
บทที่ 3 
 

ลักษณะทั่วไปของอาหารทะเลบรรจุกระปอง 
 

การพัฒนาของอุตสาหกรรมอาหารทะเลบรรจุกระปองในประเทศไทย 
 

อุตสาหกรรมอาหารทะเลบรรจุกระปองของไทยเริ่มพัฒนาเมื่อป 2501 ดวยกรรมวิธีการ
ผลิตงายๆ ตอมาเมื่อปริมาณการจับสัตวน้ําสูงขึ้นจึงไดมีโรงงานผลิตอาหารทะเลกระปองที่ทันสมัย
เพิ่มมากขึ้นแตก็ยังมีการสงออกนอย เนื่องจากในระยะนัน้มีการทําการประมงสัตวน้ําเปนจํานวน
มากเกินความตองการภายในประเทศ ในสวนของการผลิตปลาบรรจุกระปองผูผลิตในระยะแรกๆ
บางรายเปนผูผลิตผักและผลไมบรรจุกระปองดวย สวนใหญเปนการผลิตเพื่อขายในประเทศเปน
หลัก(ศภุัชและคณะ, 2543)โดยในอดีตที่ผานมาอตุสาหกรรมเกษตรที่เกี่ยวกับอาหาร โดยเฉพาะ
อุตสาหกรรมทะเลกระปองแทบจะไมมีความสําคัญตอระบบเศรษฐกจิของประเทศเลย ทั้งนี้
เนื่องจากสัตวน้ําทะเลสวนใหญจะใชเพยีงเพื่อบริโภคสดภายในประเทศเทานั้น จะมกีารผลิตเพื่อ
การสงออกอยูบางแตมีปริมาณที่คอนขางนอยมาก สําหรับอาหารทะเลกระปองนั้นยังตองมีการ
นําเขาจากตางประเทศ เนื่องจากอุตสาหกรรมประเภทนีย้งัไมมีการขยายตัวมากนักเพราะความ
ตองการภายในประเทศมีนอยไมคุมคาตอการที่จะลงทุน ประกอบกับเทคโนโลยีและวิธีการผลิตก็
ยงัไมสามารถแขงขันกับตางประเทศได เมือ่รัฐบาลไดเร่ิมมีการนําเอาแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาต ิฉบับตางๆมาใชเปนแผนแมบทในการพัฒนาประเทศนัน้ สงผลใหเกิดการขยายตวั
ของอุตสาหกรรมตางๆเนื่องจากรัฐบาลไดมีมาตรการที่จะสนับสนุนการลงทุนเพื่อที่จะพัฒนา
อุตสาหกรรมตางๆ ของไทย  
 

จากในแผนพฒันาเศรษฐกิจแหงชาติฉบับที่ 3 ซ่ึงไดเนนถึงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
ทะเลกระปองรวมไวดวย ทัง้นี้เพราะในป 2513 ไดมีการผลิตปลาทูนากระปองสงออกอยูบางแลว 
ทําใหรัฐเห็นโอกาสที่จะพัฒนาอุตสาหกรรมดังกลาว ตลอดจนใหการสนับสนุนการลงทุนของ
ภาคเอกชนในการผลิตดานตาง ๆ โดยมีการสนับสนุนในอุตสาหกรรมทั้งเพื่อทดแทนการนําเขา
และเพื่อการสงออก ทั้งนี้เพือ่ใหเกดิการลดการขาดดุลการคาและเปนการแสวงหาเงนิตรา
ตางประเทศ ในการสนับสนนุการลงทุนของภาคเอกชน  รัฐไดจัดตั้งสํานักงานคณะกรรมการ
สงเสริมการลงทุนขึ้นในป 2515  เพื่อใหการสนับสนุนการลงทุนและการใหสิทธิประโยชนทางดาน
ภาษีอากร ซ่ึงในชวงเวลาดังกลาวเปนกาวสําคัญตอการขยายตวัของการผลิตในภาคอุตสาหกรรม  
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การเริ่มตนใหการสงเสริมการลงทุนในอุตสาหกรรมอาหารทะเลกระปองไดเร่ิมขึ้นในป 2515 ทั้งนี้
ผูไดรับการสงเสริมเปนรายแรก ไดแก บริษทั Safcol (Thailand) Co. Ltd.  โดยเปนการรวมลงทุน
ระหวางผูประกอบการจากประเทศไทย ออสเตรเลีย และไตหวนั  ผลิตอาหารทะเลกระปองทั้งเพื่อ
การจําหนายในประเทศและสงออก นับจากป 2515 - 2524  มีการใหการสนับสนุนการลงทุนเพื่อ
การผลิตอาหารทะเลกระปองและแปรรูปเปนจํานวน 10 ราย โดยมยีอดการลงทุนรวมกันเปน
จํานวน 773.35 ลานบาท ทําใหการสงออกอาหารทะเลกระปองเริ่มมีการขยายตวัในการสงออก
เร่ือยมานับจากป 2518  โดยมีจํานวนการสงออกในปดังกลาว 2,780 ตัน และเพิ่มขึ้นเปน 65,769 ตัน
ในป 2525 (จุมพล และ ศิริลักษณ, 2530)ในป 2525 เปนชวงที่ประเทศไทยกําลงประสบปญหา
ทางดานเศรษฐกิจอันเนื่องมาจากการขาดดลุทางการคาและยังมีปญหาการวางงานเปนอยางมาก 
รัฐบาลของไทยในขณะนั้นมนีโยบายทีจ่ะระดมเงนิทุนจากตางประเทศเพื่อนํามาแกไขปญหาทาง
เศรษฐกิจสงผลใหมีบริษัทตางชาติจํานวนมากไดแก สหรัฐอเมริกา ไตหวัน ออสเตรเลีย ฝร่ังเศส 
นอรเวย ญ่ีปุน จีน เกาหลี มาเลเซีย ฮองกง สิงคโปร และ อังกฤษ เปนตน เขามาลงทุนใน
อุตสาหกรรมอาหารทะเลกระปอง เนื่องจากประเทศไทยมีความไดเปรียบในดานคาจางแรงงานและ
สิทธิพิเศษทางดานภาษีศุลกากร จึงสงผลใหในชวงป 2525 เปนตนมา อุตสาหกรรมอาหารทะเล
กระปองไดมกีารขยายตวัทางดานการลงทุนเพื่อการผลิตอาหารทะเลกระปองอยางรวดเร็ว รวมถึง
อุตสาหกรรมอื่นๆ ที่เกี่ยวของ เชน อุตสาหกรรมหองเยน็ อุตสาหกรรมสิ่งพิมพ อุตสาหกรรม
กระปอง เปนตน 
 

