหารอื่นๆ เนื่องจากวิตามินและแรธาตุที่จะใสเปน
สวนผสมในอาหารมีปริมาณนอย จึงนิยมผสมวิตามินหรือแรธาตุรวมไปผสมกับวัตถุดิบอาหารอื่น
ตามตองการตอไป วิธีการเจอืจางวิตามินหรือแรธาตุกับวตัถุดิบอาหารเชนนี้     ชวยใหสวนผสมของ
อาหารมีวิตามนิและแรธาตุตามตองการ     นอกจากนั้นก็เพื่อใหวิตามนิและแรธาตุ        ซ่ึงเปน
สวนผสมที่มีปริมาณนอยจะกระจายทั่วเนือ้อาหาร 
 
 3.2.4  การอัดเม็ด (pelleting) 
                             
 การอัดเม็ดมวีตัถุประสงคเพื่อตองการใหวตัถุดิบอาหารสัตวที่ไดรับการผสมให
เปนเนื้อเดียวกนัไดเปลี่ยนรูปมาเปนอาหารเม็ด ซ่ึงมีคุณสมบัติที่เหมาะสมแกการนํามาใหสัตวน้ํากนิ 
เนื่องจากอาหารเม็ดมีความจแุนนทําใหสัตวน้ํากนิอาหารไดมากขึ้นหรือไดรับอาหารมากขึ้น อีกทัง้
ยังชวยปองกันไมใหสัตวน้ําเลือกกินวัตถุดบิอาหารสัตวที่ชอบเทานั้น เพราะวาการที่สัตวน้ํากนิ
อาหารเม็ดเขาไปก็จะไดรับวตัถุดิบอาหารสัตวทั้งหมดดวยพรอมกัน นอกจากนี้การอัดเม็ดยังชวยให
อาหารสุก เนื่องจากมีความรอนเกิดขึ้นทําใหปลาหรือสัตวน้ําใชประโยชนจากอาหารเม็ดไดดีขึน้ ใน
อาหารกุงจะใชเครื่องอัดเม็ดแบบจมซึ่งจะมีความแข็งมากและจมน้ําโดยมีความถวงจาํเพาะประมาณ 
0.5-0.6  กรัม/ซีซี   ดังนั้นจึงเหมาะกับพฤตกิรรมกินอาหารของกุงซึ่งกินอาหารที่กนบออยางชา ๆ 
 
 3.2.5  การลดความชื้น (cooling and drying) 
 
 อาหารที่ผานการอัดเม็ดจะมคีวามชื้นสูงและจะมีอุณหภมูิประมาณ 90  
องศาเซลเซียส ดังนั้นจําเปนตองนํามาลดความชื้นใหอยูในระดับทีเ่หมาะสมเพื่อนําไปใหปลาหรือ
สัตวน้ํากินและเพื่อใหสามารถเก็บรักษาอาหารเม็ดระยะเวลาหนึ่งโดยไมเกิดเชื้อรา  การลดความชืน้
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ในอาหารเมด็ดังกลาว ถาเปนโรงงานอาหารสัตวจะใชเครื่องอบแหง ซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 20-30 
นาที ก็จะทําใหความชื้นเหลือประมาณ 10 เปอรเซ็นต    แลวจึงนํามารอนผานตะแกรงเพื่อนําเอา
เศษฝุนที่ติดกบัอาหารเม็ดออกไปแลวจึงทาํการเก็บเพื่อบรรจุตอไป 
 
 3.2.6  การบรรจุถุง 

 
                           นําอาหารที่ผลิตเสร็จแลวมาบรรจุถุง    และชั่งน้ําหนักเพือ่รอการจําหนายตอไป 
 
 3.3  การเก็บรักษาอาหารสัตว 

 
 สถานที่เก็บอาหาร ควรเปนที่ที่ไมไดรับแสงแดดโดยตรงเพื่อปองกันอาหารเสื่อม
คุณภาพ และตองปราศจากแมลง หนู รบกวน และสารพิษปนเปอนอาหาร และในสถานที่เก็บรักษา
ควรไมมีความชื้นสูงเกินไปดวย 
 
4.  ตนทุนการผลิตอาหารกุงสําเร็จรูป 
 
 อาหารสัตวเปนผลิตภัณฑทีม่ีความผันแปรหลากหลายทัง้ในดานการใชวัตถุดิบ สูตรอาหาร
ที่ใชสําหรับสัตวแตละชวงอายุ และวตัถุประสงคของการเลี้ยงกุง การที่ตนทุนจะสูงหรือต่ํานัน้ 
นอกเหนือจากราคาวัตถุดิบอาหารแลว ยังขึ้นอยูกับความสามารถของการจัดการเลือกใชวัตถุดิบใน
แตละสูตรอาหารดวย โดยทัว่ไปแลวโครงสรางตนทุนการผลิตอาหารสัตวโดยเฉพาะอาหาร
สําเร็จรูป จะประกอบดวยคาวัตถุดิบถึงรอยละ 60  นอกจากนัน้จะเปนคาใชจายในการผลิตอื่น ๆ 
(ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 7  โครงสรางตนทุนการผลิตอาหารกุงสําเร็จรูป  
 

ตนทุน รอยละ รอยละ 
คาวัตถุดิบ  65.48 
คาใชจายในการผลิต 100.00 21.90 
      - คาแรงงาน 17.03  
      - คาไฟฟา-ประปา 15.27  
      - คาบรรจุภัณฑ 7.55  
      - คาซอมแซมโรงงานและเครื่องจักร 2.89  
      - คาเสื่อมราคาเครื่องจักร 27.48  
      - คาน้ํามันเตา 19.40  
      - อ่ืน ๆ 10.38  
คาใชจายในการขายและการบริหาร 100.00 9.79 
      - เงินเดือน 56.99  
      - คาขนสง 10.40  
      - คาสงเสริมการขาย 0.87  
      - คาน้ํามันเชื้อเพลิง 1.45  
      - คาใชจายในการสื่อสาร 1.63  
      - อ่ืน ๆ 28.66  
ดอกเบี้ย  2.83 

รวม  100.00 
ที่มา: ฝายวิจยัธุรกิจ ธนาคารกรุงไทย จํากัด (มหาชน) (2544) 
 
5.  การตรวจสอบลักษณะอาหารกุงสําเร็จรูปและมาตรฐานการผลิตอาหารสัตวน้ํา 
 
 ในการตรวจสอบลักษณะอาหารกุงสําเร็จรูป สามารถตรวจสอบไดโดยใชลักษณะการ
ตรวจสอบทางฟสิกสและทางเคมีอยางงาย ๆ    เขามาประยุกตใชรวมกันจึงจะทําใหการประเมนิ
อาหารสําเร็จรูปไดถูกตองและมีประสิทธิภาพ โดยมีหลักเกณฑในการตรวจสอบเพื่อใหไดลักษณะ
ของอาหารเม็ดที่ดีดังนี ้
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 5.1  การตรวจสอบลักษณะอาหารสําเร็จรูปทางฟสิกส    ซ่ึงเปนการดูลักษณะของเม็ด
อาหารภายนอกทั่ว ๆ ไปโดยอาหารสัตวสําเร็จรูปที่ดีนั้นจะตองมีลักษณะของเม็ดอาหารดังนี้ คือ 
 