ในป 2535 ไดมีการกําหนดนโยบายแหงชาติดานอาหารและคณะกรรมการดานอาหาร 
ตอมาไดจัดทําระบบความปลอดภัยดานอาหารแหงชาติ โดยไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
แหงชาติดานอาหารเมื่อวันที่ 28 กรกฎาคม 2542 ซ่ึงอุตสาหกรรมอาหารนี้ไดรวมถึงทั้งสัตวน้ําและ
ผลิตภัณฑประมงดวย ปจจุบนัรัฐบาลไทยมีนโยบาย ทีจ่ะผลักดันใหประเทศไทยกาวไปสูการเปน 
“ครัวโลก” ในป 2550 (มัทนา, 2545) สงผลใหผูผลิตเรงปรับปรุงพัฒนาศักยภาพในการผลิตสินคา
ใหมีความปลอดภัยเพื่อใหไดมาตรฐานตามที่ตลาดตองการและเปนทีย่อมรับในตลาดตางประเทศ 
 
ลักษณะทั่วไปของผลิตภัณฑอาหารทะเลบรรจุกระปอง (มัทนา, 2545) 
 

การนําอาหารมาบรรจุกระปองเปนวิธีการถนอมรักษาอาหารไวเพื่อบริโภคเปนเวลานาน
โดยที่อาหารจะถูกบรรจุในกระปองซึ่งทําใหเกิดสุญญากาศระหวางการปดผนึก แลวนําไปฆาเชื้อ
ดวยความรอนที่อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม กระปองจะทําหนาที่ปองกันอาหารจากการปนเปอน
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ของจุลินทรียภายนอก  โดยทั่วไปในการฆาเชื้ออาหารนั้นจะใชความรอนในปริมาณเพยีงพอที่จะทํา
ใหอาหารกระปองมีสภาพปราศจากเชื้อแบบเชิงการคาเทานั้น การฆาเชื้ออาหารกระปองแบบเชิง
การคา หมายถงึ การใชความรอนที่อุณหภมูิและเวลาที่เหมาะสมที่สามารถทําลายจุลินทรีย  และ
สปอรที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  โดยเฉพาะ Clostridium botulinum รวมทั้งแบคทีเรียและสปอรที่
ทนความรอนสูง (thermophiles) ไมใหเจรญิในอาหารกระปองเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภมูิปกต ิ เพราะ
การฆาเชื้ออาหารจะตองใชความรอนปริมาณสูง ซ่ึงจะทําใหคุณลักษณะและคุณคาของอาหารเสีย
ไป  รายงานเกีย่วกับผลิตภัณฑหอย 2 ฝา บรรจุกระปอง ไดกลาวถึงเวลาและอุณหภูมใินการฆาเชื้อ 
ซ่ึงมีนักจุลชีววิทยาเพียงไมกี่คนที่เกีย่วของ การถนอมอาหารโดยใชความรอนสูงเปนการทําลาย      
จุลินทรียในอาหารโดยความรอนทําใหโปรตีนตกตะกอน และทําลายเอนไซมที่จําเปนสําหรับ
กระบวนการเมทาบอลิซึมของจุลินทรีย เวลาและอุณหภมูิมีความสําคญัในการฆาเชือ้เซลลและ 
สปอรของแบคทีเรีย เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นเวลาที่ใชก็ลดลง ดังจะเห็นไดจากตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3  ความสัมพันธระหวางอณุหภูมแิละเวลาที่ใชการทําลายสปอรแบคทีเรียแฟลต ซาวร 
 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลาที่ใชในการทําลายสปอร(นาที) 
100 
105 
110 
115 
120 
125 
130 
135 

1,200 
600 
190 
70 
19 
7 
3 
1 

 
วัตถุดิบอาหารทะเลบรรจุกระปอง 

 
1.  ปลาซารดีนบรรจุกระปอง 
 

ปลาซารดีนที่นํามาบรรจุกระปองในประเทศไทยสวนใหญเปนปลาหลังเขียวในเขตประมง
ไทย ปริมาณปลาหลังเขียวทีไ่ดจากการประมงเพิ่มจาก 123,700 ตัน ในป 2531 เปน 214,900 ตัน ใน
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ป 2540 แลวลดลงเหลือ 128,900 ตัน ในป 2545 ในขณะที่ปริมาณนําเขาเพิ่มขึ้นจาก 1,587 ตัน ในป 
2531 เปน 7,189 ตัน ในป 2532 จากนั้นการนําเขาวัตถุดบิก็ผันผวนขึ้นลงมาโดยตลอด โดยนําเขา 
8,229 ตัน ในป 2539 เปนปที่มีการนําเขาวัตถุดิบมากทีสุ่ดในชวงป 2531-2545  การนําเขาไดลดลง
มาเปน 631 ตนั ในป 2545 สวนปริมาณทีใ่ชในการผลิตเพิ่มจาก 61,488 ตัน ในป 2531 (รอยละ 49 
ของปริมาณปลาทั้งหมด) เปน 122,166 ตัน ในป 2540 (รอยละ 59.4 ของปริมาณปลาทั้งหมด) และ
ลดลงเปน 90,256 ตัน ในป 2545 (รอยละ 69 ของปริมาณปลาทั้งหมด) ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4  ปริมาณปลาหลังเขียวในประเทศไทย และปริมาณที่ใชในการผลิตซารดีนกระปอง 

(ปริมาณ: ตัน) 
ป ปริมาณปลาในประเทศ(ตนั)   ปริมาณปลา   สัดสวน 

  
จากการ
ประมง/1 

นําเขา/2 รวม   ที่ใชในการ
ผลิต/1(ตัน)  

  รอยละ 

2531 123,700.00  1,587.51 125,287.51    61,488.28    49.08 
2532 145,000.00  7,189.99   152,189.99    76,000.00    49.94 
2533 120,500.00  589.70 121,089.70    65,000.00    53.68 
2534 140,900.00  339.27 141,239.27    35,000.00    24.78 
2535 163,500.00  1,869.97 165,369.97    60,245.75    36.43 
2536 152,300.00  3,236.62 155,536.62    74,685.00    48.02 
2537 154,600.00  327.20 154,927.20    68,495.50    44.21 
2538 196,000.00  451.24 196,451.24    95,005.20    48.36 
2539 214,900.00  8,229.82 223,129.82    120,773.00    54.13 
2540 202,800.00  2,868.63 205,668.63    122,166.00    59.40 
2541 185,900.00  152.42 186,052.42    111,268.00    59.80 
2542 182,800.00  478.72 183,278.72    106,608.00    58.17 
2543 164,000.00  541.72 164,541.72    102,598.00    62.35 
2544 145,000.00  786.74 145,786.74    92,607.00    63.52 
2545 128,900.00  631.96 129,531.96    90,265.00    69.69 

ที่มา: /1 กรมประมง 
         /2 กรมศุลกากร 
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2.  ปลาทูนาบรรจุกระปอง 
 

ผลผลิตปลาโอของไทยใชเปนวัตถุดิบในการผลิตปลาทูนากระปอง ที่เหลือใชบริโภคสด
และสงออกในรูปปลาสดหรือปลาสดแชแข็ง สวนปลาที่มีคุณภาพไมดใีชผลิตเปนปลาปน ปลาโอที่
พบในนานน้ําไทยมี 3 ชนดิ คือ ปลาโอดํา (Thunnus Tonggol) ปลาโอลาย (Euthynnus affinis) และ
ปลาโอแกลบ  (Auxis thazard) แตฝายสถิตกิารประมงและในทางการคาไดแยกออกเพียง 2 ชนิดคอื 
ปลาโอดํา และปลาโอลายซึ่งจัดเปนปลาทนูาขนาดเล็ก ความตองการในตลาดสูงเพราะตองใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตปลาทูนากระปอง จึงจําเปนตองนําเขาปลาทูนาสดจากประเทศอินโดนีเซีย มับ
ดีพ และประเทศที่เปนหมูเกาะในหมาสมทุรแปซิฟค ซ่ึงสวนใหญเปนปลาโอแถบและปลาทูนา
ขนาดใหญพวก ครีบเหลือง และครีบยาว อยูหางจากฝงมากกวาปลาโอดําและโอลายที่จับไดใน
นานน้ําไทย เนื่องจากปลาทนูาที่มีในประเทศไทย เปนปลาทูนาขนาดเล็กที่เรียกวาปลาโอ มีขนาด
ตัวไมโตมากนกั ความยาวประมาณ 13-57 เซนติเมตร ในขณะที่ปลาทูนาชนดิอื่นๆ มีขนาดโตเต็มที่
จะมีความยาวระหวาง 40-150 เซนติเมตร จงึไมนิยมนํามาแปรรูปเทาไรนัก และยังไมเปนที่ตองการ
ของตลาดในตางประเทศโดยเฉพาะตลาดสหรัฐอเมริกา ฉะนั้นวัตถุดิบที่ใชในการผลิตปลาทูนาการ
ปองจะนําเขาจากตางประเทศเกือบทั้งหมด ปลาทูนาที่นาํเขามาเพื่อใชในการผลิตปลาทูนากระปอง
นั้นสวนใหญ คือ ปลาโอแถบ(skipjack) รองลงมาไดแก ปลาทูนาครีบเหลือง(yellow fin) และปลาทู
นาครีบยาว(albacore) ตามลําดับ กฎหมายอนุรักษปลาโลมาซึ่งออกโดยสหรัฐอเมริกา ซ่ึงเปน
ประเทศผูนําเขาปลาทูนากระปองที่สําคัญของไทย ไดระบุวาถาปลาทนูากระปองทีใ่ชปลาทูนาที่จับ
ไดในเขตหรือแหลงปลาโลมาจะถูกหามนําเขาสหรัฐอเมริกา ทําใหโรงงานแปรรูปตองใหความ
สนใจเปนพิเศษในการใชวตัถุดิบ ยิ่งกวานัน้ในสหรัฐไดมีกฎหมายคุมครองสัตวเล้ียงลูกดวยนมใน
ทะเล ซ่ึงจะทําใหแหลงวัตถุดิบของไทยถกูกระทบไปดวย(ชัยวัฒนและคณะ,2539) 
 