 5.2  เม็ดอาหารเรียบสวยเปนเงางาม  ไมขรุขระ   ซ่ึงจะบงบอกขนาด(particle size) และ
ความละเอียดของวัตถุดิบ ทีเ่ขามาประกอบเปนสูตรอาหารวาอยูในระดับที่เหมาะสมหรือไม โดย
เนื้อของเม็ดอาหารที่ดีจะตองมีความละเอียดสม่ําเสมอ 
 
 5.3  ความคงทนของเม็ดอาหาร (durability) อาหารสําเร็จรูปที่ดีนั้นจะตองมคีวามคงทนดี 
ไมเปราะหรือแตกงาย 
 
 5.4  สีของอาหาร สีของเม็ดอาหารจะมีสีออนไปจนแกเร่ิมตั้งแตสีเหลืองออนน้ําตาลจนถึง
ดํา 
  
 5.5  ความคงทนอยูในน้ําของเม็ดอาหาร (water durability)      อาหารอัดเม็ดสําเร็จรูป
สําหรับสัตวน้าํที่ดีควรมีความคงทนอยูในน้ําประมาณ 3-4 ช่ัวโมง 
 
 นอกจากการตรวจสอบคุณภาพของอาหารแลว กรมประมงยังมีหลักเกณฑสําหรับ
กระบวนการผลิต ผลผลิต  และผลิตภัณฑประมงเพื่อสนบัสนุนนโยบายการควบคุมคณุภาพ
มาตราฐานสินคาเกษตรและอาหารของรัฐบาล กลาวคือโรงงานผลิตอาหารสัตวน้ํา จะตองปฏิบัติ
ตามพระราชบญัญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตวน้ํา คือ   หลักเกณฑการผลิตอาหารสัตวน้ําที่ดี
สําหรับโรงงานผลิตอาหารสัตวน้ํา   และหลักเกณฑระบบการวิเคราะหอันตราย คือ  โรงงานตองมี
มาตรฐานปลอดภัยและหลักเกณฑ GMP (Good Manufacturing Practice) และ HACCP    (Hazard 
Analysis and Critical Control Point) ในการผลิตอาหารสัตวน้ําดวย  
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การตลาดอาหารกุง          
 
 ดานการตลาดอาหารกุง ศึกษาจากจาํนวนผูผลิตและอัตราสวนการกระจุกตวั  ความแตกตาง
ของสินคาที่ผลิต   อุปสรรคการเขาตลาดของอุตสาหกรรมอาหารกุง     พฤติกรรมการแขงขันของ
ผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารกุง  ชองทางการจัดจําหนาย  และการควบคุมราคาจําหนายอาหารกุง   
โดยมีรายละเอยีดดังตอไปนี ้
 
1.  จํานวนผูผลิตและอัตราสวนการกระจุกตัว 
 
 ในการสํารวจของกรมประมงในป พ.ศ.2538  พบวามีจํานวนโรงงานทีผ่ลิตอาหารกุง และ
ขอจดทะเบยีนกับกรมประมงทั้งหมด 20 โรงงาน โดยเปนโรงงานของผูผลิตอาหารกุง จํานวน 16 
บริษัท   และในป พ.ศ. 2540 มีจํานวนโรงงานที่ผลิตอาหารกุงเปน  17 โรงงาน   ซ่ึงเปนของผูผลิต
อาหารกุงจํานวน 14 บริษัท  และจากการศกึษาโครงสรางตลาดของอุตสาหกรรมอาหารกุง  ดวยการ
วัดอัตราสวนการกระจุกตวัโดยใชกําลังการผลิตจริง (ตารางผนวกที่ 2) เพื่อดูอัตราสวนการครอง
ตลาดใน ป พ.ศ. 2540   พบวาอัตราการกระจุกตวัของผูผลิตอาหารกุงรายใหญ  3 รายแรกมี  
อัตราสวนการกระจุกตัวรอยละ 78 โดยมีผูผลิตรายใหญคือ บริษัทเจริญโภคภัณฑอาหารสัตว จํากดั 
(มหาชน)  มีสวนแบงการตลาดเทากับรอยละ 58 รองลงมาเปนของบริษัท โกรเบสคอรโพเรชั่น 
จํากัด มีสวนแบงการตลาดเทากับรอยละ  11 อันดับที่สามเปนของบริษัท เอสทีซีฟด จํากดั มีสวน
แบงการตลาดเทากับรอยละ 9 และที่เหลืออีกรอยละ 22 ของสวนแบงการตลาดเปนของผูผลิตอีก 11 
ราย จากการศึกษาพบวาแนวโนมของผูผลิตอาหารกุงจะลดนอยลง โดยเฉพาะผูผลิตที่มีขนาดเล็ก
ตองออกจากอตุสาหกรรมไปเพราะวามกีารแขงขันกันสงูมาก สวนผูผลิตรายใหญอยูไดเพราะมี
ตนทุนการผลิตที่ต่ํากวาจากการประหยัดของขนาดการผลิตซึ่งทําใหสามารถแขงขันในตลาดได 
(สมบูรณ, 2541) 
 

2.  ความแตกตางของสนิคาท่ีผลิต 
 

 อาหารกุงที่ผลิตขึ้นในประเทศไทยตองมีคณุภาพและมาตราฐานขั้นต่ํา ตามพระราชบัญญัติ
ควบคุมคุณภาพอาหารสัตว   แตอยางไรก็ตามคุณภาพขัน้ต่ําที่กําหนดไวเปนไปโดยกวาง ๆ กลาวคือ
กําหนดเฉพาะอัตราสวนของโปรตีน ไขมัน กาก และความชื้นเทานั้น  ในทางปฏิบัติผูผลิตอาหารกุง
โดยเฉพาะรายใหญจะมีสูตรอาหารหลายชนิดกวาผูผลิตรายยอย   เชน บริษัท เจริญโภคภณัฑอาหาร
สัตว จํากดั (มหาชน)  มีสูตรอาหารตั้งแตเบอร 00 ,  01,  02 , 03 ,  04s , 04 ,  05  และมีปริมาณ
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อาหารโปรตีนสูง   ตราเทอรโบและเจ็ท ตั้งแตเบอร 01 ,  02 ,  03 นอกจากนี้ยังมอีาหารผสมยา
ปฏิชีวนะตรายีห่อซาราฟน ซ่ึงใชปองกันโรคแบคทีเรียเรืองแสง    นอกจากนี้เครือ่งหมายการคา
หรือตราสินคาของผูผลิตเปนตัวบงบอกถึงความแตกตางของสินคา  ที่จะใชจูงใจและเรยีกความ
เชื่อถือจากผูซ้ือได   โดยเฉพาะผูผลิตอาหารกุงรายใหญที่มีช่ือเสียงและภาพพจนของบรษิัทที่ดี 
(สมบูรณ, 2541) 
 

3.  อุปสรรคการเขาตลาดของอุตสาหกรรมอาหารกุง 
 
 อุปสรรคการเขาตลาดของอุตสาหกรรมอาหารกุง   มีสาเหตุหลักมาจากการประหยัดจาก
ขนาดและประสบการณของหนวยธุรกิจ     
      