จากตารางที่ 5 ปริมาณปลาทูนาที่ไดจากการประมงของประเทศไทยเพิม่ขึ้นจาก 146,400 
ตัน ในป 2531 เปน 169,000 ตัน ใน ป 2535 เปนปที่จับปลาไดมากที่สุดในรอบ 15 ป( 2531-2545)
จากนั้นก็ลดลงมาเรื่อยๆ เปน 114,100 ตัน ในป 2545 ในขณะที่การนําเขามีปริมาณที่เพิ่มขึ้นทุกป
จาก 275,919 ตัน ในป 2531 เปน 1,077,619 ตัน ในป 2537 เปนปที่มีการนําเขามากทีสุ่ดในชวงป 
2531-2545 จากนั้นการนําเขาวัตถุดิบปลาทูนาก็ไดลดลงเปน 512,056 ตัน ในป 2545 สวนปริมาณที่
ใชในการผลิตโดยรวมไดเพิม่ขึ้น จาก 357,086 ตัน ในป 2531(รอยละ 84 ของปริมาณปลาทูนา
ทั้งหมด) เปน 623,868 ตัน ในป 2545(รอยละ 99 ของปริมาณปลาทูนาทั้งหมด) 
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ตารางที่ 5  ปริมาณทูนาในประเทศไทย และปริมาณที่ใชในการผลิตทูนากระปอง 
(ปริมาณ: ตัน) 

 ปริมาณทูนาในประเทศ(ตนั)   ปริมาณทูนา   สัดสวน 

  
จากการ
ประมง/1 

นําเขา/2 รวม   ที่ใชในการ
ผลิต/1  

  รอยละ 

2531 146,400.00  275,919.18 422,319.18    357,086.79    84.55 
2532 129,600.00  325,178.30 454,778.30    290,000.00    63.77 
2533 163,200.00  634,991.18 798,191.18    420,000.00    52.62 
2534 152,200.00  496,258.66 648,458.66    360,000.00    55.52 
2535 169,000.00  430,109.39 599,109.39    570,802.33    95.28 
2536 147,600.00  407,132.74 554,732.74    536,308.50    96.68 
2537 149,000.00  1,077,619.22 1,226,619.22    549,000.00    44.76 
2538 129,500.00  401,107.63 530,607.63    466,628.00    87.94 
2539 122,800.00  319,189.77 441,989.77    429,774.00    97.24 
2540 111,200.00  337,202.19 448,402.19    437,783.00    97.63 
2541 113,500.00  395,687.39 509,187.39    485,386.00    95.33 
2542 111,500.00  490,988.21 602,488.21    585,653.00    97.21 
2543 111,600.00  373,407.07 485,007.07    471,890.00    97.30 
2544 103,000.00  450,314.36 553,314.36    546,360.00    98.74 
2545 114,100.00  512,056.00 626,156.00    623,868.00    99.63 

ที่มา: /1 กรมประมง 
         /2 กรมศุลกากร 
 
3.  ปูบรรจุกระปอง 
 

 เนื้อปูที่ใชบรรจุกระปอง เปนเนื้อปูมา จากการที่โรงงานแปรรูปเนื้อปบูรรจุกระปองได
เผชิญปญหาเรื่องราคาวัตถุดิบสูงและขาดแคลน โรงงานแปรรูปบางโรงงานจึงไดพยายามหาแหลง
วัตถุดิบ (เนื้อปู) ที่มีราคาถูกกวามาทดแทน โดยการสั่งเขาเนื้อปูจากประเทศเวยีดนามอยางไรก็ตาม
เปนที่คาดกนัวาดวยการเพิ่มขึ้นของปริมาณความตองการของการบริโภคปูสด และปริมาณการจบัปู
ในอาวไทยจะมีปริมาณที่เพิม่ขึ้นไมมาก เปนเหตใุหราคาปสูดจะเพิ่มสงูขึ้นเรื่อยๆ ฉะนั้นการแปรรปู
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เนื้อปูบรรจุกระปองจะตองนาํเขาวัตถุดิบจากแหลงอื่น ๆ ที่ถูกกวามาทําการแปรรูปบรรจุกระปอง
ตอไป  การบรรจุเนื้อปูในกระปองจะตองทําตามมาตรฐานที่ลูกคาตางประเทศระบุอยางเครงครัด 
เชน จํานวนและปริมาณของเนื้อกอนโต เนื้อช้ินเล็กบาง เนื้อขอตอ เนือ้โคนขาเดิม เนื้อกามหนีบ
ขวา และเนื้อแตกชิ้นเล็ก โดยท่ีแตละกระปองจะมีการชัง่น้ําหนกัทุก ๆ กระปอง พรองทั้งมีการชัก
ตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพ ทั้งนี้เพราะในการตรวจสอบคุณภาพของประเทศคูคานั้น คุณภาพ
ของเนื้อปูที่บรรจุกระปองจะตองถูกตรวจดวยคณุลักษณะทางบักเตรีวิทยาและทางเคมี ลักษณะการ
บรรจุและคุณภาพของภาชนะที่บรรจุ อัตราสวนของเนื้อปูจากสวนตาง ๆ ของปู เนื้อปู จะตองแนน
ไมมีกล่ินและรสที่ผิดปกติ พรอมทั้งน้ําในเนื้อปูจะตองใสและไมมกีล่ิน  การบรรจุเนื้อปูนั้นจะบรรจุ
ลงในกระปองที่เคลือบดวยแลคเกอรที่มีคุณภาพหรือกระปองอลูมิเนยีมหรือขวดแกว อยางไรก็ตาม
สําหรับการบรรจุในกระปองนั้นสวนใหญแลวจะตองเคลือบและบุดานในของกระปองดวยกระดาษ 
(Parchment Paper) เพื่อปองกันการเกิดสีดาํ ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมรีะหวางสารเคมีในเนื้อปู
และสารเคลือบตรงบริเวณทีม่ีรอยแตกราวภายในกระปอง เมื่อกระปองผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวย
ความรอน 
 

จากตารางที่ 6 ปริมาณปูที่ไดจากการประมงเพิ่มขึ้นจาก 41,600 ตัน ในป 2531 เปน 50,800 
ตัน ในป 2543 ซ่ึงเปนปที่ไดปจูากการประมงมากที่สุดในชวงป 2531-2545  และลดลงมาเปน 
32,700 ตัน ในป 2545  ในขณะที่ปริมาณป(ูปูทั้งตัว)ที่ใชในการผลิตลดลงโดยรวมจาก 26,836 ตัน 
ในป 2531 (รอยละ 64 ของปริมาณปูทั้งหมด)  เปน 4,000 ตัน ในป 2534 (รอยละ 9.53 ของปริมาณ
ปูทั้งหมด)เปนปที่มีการผลิตนอยที่สุดในรอบป 2531-2545 หลังจากนัน้ปริมาณที่ใชในการผลิตก็ได
เพิ่มขึ้นโดยตลอดเปน 24,173 ตัน ในป 2545 (รอยละ 65.06 ของปริมาณปูทั้งหมด) ถึงแมวาปูที่ได
จากการประมงจะเพิ่มขึน้เลก็นอยโดยรวม แตก็ไมไดมาตรฐานการผลิตคือมีขนาดเล็กเกินไปจึงตอง
มีการนําเขาปจูากตางประเทศ ซ่ึงปริมาณนาํเขาไดเพิ่มขึ้นจาก 48 ตัน ในป 2531 เปน 4,971 ตัน ในป 
2544 เปนปทีม่ีการนําเขามากที่สุดในชวงป 2531-2545 แตก็ลดลงมาเพียงเล็กนอยเปน 4,455 ตัน ใน
ป 2545 
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ตารางที่ 6  ปริมาณปูในประเทศไทย และปริมาณที่ใชในการผลิตปูกระปอง 
(ปริมาณ: ตัน) 

ป ปริมาณปูในประเทศ   ปริมาณป ู   สัดสวน 

  
จากการ
ประมง/1 

นําเขา/2   ที่ใชในการผลิต/1   รอยละ 

2531 41,600.00  48.60   26,836.29    64.44 
2532 40,400.00  27.56   18,000.00    44.52 
2533 39,000.00  606.33   15,000.00    37.87 
2534 41,000.00  968.62   4,000.00    9.53 
2535 41,100.00  2,711.57   14,262.34    32.55 
2536 42,800.00  1,829.87   18,737.40    41.98 
2537 46,300.00  2,062.54   20,349.50    42.08 
2538 47,100.00  2,772.45   23,500.00    47.12 
2539 46,300.00  2,628.80   22,197.00    45.37 
2540 44,200.00  3,283.74   21,123.00    44.48 
2541 50,500.00  2,186.21   24,967.00    47.39 
2542 46,900.00  2,648.18   23,883.00    48.20 
2543 50,800.00  3,216.16   20,805.00    38.52 
2544 42,200.00  4,971.88   24,230.00    51.37 
2545 32,700.00  4,455.33   24,173.00    65.06 

ที่มา: /1 กรมประมง (ปูทั้งตวั) 
          /2 กรมศุลกากร (เนื้อปู) 
 
4.  กุงบรรจุกระปอง 
 

กุงสดที่นํามาแปรรูปบรรจุกระปองนั้น เร่ิมแรกเปนกุงที่จบัไดจากนานน้ําไทยและประเทศ
เพื่อนบานทั้งหมด และเปนกุงประเภท กุงทราย กุงตาแฉะ และกุงเปลือกแข็งหรือกุงหินซึ่งกุง
เหลานี้ก็เปนวตัถุดิบสําหรับการทํากุงแหงดวย  
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ตารางที่ 7  ปริมาณกุงในประเทศไทย และปริมาณที่ใชในการผลิตกุงกระปอง 
(ปริมาณ: ตัน) 

ป ปริมาณกุงในประเทศ   ปริมาณกุง   สัดสวน 

  
จากการ
ประมง/1 

นําเขา/2 รวม   ที่ใชในการ
ผลิต/1 

  รอยละ 

2531 141,600.00  727.04 142,327.04    36,062.62    25.34 
2532 178,700.00  721.24 179,421.24    31,000.00    17.28 
2533 201,300.00  1,324.30 202,624.30    37,000.00    18.26 
2534 268,100.00  6,008.71 274,108.71    70,000.00    25.54 
2535 276,500.00  3,494.60 279,994.60    90,193.80    32.21 
2536 321,000.00  4,816.22 325,816.22    80,649.30    24.75 
2537 361,200.00  7,346.97 368,546.97    97,602.50    26.48 
2538 365,200.00  9,953.69 375,153.69    110,000.00    29.32 
2539 348,600.00  9,325.52 357,925.52    104,500.00    29.20 
2540 333,200.00  258,178.23 591,378.23    98,657.00    16.68 
2541 330,000.00  14,492.22 344,492.22    97,187.00    28.21 
2542 351,900.00  15,247.11 367,147.11    100,326.00    27.33 
2543 390,700.00  17,806.46 408,506.46    114,288.00    27.98 
2544 361,100.00  24,537.53 385,637.53    100,245.00    25.99 
2545 341,300.00  29,312.02 370,612.02    124,881.00    33.70 