 การประหยัดจากขนาด (economic of scale)  หมายถึง   ตนทุนการผลิตตอหนวยสินคาจะ
ลดต่ําลงเมื่อปริมาณการผลิตในชวงระยะเวลาหนึ่งขยายตวัเพิ่มขึ้นเพราะตนทุนคงที ่อาทิเชน ตนทนุ
เครื่องจักรหรืออุปกรณการผลิตจะถูกเฉลี่ยออกไปตามจาํนวนของสินคาที่ผลิตได  ดังนัน้ใน
อุตสาหกรรมที่มีขนาดการผลิตที่ใหญมาก ตนทุนตอหนวยของสินคาที่ผลิตไดในอตุสาหกรรมนัน้ 
จะอยูในระดับที่จะเปนเครื่องสกัดหรือกีดกั้นนักลงทนุหนาใหม  ทั้งนี้เพราะนักลงทุนเหลานัน้
จะตองเผชิญกบัปญหาที่จะตองเขามาทําการผลิต    โดยตองมีขนาดของการผลิตซึ่งสามารถจะลด
ตนทุนใหอยูในระดับที่จะแขงขันตอผูผลิตเดิมที่มีอยู (สมคิด, สุวินัยและอุตตม, 2529) 
 
   ผลจากการศึกษาพบวากลุมโรงงานขนาดใหญ   จะมีประสิทธิภาพการผลิตมากกวากลุม
โรงงานขนาดกลางและขนาดเล็กตามลําดบั          และกลุมที่ใชคอมพิวเตอรชวยในการผลิตจะมี
ประสิทธิภาพมากกวากลุมทีใ่ชเครื่องจักรธรรมดา ซ่ึงจะแสดงถึงความไดเปรียบในแตละประเภท
ของผูผลิต  และอุปสรรคของผูเขาประกอบการรายใหมในการเขามาประกอบการในอุตสาหกรรมนี้  
และในการเปรียบเทียบการผลิตระหวางโรงงานผลิตอาหารสัตวขนาดใหญขนาดกลาง และขนาด
เล็ก  พบวาโรงงานขนาดใหญมีการใชเครื่องจักรสูงกวาโรงงานขนาดกลางและขนาดเล็ก  โดยใน
โรงงานขนาดใหญจะทําการผลิตปริมาณ 3 กะหรือ  20-24 ช่ัวโมงตอวันขึ้นไป  ในขณะที่โรงงาน
ขนาดกลางทําการผลิต 2 กะ หรือ16 ช่ัวโมงตอวัน  และโรงงานขนาดเลก็จะทําการผลิตเพียงกะเดียว
คือ 8 ช่ัวโมงตอวัน  ดังนัน้ผูผลิตขนาดใหญและขนาดกลางสามารถใชประโยชนจากเครื่องจักรได
มากยอมทําใหตนทุนการผลิตต่ํากวาผูผลิตรายเล็ก (วราภรณ, 2539)  
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 การประหยัดจากขนาดของโรงงานขนาดใหญเห็นไดจาก      ความสามารถในการจัดซื้อ
วัตถุดิบไดคราวละมาก ๆ ซ่ึงจะชวยใหซ้ือไดในราคาที่ต่ํากวาปกติ     หรือจะชวยลดตนทุนที่เกดิขึ้น
ในกระบวนการจัดซื้อไดโดยผูผลิตขนาดใหญและขนาดกลางจะรับซื้อที่โรงงงาน เพราะปริมาณซื้อ
ที่มาก ทางโรงงานจะมีการสุมตัวอยางวัตถุดิบออกมาทดสอบคุณภาพและกําหนดราคาใหเปนไป
ตามราคาตลาดและคณุภาพของวัตถุดิบนัน้ๆ ดังนั้นสวนในชวงที่ขาดแคลนวัตถุดิบผูผลิตขนาดเล็ก
ไมสามารถจัดซื้อวัตถุดิบในราคาถูกเก็บไวไดมากเพราะมีปญหาเรื่องไซโลที่เก็บ   จึงตองซื้อผาน
พอคาคนกลางเปนสวนใหญ  ทําใหตนทนุการผลิตตอหนวยของผูผลิตรายเล็กสูงกวาผูผลิตรายใหญ 
 
 การประหยัดอนัเนื่องจากประสบการณที่เหมาะสม    เนือ่งจากองคกรของธุรกิจที่ดําเนินมา
นานยอมเคยพบกับปญหา   และความบกพรองตาง ๆ อันอาจทําใหตนทุนการผลิตสูงขึ้นไดเมื่อ
กาลเวลาผานไปก็ไดมีการแกไขปรับปรุงในสิ่งที่ยังขาดตกบกพรองอยูใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  เชน  
การปรังปรุงกระบวนการผลิตใหมีประสิทธิภาพเพื่อลดตนทุน การวางแผนการผลิตที่มี
ประสิทธิภาพ  การวางแผนและการใชกลยุทธการตลาดตลอดจนการขายที่มีประสิทธิภาพอนั
เนื่องมาจากประสบการณการปรับปรุงลักษณะการผลิต  ซ่ึงจะชวยใหการผลิตงายขึ้นและตนทุน
การผลิตลดลง  ฉะนั้นยิ่งองคกรธุรกิจมีประสบการณมากเทาใด  ประสบการณการเรียนรูจากการ
ผิดพลาดการแกไขที่สะสมกนัมาจะชวยทําใหประสิทธิภาพในดานตาง ๆ เหนือกวาองคกรธุรกิจที่
ขาดประสบการณ    (สมคิด, สุวินัยและอุตตม, 2529) 

 
4.  พฤติกรรมการแขงขนัของผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารกุง 
 
 พฤติกรรมการแขงขันของผูผลิตแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
 
 4.1  พฤติกรรมการแขงขันทางดานราคา (price-competition)   ไดแก      การใชเครื่องมือที่มี
ผลกระทบตอราคา  เชน    การตัดราคาและการใชสวนลดประเภทตาง ๆ      โดยทัว่ไปแลวผูผลิตใน
ตลาดผูขายนอยราย   มกัจะไมนิยมใชการแขงขันทางดานคาราทั้งนี้เพราะโครงสรางของตลาดผูขาย
นอยรายจะมีลักษณะพิเศษกวาตลาดอื่นคือ  ผูผลิตในตลาดจะขึ้นตอกันและกัน     การที่ผูผลิตรายใด
รายหนึ่งในตลาดแสดงพฤตกิรรมใด ๆ ออกไป      มักจะไดรับการตอบโตจากผูผลิตรายอื่นในตลาด
เสมอทําใหผูผลิตในตลาดผูขายนอยรายสามารถคาดคะเนไดวากลไกตางๆ ที่ตนใชไปนัน้จะ
ปรากฏผลทําใหมีรายไดหรือกําไรเพิ่มขึ้นหรือไมและถาเพิ่มจะเพิ่มขึ้นเทาใด     เพราะการแขงขนั
ดานราคาโดยใชวิธีลดราคาเปนเครื่องมือในการแขงขันผูผลิตรายอื่นอาจตอบโตโดยการลดราคา
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ตาม     และผูผลิตดําเนินไปเปนเวลานานนอกจากผูผลิตจะไมไดกําไรเพิ่มขึ้นแลวนัน้ ผูผลิตอาจจะ
ประสบปญหาการขาดทุนได หลักเกณฑในการกําหนดราคาของโรงงานผลิตอาหารกุงของผูผลิต
ตาง ๆ  ไดมีการกําหนดราคาโดยพิจารณาจากองคประกอบที่สําคัญดังนี้คือ 
  