ที่มา: /1 กรมประมง 
         /2 กรมศุลกากร 
 

จากสถิติปริมาณกุงที่ไดจากการประมงเพิม่ขึ้นจาก 141,600 ตัน ในป 2531 เปน 390,700 
ตัน ในป 2543 เปนปที่จับกุงไดมากที่สุดในชวงป 2531-2545  จากนั้นปริมาณก็ลดลงเปน 341,300 
ตัน ในป 2545 สําหรับปริมาณกุงที่ใชในการผลิตลดลงจาก 36,062 ตัน ในป 2531 (รอยละ 25.34 
ของปริมาณกุงทั้งหมด) เปน 31,000 ตัน ในป 2532 (รอยละ 17 ของปริมาณกุงทั้งหมด) ปริมาณกุงที่
ใชในการผลิตไดเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องโดยตลอดเกือบทกุป เปน 124,881 ตัน ในป 2545 (รอยละ 33 
ของปริมาณกุงทั้งหมด) จะเห็นวาปริมาณที่ไดจากการประมงก็เพยีงพอตอการผลิตในประเทศไทย
จึงมีการนําเขาวัตถุดิบนอยมากเมื่อเทียบกบักุงที่ไดจากการประมงคือนําเขา 727 ตัน ในป 2531 
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นําเขามากที่สุด 258,178 ตัน ในป 2540(ในป 2531-2545) จากนั้นก็มกีารนําเขากุงปละกวาหมื่นตนั
มาตลอดโดยนําเขา 29,312 ตันในป 2545 ดังตารางที่ 7 
 
5.  หอยลายบรรจุกระปอง 
 

ในอดีตการทําประมงหอยลายมีวัตถุประสงคเพื่อบริโภคภายในประเทศ จึงทําใหปริมาณ
การจับในแตละปมีนอย ตอมาไดมีการพัฒนาการประมงหอยลาย และคนพบแหลงหอยลายใหม จึง
ทําใหผลผลิตมีมากขึ้นและเกินกวาความตองการของตลาดภายในประเทศจนตองแปรรูปสงไป
จําหนายในตลาดตางประเทศตั้งแตป พ.ศ. 2519 เปนสาเหตุที่กระตุนใหมีการทําการประมงหอยลาย
กันมากยิ่งขึ้น จนตกอยูในสภาวะที่ลําบากเนื่องจากปริมาณทรัพยากรมีไมมากพอทีจ่ะทําการประมง
ไดตลอดทั้งป ถึงแมจะไดคนพบแหลงหอยลายใหม ๆ ขึ้นอีกหลายแหงแลวก็ตาม 
 

จากสถิติการประมง แสดงใหเห็นวาประเทศไทยไดนําทรัพยากรหอยลายขึ้นมาใช
ประโยชนเพิม่มากขึ้นทุกปและจากการทีไ่ดมีการทําการประมงหอยลายโดยไมมีการควบคุม จึงมี
การนําหอยลายขนาดเล็กกวา 3.8 เซนติเมตรขึ้นมาใชประโยชนเปนจํานวนมาก จึงทาํใหหอยลายไม
สามารถขยายพันธุไดทันกับความตองการของตลาด การประมงจึงตองเขาควบคุมการทําประมง
หอยลาย จากสถิติปริมาณหอยลายในประเทศไทย ดังตารางที่ 8 ปริมาณหอยลายที่ไดจากการ
ประมงลดลงจาก 115,400 ตัน ในป 2531 เปน 89,200 ตนั ในป 2532 หลังจากนัน้ปริมาณหอยลายที่
ไดจากการประมงก็ลดลงมาโดยตลอดเหลอืเพียง 31,700 ตัน ในป 2545 ในขณะที่สถิติปริมาณ
นําเขาก็มีความผันผวนขึ้นลงมากไดเพิ่มขึ้นจาก 4 ตนั ในป 2531 เปน 602.87 ตัน ในป 2535 เปนปที่
มีการนําเขาหอยลายมากที่สุดในชวงป 2531-2545 และนําเขาลดลงเหลือ 210 ตัน ในป 2538 ตอมาก็
ลดลงเหลือเพียง 6.85 ตัน ในป 2539 หลังจากนั้นก็เพิ่มขึน้โดยรวมเปน 17 ตัน ในป 2545 
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ตารางที่ 8  ปริมาณหอยลายในประเทศไทย 
(ปริมาณ: ตัน) 

ป ปริมาณหอยในประเทศ 
  จากการประมง/1 นําเขา/2 รวม 

2531 115,400.00  4.00 115,404.00  
2532 89,200.00  0.00 89,200.00  
2533 85,700.00  0.00 85,700.00  
2534 59,700.00  49.71 59,749.71  
2535 70,600.00  602.87 71,202.87  
2536 42,600.00  22.44 42,622.44  
2537 33,000.00  78.47 33,078.47  
2538 30,900.00  210.99 31,110.99  
2539 52,900.00  6.85 52,906.85  
2540 35,800.00  57.34 35,857.34  
2541 49,700.00  21.60 49,721.60  
2542 70,000.00  68.89 70,068.89  
2543 49,100.00  56.34 49,156.34  
2544 52,500.00  25.60 52,525.60  
2545 31,700.00  16.96 31,716.96  

ที่มา: /1 กรมประมง 
         /2 กรมศุลกากร 
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ขั้นตอนการสงออกอาหารทะเลกระปอง 
 

ขั้นตอนการสงออกอาหารทะเลกระปองโดยสรุปมีขั้นตอนตางๆ ดังนี ้
 

1.  ขออนุญาตและจดทะเบยีนเปนผูประกอบอาชีพในการประมง การคาสินคาสัตวน้ํา 
ผลิตภัณฑสัตวน้ํา และอุตสาหกรรมสัตวน้ํา 
 
 2.  สมัครเปนสมาชิกสมาคมผูผลิตอาหารสําเร็จรูป 
 
 3.  ขอหนังสือรับรองคุณภาพจากหนวยงานตางๆ ตามขอกําหนดของประเทศคูคา 
 
 4.  ขอใชเครื่องหมายรับรองฮาลาล(เฉพาะสงออกไปประเทศที่นับถือศาสนาอิสลาม) 
 
 5.  ยื่นความจํานงขอเปนผูสงออกตอสํานักมาตรการนาํเขาสินคาทั่วไป 
 

6.  ตรวจสอบสิทธิพิเศษทางภาษีศุลกากร และขอหนังสอืรับรองแหลงกําเนิดสินคาตอกอง
สิทธิประโยชนทางการคา 
 