 4.1.1  ตนทุนการผลิตโดยเฉพาะตนทนุวัตถุดิบที่นํามาผสมในอาหารกุง  ความ
เคลื่อนไหวของราคาอาหารกุงในทองตลาด  โดยเฉพาะอยางยิ่งราคาอาหารกุงของผูนาํตลาดเปน
การพิจารณาเพื่อดูวาควรตั้งราคาตางจากผูผลิตรายใหญเทาใดเพื่อใหขายอาหารกุงได 

 
 4.1.2  อุปสรรคของตลาดหรืออุปสงคของเกษตรกรผูเล้ียงกุง ซ่ึงขึ้นอยูกบัราคากุงถา
ราคากุงดี  ผูเล้ียงคาดวามกีาํไรทําใหมีอุปสงคเล้ียงกุงมากขึ้น  ผูผลิตอาหารก็สามารถตั้งราคาได
สูงขึ้นเชนกันในกลุมอุตสาหกรรมอาหารกุง      ยอมรับกันวากลุมเครือเจริญโภคภณัฑเปนผูนําดาน
ราคา  ทั้งนี้สืบเนื่องมาจาก    กลุมเครือเจริญโภคภณัฑเปนกลุมที่เขามาอยูในอุตสาหกรรมอาหาร
สัตวกอนกลุมอื่น ๆ ทําใหมช่ืีอเสียงในดานการคาของผลิตภัณฑ   แตอยางไรก็ตามการกําหนดราคา
อาหารกุงของทุกกลุมรวมทัง้กลุมเครือเจริญโภคภัณฑเอง       ก็ตองอิงกับภาวะราคาวัตถุดิบอาหาร
สัตว  และความเคลื่อนไหวของกลุมอื่น ๆ ที่อยูในอุตสาหกรรมอาหารสัตวเชนกนั 
 
     เครื่องมือที่ใชในการแขงขนัทางดานราคา  
  

 1.  สวนลดการคา (trade discount หรือ functional discount) หมายถึง สวนลดที่ผูผลิต
ใหแกตัวแทนจําหนายสําหรับเปนคาตอบแทนในการทําหนาที่ทางการตลาด สวนลดนี้จะคิดจาก
ราคาตามใบแจงราคา (price list) กลาวคอื   ผูผลิตจะจําหนายใหแกตัวแทนจําหนายในราคาลดลง
จากใบแจงราคาเปนเปอรเซ็นต แตสวนลดนี้จะแตกตางกันขึ้นอยูกับเครดิตของผูซ้ือและปริมาณซื้อ   
นอกจากนี้ยังขึน้อยูกับภาวะราคาของวัตถุดิบ   กลาวคือถาชวงใดที่ราคาวัตถุดิบคอนขางสูงแตราคา
อาหารกุงตองแจงตามใบแจงราคา         เนื่องจากผูผลิตไมสามารถปรับราคาใหสูงตามไดเพราะการ
ปรับราคาจะตองขออนุญาตจากกรมการคาภายในกอน 
  

 2 . สวนลดเงินสด (cash discount)หมายถึงสวนลดที่ผูผลิตใหแกตวัแทนจําหนายที่
ชําระเงินภายในระยะเวลาที่กําหนด      โดยจะคํานวณจากมูลคาสุทธิหลังจากหักสวนลดการคาออก
จากราคาจําหนายแลว    สวนลดเงินสดนีจ้ะขึ้นอยูกับระยะเวลาในการชําระเงิน (เครดิต) ที่ผูผลิตให
ถาใหระยะเวลายาวสวนลดนีอ้าจจะลดลง 
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 3.  สวนลดพิเศษ (special discounts) หมายถึง   สวนลดพิเศษที่ผูผลิตใหเพิ่มขึ้นจาก
สวนลดการคาและสวนลดเปาหมายอีกทหีนึ่ง   เพื่อเพิ่มอปุสงคในบางชวงที่ความตองการของตลาด
ต่ํากวาระดับปกติเนื่องจากมกีารแขงขันกนัสูง    หรือเพื่อตองการขยายตลาดออกไปอีก สําหรับ
สวนลดพิเศษที่ผูผลิตกําหนดใหจะมหีลายอัตราจะอยูในชวง 1-3 เปอรเซ็นต    แลวแตขอตกลง
ระหวางผูผลิตและรานคาตัวแทนจําหนาย โดยผูผลิตจะคาํนงึถึงฐานะการเงินและปรมิาณซื้อของ
รานคา 
 
 4.  สวนลดเปาหมาย (target discounts หรือ quantity discounts) หมายถึง สวนลดที่
ผูผลิตใหแกรานคาตัวแทนจําหนาย  เมื่อตัวแทนจําหนายสามารถจําหนายไดในปริมาณหรือมูลคา
ตามที่ผูผลิตกําหนดในระยะเวลาชวงใดชวงหนึ่ง  โดยสวนลดเปาหมายที่ผูผลิตกําหนดอาจจะมี
อัตราเดียวหรือกําหนดหลายอัตราก็ไดโดยทั่วไปจะอยูในชวงอ 1-2 เปอรเซ็นต    ทั้งนี้แลวแตเขต
หรือพื้นที่การขายซึ่งจะแตกตางกันไป   เนื่องจากบางพื้นที่ปริมาณการเลี้ยงไมเทากันจึงทําใหการ
แขงขันในแตละเขตจึงแตกตางกันไป สําหรับเขตที่มีการแขงขันกันสูงอาจตองใหเปอรเซ็นต
สวนลดเพื่มขึน้ สวนในเขตที่มีการแขงขันกันนอยอาจใหเปอรเซ็นตสวนลดที่นอยลง  และยังขึ้นอยู
กับนโยบายของผูผลิตดวยโดยสินคาที่ขายยากจะใหสวนลดที่มากกวา        สําหรับสวนลดเปาหมาย
ที่ผูผลิตใหแกตัวแทนจําหนายอาจจะใหเปนเงินสด หรือคูปองซึ่งสามารถชําระแทนเงนิสด สําหรับ
ราคาที่ขายใหกับผูใชอาหารกุง ตัวแทนจําหนายและตวัแทนยอยจะใชราคาขายในราคาเดียวกันหรือ
ใกลเคียงกันมากโดยตวัแทนจําหนายจะเปนผูกําหนดราคา 
 
 4.2  พฤติกรรมการแขงขันที่มิใชราคา (non-price-competition) ไดแก  การแขงขันทางตรา
สินคา  ดานผลิตภัณฑการโฆษณา และการสงเสริมการขายในรูปแบบตาง ๆ  แบงออกเปน 4 
ประเภท คือ  
 
 4.2.1  พฤติกรรมการแขงขันทางดานผลิตภณัฑ     อาหารกุงที่ผลิตออกสูตลาดนั้นจะมี
ลักษณะภายนอกที่มองดูคลายกัน    และหากมองแตภายนอกของสินคาก็บอกไมไดวาอาหารกุงของ
บริษัทใดดกีวาของบริษัทใด ดังนั้นผูผลิตอาหารจึงพยายามทําใหสินคาของตนเองแตกตางกับผูผลิต
รายอ่ืน ๆ โดยการเพิ่มจํานวนสูตรอาหาร   และการเพิ่มเปอรเซ็นตโปรตีน     อาหารกุงที่มีขายอยูใน
ทองตลาดนั้น              ผูผลิตที่ทําการผลิตจะตองขอจดทะเบียนเปนผูผลิตอาหารสัตวจะตองมีขอมูล
คุณลักษณะทางเคมีของอาหารสําเร็จรูป    ไดแก โปรตนี ไขมัน กาก และความชื้นตามที่กรมประมง
กําหนด (ตารางผนวกที่ 1)    ผูผลิตไดพยายามปรับปรุงสูตรอาหารของตนเพื่อใหมีเปอรเซ็นตสูงขึ้น
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เพื่อใหลูกคาไดเปรียบเทยีบเปอรเซ็นตโปรตีนและมีโอกาสเลือกไดมากกวาสูตรอาหารที่ผลิตขึ้น
ตามสัดสวนทีก่รมประมงกําหนด เพื่อเพิ่มปริมาณการจําหนายและสวนแบงตลาดแมบางครั้งจะทาํ
ใหตนทนุการผลิตของอาหารเพิ่มขึ้น  ในดานสูตรอาหารผูผลิตรายใหญจะเพิ่มสูตรอาหารใหมาก
ขึ้นโดยสวนใหญสูตรอาหารจะกําหนดเปนเบอร (feed code) ซ่ึงแตละเบอรจะเหมาะกับกุงในชวง
แตละอายหุรือวัยหรือขนาดของตัวกุง โดยทั่วไปอาหารกุงที่ผลิตขึ้นจะกําหนดดังนี้ สําหรับลูกกุงวยั
ออนระยะ 1-2  กุงเล็ก   กุงรุน  และกุงใหญ   ซ่ึงกุงแตละขนาดแตละวยัจะมีความตองการอาหารที่มี
สวนประกอบทางโภชนาการแตกตางกนั ดังนั้นอาหารแตละเบอรที่ผลิตออกมาจึงมีองคประกอบ
ของสารอาหารแตกตางกนัดวย  ผูผลิตบางราย เชน บริษทัในเครือเจรญิโภคภัณฑไดผลิตสูตร
อาหารที่มีโปรตีนสูง  ภายใตช่ือตราสินคา เทอรโบและเจท็ และผลิตอาหารที่ผสมยาปฏิชีวนะ
ภายใตช่ือตราสินคาซาราฟน (ตารางผนวกที่ 3) 
 
 4.2.2  พฤติกรรมการแขงขันทางดานตราสินคา ในอุตสาหกรรมอาหารกุงผูผลิตจะใช
กลยุทธการขยายตรา(brand-extention statergy)  และกลยทุธหลายตรา(multibrand statergy) 
กลยุทธการขยายตราสินคา  เปนการเพิ่มผลิตภัณฑใหมโดยการใชตราสินคาเดิมที่มีช่ือเสียง ซ่ึงจะมี
ประโยชนในดานการแนะนาํผลิตภัณฑและสรางความเชือ่ถือ เพราะคนรูจักชื่อตราสินคาดีอยูแลว
และชวยในการประหยดัคาใชจายในการโฆษณา (สมบรูณ, 2541)  ในอุตสาหกรรมอาหารสัตวจะ
พบวามีผูผลิตหลายรายใชกลยุทธขยายตรา เพราะผูผลิตอาหารกุงสวนใหญจะเปนผูผลิตอาหารสัตว
ชนิดอื่นมากอนมีความชํานาญในดานการผลิต ดานการตลาด และมีตราที่มีช่ือเสียงเปนที่รูจกัดอียู
แลว  การใชตราสินคาเดิมมาผลิตอาหารกุงจะทําใหเปนที่รูจักของผูบริโภคในตลาด ไดรับความ
เชื่อถือและยอมรับไดงาย กลยุทธหลายตราเปน วิธีการตั้งตราหลายตราสําหรับสินคาที่ผลิตออกมามี
ลักษณะอยางเดียวกัน หรือคลายคลึงกัน แตตราแตละตรามีตาํแหนงการแขงขันทีแ่ตกตางกนัใน
ความรูสึกของผูบริโภค ประโยชนของการใชกลยุทธหลายตรา เพื่อใหมีตําแหนงในการวางสินคา
ในตลาดมากขึน้ในการแขงขนักับตราของคูแขงตราใดตราหนึ่ง    ชวยใหบริษทัเขาถึงสวนของ
ตลาดที่แตกตางกันการที่มีหลายตราจะทําใหเกิดความกระตือรือรนภายในองคกรของผูผลิต  ทําให
เกิดการแขงขันระหวางตราตาง ๆ ขององคกรเดียวกนั  และจะชวยใหบริษัทเพิ่มยอดขายมากขึน้มี
สวนแบงการตลาดมากขึ้นสําหรับการแขงขนัโดยใชกลยทุธหลายตรา สวนมากจะเปนผูผลิตราย
ใหญที่มีกําลังผลิตอาหารกุงมาก เชน บริษัทในเครือเจริญโภคภัณฑอาหารสัตว จํากดั(มหาชน)  ใช
ตราสินคาดังนี้ ซีพี สตารฟด โนโว มารีน เอราวัณ นาซา เทอรโบ เจ็ท ซาราฟน (ตารางผนวกที่ 3)  
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 4.2.3  พฤติกรรมการแขงขันทางดานการโฆษณา  วัตถุประสงคเพื่อสงเสริมใหเกิดการ
ตอบสนองของผูซ้ือตอองคกรและการเสนอขายขององคกรเพื่อที่จะเพิม่ยอดขายหรือเพิ่มกําไรของ
บริษัท จากการศึกษาของวราภรณ (2539) พบวาในอุตสาหกรรมอาหารสัตว  การโฆษณาจะไม
สามารถกระตุนใหเกิดความตองการซื้อไดมากนัก ดังนั้นจึงมีการโฆษณาคอนขางนอยคือใชการลง
โฆษณาในนิตยสาร วารสารตาง ๆ เชน สัตวเศรษฐกิจ ธุรกิจอาหารสัตว การเกษตร เปนตน 
 
 4.2.4  พฤติกรรมการแขงขันโดยใชพนักงานขาย      ซ่ึงจะทําหนาที่สําคญัในการ
สงเสริมการจําหนายและใหบริการลูกคาดวยวิธีที่มีประสิทธิผลทางการแขงขัน  วัตถุประสงคของ
การขายคือ ใหเกิดการขาย  ยกระดับคณุภาพงาน สรางคําสั่งซื้อ การพัฒนาการทํางานใหดีขึ้น เพื่อ
รักษาและปองกันลูกคาเดิมเอาไว สําหรับอุตสาหกรรมอาหารกุงพนกังานจะมีความมีความสําคัญ
มาก กลาวคือบริษัทจะแบงพนักงานขายตามโครงสรางของอาณาเขต กําหนดใหพนกังานขายแตละ
คนมีอาณาเขตรับผิดชอบของตนเอง  พนกังานเหลานี้จะไดรับโควตาหรือเปาหมายยอดขายจาก
บริษัท มีหนาที่เขาเยี่ยมเยยีนลูกคาและผูใชเพื่อรักษาลูกคาเกาใหเกิดการสั่งซื้อสินคา และเพื่อหา
ลูกคารายใหมใหแกบริษัท 
 