7.  ผานพิธีการศุลกากร 
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ภาพที่ 4  แผนภูมิขั้นตอนการสงออก: อาหารทะเลกระปอง 
ที่มา: กรมสงเสริมการสงออก (2548) 
 
 
 
 
 
 

ขออนุญาตและจดทะเบียนเปนผูมีอาชีพในการประมง การคาสินคาสัตวน้ํา ผลิตภัณฑสัตวน้ํา 
และอุตสาหกรรมสัตวน้ํา(สํานักบริหารจัดการดานประมง กรมประมง) 

สมัครเปนสมาชิกสมาคมผูผลิตอาหารสําเร็จรูป 
(สมาคมผูผลิตอาหารสําเร็จรูป) 

ยื่นความจํานงขอเปนผูสงออกตอสํานักมาตรการนําเขา
สงออกสินคาทั่วไป (กรมการคาตางประเทศ) 

ขอหนังสือรับรองแหลงกําเนิดสินคา 
(กองสิทธิประโยชนทางการคา กรมการคาตางประเทศ) 

ขอหนังสือรับรองคุณภาพผลิตภัณฑจากหนวยงานตางๆ  
ตามขอกําหนดของประเทศคูคา 

ผานพิธีการศุลกากร- ระบบ Manual- ระบบ EDI 
(กรมศุลกากร) 

สงออก 

ผูสงออก 
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ขั้นตอนการนาํเขาในสหรัฐอเมริกา 
 

1.  บริษัทนําเขา โดยการนําสนิคา/ผลิตภัณฑอาหารของบริษัทในสหรฐัอเมริกาจาก
ตางประเทศนัน้สามารถแบงออกได 2 ลักษณะคือ 
 

1.1  การนําเขาโดยบริษัทขายสงและบริษัทซูเปอรมาเก็ตเชน (Supermarket Chain) ซ่ึง
บริษัทเหลานี้จะนําเขาสินคาอาหารเพื่อจําหนายในตลาดของคนอเมริกันหรือตลาดหลัก  ( Main  
Steam  market )  ซ่ึงอาจเปนซูเปอรมาเกต หรือรานขายของในราคาถูก(discount store) หรือตลาด/
รานสะดวกซื้อ (convenience store) ในบรรดาตลาดหลักเหลานี้สินคาอาหารจากไทยสวนใหญจะ
เปนพวกอาหารกระปอง ซ่ึงสินคาเหลานี้จะติดตราของบริษัทผูนําเขาสหรัฐอเมริกา พรอมทั้ง
มาตรฐานที่ทางสหรัฐอเมริกาไดกําหนดไว และสวนใหญจะซื้อโดยตรงจากโรงงานผูผลิตใน
ประเทศไทย 
 

1.2  การนําเขาโดยบริษัทสหรัฐอเมริกาซึ่งมีเจาของเปนคนเอเชีย  เชน จนี ไทย ลาว 
เวียดนาม เปนตน บริษัทเหลานี้จะนําเขาสินคาอาหารจากประเทศไทยเกือบทุกชนดิที่นิยมบริโภค
โดยคนเอเชยีเปนสวนใหญ หรือเพื่อจําหนายในตลาดกลุมคนเอเชีย  บริษัทเหลานี้สวนใหญจะซื้อ
กับบริษัทสงออกในประเทศไทย และจะใชตราของโรงงานหรือบริษทัขนสงออกของไทย ในบาง
กรณีโรงงานผูผลิตในประเทศจะมีการขายตรงหรือใหบริษัทในสหรัฐอเมริกาเปนตวัแทนจําหนาย 
โดยเฉพาะสินคาไทยที่ติดตลาดคนเอเชียในประเทศสหรัฐอเมริกา เปนที่นาสังเกตวาตลาดคนเอเชยี
ในสหรัฐอเมรกิามีการขยายตัวและมีสินคา/ผลิตภัณฑอาหารจากประเทศไทยจํานวนมาก และ
แขงขันกับสินคา/ผลิตภัณฑอาหารจากประเทศเวียดนาม และจากประเทศฟลิปปนส โดยเฉพาะ
อยางยิ่งในตลาดแถบมลรัฐแคลิฟอเนีย และตามมลรัฐหรือเมืองที่มีคนเอเชียอาศัยอยูเปนจํานวนมาก 
เชน ลอสแอนเจลิส และนิวยอรก เปนตน (ชัยวัฒนและคณะ , 2539) 
 

2.  ขอกําหนดเกี่ยวกับมาตรฐานและคณุภาพสินคาอาหารทะเลกระปองของสหรัฐอเมริกา 
 

2.1  การแจงลวงหนากอนการนําเขาสินคาอาหารในสหรฐัฯ     
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- กฎหมายปองกันการกอการรายทางชีวภาพ ( The Bioterrorism Act) กําหนดให
แจงการนําเขาอาหารกอนวันที่สินคาจะเดนิทางมาถึงพรมแดนของสหรฐัฯ  และมีความเขมงวด
ระดับสูงมากกบัการนําเขาสินคาอาหารโดยเฉพาะอยางยิง่หลังเหตุการณกอการราย 11 กันยายน 
2544 เนื่องจากสหรัฐฯ เห็นวาสินคาอาหารเปนชองทางที่สามารถนําอันตรายมาสูผูบริโภคสหรัฐฯ
ไดโดยงาย  