5.  ชองทางการจัดจําหนาย 
 
 ชองทางการจดัจําหนายอาหารกุง ของผูผลิตอาหารกุงขนาดใหญแบงไดดังนี ้
 
 5.1  จําหนายผานตัวแทนจําหนาย (dealer/agent)   ซ่ึงเปนตัวแทนจําหนายจะถูกคดัเลือก
จากบริษัทผูผลิตอาหารกุงใหเปนตวัแทนจําหนาย     ซ่ึงตัวแทนจําหนายจะตองมคีุณสมบัติ   มี
ความรู ความสามารถ ความพรอมทางดานการเงินและความเขาใจในเงื่อนไขขอตกลงตางๆของการ
เปนตัวแทน และตัวแทนจําหนายมักจะมีเขตการขายที่แนนอน โดยตวัแทนจําหนายจะจาํหนาย
อาหารกุงใหแกตัวแทนยอย และผูใชอาหารกุง โดยตรงตวัแทนยอย (sub-dealer/sub-agent) ตัวแทน
ยอยนีจ้ะขึ้นกบัตัวแทนจําหนาย  โดยจะถูกคัดเลือกจากตัวแทนจําหนายใหเปนตวัแทนยอยในเขต
จําหนายของผูแทนจําหนาย  โดยปฏิบัติเงื่อนไขตางๆของการเปนตัวแทนยอยจะขึ้นอยูกับผูแทน
จําหนาย ตัวแทนยอยนี้จะจําหนายอาหารกุงใหแกผูใชอาหารกุงโดยตรง 
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 5.2  จําหนายใหแกฟารมขนาดใหญ และขนาดกลาง     ทีม่ีจํานวนบอเล้ียงกุงเปนจํานวน
มาก และมีปริมาณการใชอาหารกุงสูง ซ่ึงฟารมเหลานี้จะสั่งซื้อกับบริษัทโดยตรง      เพราะจะได
สวนลดมากวาซื้อกับตัวแทนจําหนาย 
 
 5.3  จําหนายใหแกฟารมของบริษัทผูผลิตอาหารกุงที่มีฟารมเลี้ยงกุงเปนของตัวเอง 
 
 5.4  สงจําหนายตางประเทศผูผลิตขนาดใหญที่มีกําลังการผลิตเหลือก็จะผลิตเพื่อสงออกไป
ตางประเทศ เชน เวยีดนาม อินโดนีเซีย มาเลเซีย ไตหวนั บรูไน และอินเดีย 
 
6.  การควบคมุราคาจําหนายอาหารกุง 
 
 อาหารสัตวน้ําเปนสินคาที่ถูกควบคุมราคาจําหนาย  โดยขึ้นกบัคณะกรรมการปองกันการ
ผูกขาดและคากําไรเกินควร กระทรวงพาณิชย ตามประกาศของคณะกรรมการปองกันการผูกขาด
และคากําไรเกนิควร ฉบับที่ 112   ลงวันที ่  25  มกราคม พ.ศ. 2520 ไดกําหนดใหอาหารสัตวผสม
สําเร็จรูปเปนสินคาที่ควบคุมการผลิตและจําหนาย โดยใหผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารสัตวแจงราคา
ตนทุนในการผลิตหรือราคาตนทุนนําเขา ตนทุนในการจําหนายและราคาจาํหนายสงและปลีกตอ
กรมการคาภายในกระทรวงพาณิชยเปนระยะ ๆ    ทั้งนี้    เพื่อใหทางราชการสามารถติดตามภาวะ 
การผลิต การคาและความเคลื่อนไหวของราคาอาหารสัตวไดอยางใกลชิด และสามารถแกไขปญหา
ที่เกี่ยวของไดทันทวงที ทั้งนี้เพื่อใหเกดิความเปนธรรมแกโรงงานผลิตอาหารสัตว ผูนําเขา ผูเล้ียง
สัตว และผูบริโภคอยางแทจริงสําหรับในอุตสาหกรรมอาหารกุง    สืบเนื่องจากภาวะคาเงินบาท
ลอยตัวทําใหราคาวัตถุดิบนําเขามีราคาสูงขึ้น และในอุตสาหกรรมอาหารกุงพึงพาวัตถุดิบจาก
ตางประเทศถึงรอยละ 50 จึงทําใหตนทุนการผลิตสูงขึ้น  ดังนัน้ผูผลิตในอุตสาหกรรมนี้ไดขอ
ประกันราคาจาํหนายหลังจากคาเงินบาทลอยตัว  สําหรับราคาจําหนายที่ขอปรับราคาลาสุดที่เร่ิมใช
เมื่อวันที่ 15 มกราคม พ.ศ. 2541 (ตารางที่ 8)  มีราคาควบคุมการจําหนายอาหารกุง ที่ประกาศโดย
กรมการคาภายใน    อาหารกุงเปนสินคาควบคุม  ราคาขายจะถกูกําหนดโดยกรมการคาภายใน 
กระทรวงพาณิชย  และสามารถปรับราคาขึ้นหรือลงไดตามตนทุนการผลิตที่เปลี่ยนแปลงไป  แต
ตองไดรับความเห็นชอบจากกรมการคาภายในกอน  อยางไรก็ดี  แมราคาขายหนาถุงจะเปนราคาที่
กําหนดไว  แตในการขายจริงจะมีการใหสวนลดกับผูซ้ือตามแตจะตกลงกัน โดยมากมักใชการ
สงเสริมการขายในดานการใหบริการและอืน่ ๆ    มากกวาราคาอาหารกุงมีการปรับตวันอยมากเมื่อ
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เปรียบเทียบกบัราคาอาหารสัตวบกเนื่องจากผูเล้ียงสามารถใชอาหารอื่น ๆ ทดแทนไดงาย  ราคา
อาหารกุงที่ใชมาจนถึงปจจบุัน  (ตารางที่ 9)   
 
ตารางที่ 8  ราคาควบคุมการจําหนายอาหารกุง 
 
ประเภท  น้ําหนกับรรจ/ุถุง (กิโลกรัม) ราคาขาย (บาท) 
อาหารกุงออนระยะที่ 1 10 396 
อาหารกุงออนระยะที่ 2 25 984 
อาหารกุงออนระยะที่ 3 25 974 
อาหารกุงเล็ก (04) 25 962 
อาหารกุงรุน (05) 25 843 
อาหารกุงรุน (06) 25 828 
ที่มา: กรมการคาภายใน (2541) 
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ตารางที่ 9  ราคาอาหารกุง ป พ.ศ. 2543-2545 
 

ราคา(บาท) ตรา/รหัส สําหรับ วิธีใชตามชวงอายุ/ขนาด บรรจ ุ
(กก.) 2543 2544 2545 

000 กุงวัยออนพิเศษ พี.8-พี.15 10 366 366 366 
001 กุงวัยออนระยะ 1 1.2-2.5 ซ.ม. (0.02-02กรัม) 10 366 366 366 
002 กุงวัยออนระยะ 2 2.5-4.5 ซ.ม. (0.2-0.5 กรัม) 25 909 909 909 
003 กุงเล็กระยะ1 4.5-6.0 ซ.ม. (0.5-3.0 กรัม) 25 904 904 904 
004-S กุงเล็กระยะ 2 6.0-7.5 ซ.ม. (3.0-6.0 กรัม) 25 892 892 892 
004 กุงเล็กระยะ 3 7.5-9.5 ซ.ม. (6.0-15.0 กรัม) 25 892 892 892 
005 กุงรุน 9.5-12.0ซ.ม. (15.0-25 กรัม) 25 778 778 778 
เทอรโบ1 กุงเล็ก 5-10 กรัม 25 1,058 1,058 1,058 
เทอรโบ2 กุงรุน 10-20 กรัม 25 1,053 1,053 1,053 
เทอรโบ3 กุงขุน 20 กรัม-จับขาย 25 1,035 1,035 1,035 
เจ็ท 1 กุงเล็ก 5-10 กรัม 25 1,058 1,058 1,058 
เจ็ท 2 กุงรุน 10-20 กรัม 25 1,053 1,053 1,053 
เจ็ท 3 กุงขุน 20 กรัม-จับขาย 25 1,035 1,035 1,035 
ที่มา: บริษัท เจริญโภคภัณฑอาหารสัตว จํากัด (มหาชน) (2545) 
 

ปริมาณอาหารกุงท่ีใชในประเทศไทย 
 
 จากแนวโนมปริมาณการใชอาหารกุงของประเทศไทยตัง้แต ป พ.ศ. 2533-2537 มีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ จนกระทั่งป พ.ศ. 2538-2540 ปริมาณการใชอาหารกุงเริ่มลดลง (ตารางที่ 10)      
เนื่องจากอุตสาหกรรมการเลีย้งกุงเผชิญปญหาเรื่องโรคกุง ไดแก โรคไวรัสตัวแดงดวงขาว โรคหัว
เหลือง เปนตน ซ่ึงไดสรางความเสียหายอยางหนกัใหกบัผูเล้ียงกุง    สวนการขยายพื้นที่เล้ียงใหมก็มี
นอยเพราะยังมปีญหาเรื่องโรคกุง  สําหรับป พ.ศ. 2541-2543 มีปริมาณการใชอาหารกุงเพิ่มขึ้นจาก 
ป พ.ศ. 2540 เพราะราคารับซื้อกุงสูงจูงใจผูเล้ียง แตผูเล้ียงก็ยังพบปญหาโรคระบาด และปญหา
คาอาหารกุงทีแ่พงขึ้นมีผลตอตนทุนการเลีย้งกุงที่สูงขึ้น  ภาวะการผลิตอาหารกุงในป พ.ศ.2544 
เพิ่มขึ้นมากเมือ่เทียบกับปกอนหนาเนื่องจากการเลี้ยงกุงในเอกวาดอรประสบปญหาโรคระบาด
อยางรุนแรง สหรัฐอเมริกาจึงหันมานําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากไทยมากขึ้น  ประกอบกับสภาพ
อากาศของไทยที่เอื้ออํานวย จึงทําใหการเลี้ยงกุงขยายตวัอยางมาก   สําหรับในป พ.ศ. 2545 การ
เล้ียงกุงไทยเริม่มีแนวโนมลดลง เนื่องจากมีการปลอยกุงลงบอในจํานวนที่มากขึ้น  ทาํใหกุงตดิโรค
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ไดงาย  ประกอบกับเกดิภาวะน้ําทวมในภาคใตหลายครั้ง ทําใหนากุงเสียหาย  นอกจากนี้ประเทศ
ตาง ๆ เชน พมา เวียดนาม และอินเดีย กข็ยายการเลีย้งกุงเชนกนั ในสวนของเอกวาดอรก็สามารถ
แกปญหาโรคระบาดในกุงไดสําเร็จ  จึงมีกุงในตลาดโลกจํานวนมาก  ขณะที่สหรัฐและญี่ปุนซึ่งเปน
ผูนําเขากุงสดแชเยน็แชแข็งมีภาวะเศรษฐกิจซบเซา  จึงหันไปนําเขากุงที่มีราคาต่ําแทน   ราคากุงใน
ประเทศจึงลดลง  สงผลใหอุปสงคอาหารกุงลดลงตาม ประกอบกับตนทุนการผลิตอาหารกุงสูงกวา
ปกอน  เนื่องจากอุปสงคใชวตัถุดิบอาหารในตลาดโลกสูงขึ้นและคาเงินบาทที่ออนตัวลง ทําใหราคา
วัตถุดิบในประเทศและราคานําเขาสูงขึ้นดวย ในป พ.ศ. 2546  ธุรกิจอาหารกุงมีการขยายตวัเล็กนอย 
เนื่องจากตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศยังคงนยิมบริโภคอุปสงคอาหารกุงจึงเพิ่มขึ้นดวย แต
เนื่องจากตลาดสงออกกุงสดแชเย็นแชแขง็มีการแขงขันกันอยางมาก และมีการตรวจพบสารไนโตร
ฟูแรนสปนเปอนนําเขาจากไทยของสหภาพยุโรป  ทําใหประเทศผูนําเขารายอื่นหลีกเลี่ยงการนําเขา
กุงจากไทย  สงผลกระทบตอการสงออกผลิตภัณฑกุงของไทยเปนอยางมาก ซ่ึงจะสงผลกระทบตอ
การผลิตอาหารกุงทันที ในป พ.ศ. 2547-2548 ธุรกิจอาหารกุงมีการขยายตวัเพิ่มขึน้    เนื่องจาก
ปริมาณผลผลิตกุงจากการเพาะเลี้ยงเพิ่มขึน้ และจากการที่รัฐเขาแกปญหาสารตกคางในกุงอยางเปน
รูปธรรมทําใหประเทศผูนําเขายอมรับและสั่งซื้อกุงจากไทยเพิ่มมากขึน้ 
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ตารางที่ 10  กุงเพาะเลี้ยงและปริมาณอาหารกุงที่ใชในประเทศไทยป พ.ศ. 2533-2548  
 

ป พ.ศ. กุงเพาะเลี้ยง (ตัน) ปริมาณอาหารกุงที่ใช (ตัน) 
2533 125,100 215,938 
2534 169,900 310,136 
2535 195,500 358,716 
2536 234,900 439,800 
2537 274,500 518,168 
2538 268,000 511,780 
2539 247,600 440,000 
2540 230,600 442,000 
2541 258,100 480,000 
2542 284,200 330,000 
2543 319,900 440,000 
2544 284,400 600,000 
2545 280,400 430,000 
2546 260,000 560,000 
2547 240,000 544,000 
2548 300,000 492,000 

ที่มา: สถิติการเพาะเลี้ยงกุง กรมประมง (2548)  
         ปริมาณอาหารกุงที่ใชในประเทศไทย  สมาคมผูผลิตอาหารสัตวไทย (2548) 
        

ปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมอาหารกุงในประเทศไทย 
 
 1.  ผลกระทบตอราคาวัตถุดิบที่นําเขา         ทั้งนี้เพราะในสูตรสวนผสมอาหารกุงใชวตัถุดิบ
ที่ตองนําเขามาจากตางประเทศ  เชน  แปงสาลี  สารเหนยีว  วิตามิน  แรธาตุ  ปลาปน  กากถั่วเหลือง 
และน้ํามันปลาหมึก โดยรวมแลววัตถุดิบที่นําเขาจากตางประเทศที่ใชในการผลิตอาหารกุงประมาณ 
50 เปอรเซ็นต  ซ่ึงไดรับผลกระทบจากคาเงินบาทที่มีความผันผวน โดยถาคาเงินบาทแข็งตัวกจ็ะทํา
ใหราคาวัตถุดบินําเขาถูกลง   แตถาคาเงินบาทออนตัวก็จะทําใหราคาวัตถุดิบนําเขามีราคาสูงขึ้นทํา
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ใหผูผลิตในอตุสาหกรรมอาหารกุงมีความเสี่ยงตอการขาดทุน และมคีวามยุงยากในการคิดคํานวณ
ตนทุนการผลิตที่แทจริง ซ่ึงจะสงผลกระทบตอการวางแผนการผลิต และการดําเนนิธุรกิจ 
 
 2.  ผลกระทบตอคาใชจายในการผลิต (production express)        คาใชจายในการผลิตที่มี
ผลกระทบโดยตรง คือ  คาน้ํามัน  คาไฟฟา  ซ่ึงคิดเปน 25 เปอรเซ็นต ของคาใชจายในการผลิต
ทั้งหมด เนื่องจากสถานะการณราคาน้ํามันในตลาดโลกมีความผันผวน   และประเทศไทยเปน
ประเทศที่ตองพึ่งการนําเขาน้ํามันมาจากตางประเทศเกือบทั้งหมด สงผลใหผูผลิตในอุตสาหกรรม
อาหารกุงไดรับผลกระทบคอนขางมาก   ทําใหผูผลิตตองแบกรับภาระคาใชจายในการผลิตที่
เพิ่มขึ้น  

 
 3.  ผลกระทบตอคาใชจายในการขาย ไดแก  คาน้ํามันของรถพนักงานขาย  พนักงานบริการ
วิชาการ ที่จะไดรับผลกระทบโดยตรง  ซ่ึงคาใชจายสวนนี้สามารถบรรเทาไดดวยการบริหารจัดการ
เขตงานใหเปนระบบ 

 
 4.  ผลกระทบตอเกษตรกรผูเล้ียงกุง      แนนอนวาเกษตรกรผูเล้ียงกุงจะไดรับผลกระทบทั้ง
ดานลบและดานบวก ดานลบ คือตนทุนการผลิตและการดาํเนินการจะสงูขึ้น   สวนดานบวก คือการ
สงออกกุงจะดขีึ้น ซ่ึงจะสงผลใหราคาขายกุงของเกษตรกรสูงขึ้น แนวทางแกไขของเกษตรกรผูเล้ียง
กุง   เพื่อลดตนทุนคาอาหารกุงควรใชการจัดการ    และโปรแกรมการใหอาหารใหถูกตองเพื่อไมให
อาหารเหลือ     และเลือกใชอาหารที่มีคุณภาพ เพื่อลดอัตราแลกเนื้อจาก 2.0 ใหเหลือ 1.8 

 
 จากการศกึษาสภาพทั่วไปของอุตสาหกรรมอาหารกุง   สามารถสรุปโดยแบงเปนหวัขอ
ตามการศึกษาดังตอไปนี้ ดานการผลิต  ดานการตลาด  ปริมาณอาหารกุงที่ใช  และปญหาและ
อุปสรรคของอุตสาหกรรมอาหารกุงในประเทศไทย 
 
 1.   ดานการผลิตอาหารกุงสําเร็จรูปในประเทศไทยจะแยกไดเปน 2 รูปแบบ คือ แบบผงกับ
แบบเม็ด และแยกยอยไปตามชนิด อายุของกุงในแตละวยั ตลอดจนวัตถุประสงคในการเลี้ยงกุงตาม
ความตองการของตลาด เชน อาหารกุงบางสูตรยังมีการผสมสารผสมลวงหนาหรือพรีมิกซเพื่อชวย
เรงการเจริญเตบิโต แตทั้งนีสู้ตรอาหารกุงที่ผลิตจะตองเปนไปตามขอกําหนดจะตองไดคุณภาพตาม 
พ.ร.บ. อาหารสัตว   และตองคํานึงถึงราคาของวัตถุดิบทีจ่ะใชในสูตรอาหารนั้น ๆ ดวยซ่ึงขั้นตอนนี้
ขึ้นอยูกับกิจกรรมการจัดหาวัตถุดิบของโรงงานอาหารกุงดวย  เพราะมีความสําคัญตอความอยูรอด
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และความสําเรจ็ของธุรกิจอาหารกุง นอกจากนี้กรรมวิธีการผลิตอาหารกุงโรงงานที่ทําการผลิต
จะตองไดรับการรับรองมาตรฐานขั้นปลอดภัยและหลักเกณฑ GMP และ HACCP ตนทุนการผลิต
อาหารกุงสําเร็จรูปจะประกอบไปดวย ตนทุนคาวัตถุดิบ คาใชจายในการผลิต คาใชจายในการขาย
และการบริหาร ซ่ึงโดยทั่วไปแลวตนทนุการผลิตอาหารกุงจะประกอบดวยคาวัตถุดิบถึงรอยละ 60  
การตรวจสอบลักษณะอาหารกุงสําเร็จรูปที่ดี สามารถตรวจสอบไดจากทางฟสิกสโดยดจูากลักษณะ
ภายนอกของเม็ดอาหารตองเรียบ ไมขรุขระ สีของเม็ดอาหารมีสีเหลืองถึงดํา มีความหนาแนน มี
ความคงทนอยูในน้ําอยางนอย 3 ช่ัวโมง มีกล่ินและรสด ึงดูดกุง  สวนการตรวจสอบทางเคมี
ตรวจสอบไดจากสวนประกอบในเม็ดอาหารไดแก สารอาหารตาง ๆ ไขมัน การหืน รวมทั้งวิตามิน
และแรธาต ุ
 
 2.  ดานการตลาดอาหารกุง     อุตสาหกรรมอาหารกุงเปนตลาดแบบผูขายนอยราย มีนํา
ตลาด ไดแก บริษัท เจรญิโภคภัณฑอาหารสัตว จํากัด (มหาชน) ความแตกตางกันของสินคา
พิจารณาจากชือ่เสียงของบริษัท เครื่องจกัรและอุปกรณที่ใชในการผลิต ซ่ึงบริษัทใหญจะควบคุม
คุณภาพวัตถุดบิ คุณภาพอาหารไดดกีวาบริษัทเล็ก พฤติกรรมของผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารกุง
จะไมแขงขันกนัดานราคาแตจะแขงขันกันดานอื่น ๆ เชน คุณภาพบริการ  กําไรตอหนวยต่ําแตอาศัย
ปริมาณ    อัตราหมุนเวยีนสนิคาสูงขายหมดภายใน 3-4 วันหลังผลิต โดยสรางตัวแทนใหครอบคลุม
พื้นที่ครอบครองตลาดใหมากที่สุด  แนวโนมผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารกุงมีจํานวนลดลง 
 
 3.  อุตสากรรมอาหารกุงในประเทศไทยการระบุปริมาณการผลิตที่แทจริงยังมีปญหาอยูมาก
สวนใหญขอมลูปริมาณอาหารกุงที่ไดเปนการกะประมาณจากการเพาะเลี้ยงกุง และปริมาณการ
เพาะเลี้ยงที่ผานมาจะเชื่อมโยงกับปริมาณการสงออกกุง ซ่ึงการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารกุง
จะขึ้นอยูกับความตองการกุงและผลิตภัณฑของกุงจากตลาดตางประเทศเปนหลัก 
  
 4.  ปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมอาหารกุงในประเทศไทย        สาเหตุหลักเกิดจาก
ปญหาทางดานเศรษฐกจิ อาทิเชน ผลกระทบของคาเงินบาทที่มีความผันผวน ปญหาราคาน้ํามันใน
ตลาดโลกปรับราคาสูงขึ้น ซ่ึงจะสงผลตอเนื่องไปถึงการจัดหาวัตถุดบิ ตนทุนของผูประกอบการที่
สูงขึ้น  
 
  
 