 
2.2  ระเบียบ Low-Acid Canned Food  

 
2.2.1  กําหนดอาหารสําเร็จรูปกระปองมีคาของความเปนกรด - ดาง (คา ph) เกิน

กวา 4.6 และมปีฏิกิริยากับน้ําเกินกวา 0.85 
 

2.2.2  กําหนดอาหารประเภทที่ทําใหเปนกรด มีคาเทากับ 4.6 หรือต่ํากวา  
 

- ขบวนการผลิต เชน เวลาทีใ่ชในการผลิต อุณหภูมิที่ใช การทําปฏิกิริยาของ
น้ํา และอื่นๆ ที่แสดงใหเหน็วาขบวนการผลิตไดรับการออกแบบมาอยางเหมาะสมวาจะทําให
ผลผลิตที่ไดปราศจากเชื้อโรค 

 
2.3  การจดทะเบียน FDA จะใหหมายเลข FCE หรือ FCE#  (Food Canning 

Establishment Number) 
 

- การยืน่ขอจดทะเบียนนี้ ทาง FDA จะให Food Canning Establishment Number 
(หมายเลข FCE) หรือ FCE # (ขอมูลประกอบดวยบริษทัผูผลิต/ สินคาที่ผลิต และขบวนการผลิต
สําหรับแตละสินคาที่โรงงานผลิตแจงตอ FDA  เพื่อขอ FCE No.) และ SID (Submission Identifier) 
ซ่ึงจะระบุการยื่นแจงขอจดทะเบียนกระบวนการผลิตสําหรับแตละสินคาที่โรงงานผลิตแจงตอ 
FDA เพื่อขอ FCE No. 

 
- รูปแบบของ SID คือ YY-MM-DD/SSS หรือตัวเลข 2 หนวยระบุป-เดือน-วันที่ 

แบบฟอรมการรองขอจดทะเบียนขบวนการผลิตเพื่อขอ FCE No. ไดถูกจัดทาํ SSS คือตัวเลขพิเศษ
ที่ออกให ทีจ่ะระบุถึงแบบฟอรมการรองขอจดทะเบยีนแตละแบบฟอรม นอกจากนี้ยงัใชในการ
ระบุขบวนการผลิตที่ไดเคยถูกยื่นขอจดทะเบียนและถูกเลกิไปแลว หรือถูกแทนที่ไปแลว 
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- หากไมมีหมายเลข FCE และ SID หรือมีเพียงหมายเลขเดียว FDA จะไมปลอย
สินคาออกมา 

 
2.4  สินคาอาหารที่ผานกระบวนการผลิต Hydrogenation (หรือการเพิม่ไฮโดรเจนลงใน

น้ํามันพืช เพื่อเปลี่ยนน้ํามนัใหเปนไขมนัทีม่ีความเขมขนมากยิ่งขึ้น(Trans Fat acids)มีผลบังคับใช 
ตามกฎหมายวนัที่ 1 มกราคม 2006)   

 
2.4.1  ประกาศกฎระเบยีบกาํหนดใหระบจุํานวนของ Trans Fatty acids หรือ 

Trans fat ไวบนฉลากสําหรับสินคาอาหารหรืออาหารเสริมสําหรับลดน้ําหนกั 
 
2.4.2  ตองระบุสวนผสมที่เปน Trans Fat (ไขมันอิ่มตวัหรือ Saturated  Fat และ 

คลอเรสโตรอล) 
 
2.4.3  สินคาอาหารที่เปนไขมันรวมทั้งสิ้นต่ํากวา 0.5 กรัมตอการบริโภค 1 คร้ัง 

(per serving) และไมไดอางถึงสวนผสมที่เปนไขมัน กรดไขมัน หรือคลอเรสโตรอล ไวบนฉลาก
สินคา ไมจําเปนตองระบุวามสีวนผสมของ Trans Fat ไวบนฉลาก แตตองหมายเหตุขางลางวา "is 
not a significant source of Trans Fat 

 
2.4.4  สินคาอาหารเสริมที่มีจํานวนของ Trans Fat ผสมตั้งแต 0.5 กรัมขึ้นไป ให

ระบุไวในชอง Supplement Facts - ประเภทอาหารที่มี Trans Fat acids 
 

2.5  กฎดานสขุอนามัย (Sanitary and phytosanitary measures) 
 

2.5.1  กําหนดกระบวนการผลิตตามระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Point)   

 
2.5.2  กําหนดความปลอดภยัและการคุมครองโรคพืชรวมทั้งกฎระเบยีบเกี่ยวกับยา

ฆาแมลงตกคาง 
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2.6  มาตรฐานสินคา 
 

2.6.1  มาตรฐานสินคา      
 

- กําหนดตามกฎหมายอาหารและยา ของสหรัฐอเมริกา ใหผูผลิต /ผูนําเขา
และผูจัดจําหนายตองปฏิบตัิตามมาตรฐานสินคาระบบ CGMP (Current Goods Manufacture 
Practice), ตองผานการรับรองโรงงานตามมาตรฐานจากหนวยงานของสหรัฐอเมริกา  และตองได
มาตรฐานของสหรัฐอเมริกา 

 
- กําหนดใหมหีนังสือรับรองคุณภาพและมาตรฐานสินคาจากหนวยงานที่

รับผิดชอบของประเทศผูผลิต และผานการตรวจสอบมาตรฐานของ USFDA 
 

2.6.2  มาตรฐานสิ่งแวดลอม 
 

กําหนดมาตรฐานการนําเขาเหตุผลการอนุรักษส่ิงแวดลอม เชน เร่ือง 
อนุรักษปลาโลมา อนุรักษเตาทะเล เปนตน 

 
2.6.3  มาตรฐานสินคาเกษตรอินทรียของสหรัฐฯ (National Organic Standards) 

กฎระเบยีบ USDA และมีเครื่องหมาย “ USDA Organic” 
 

2.7  ควบคุมการนําเขา   
 

-ขออนุญาตนําเขา  ที่มีความยุงยากซับซอน และขั้นตอนการตรวจสอบที่เขมงวด 
เสียเวลา และมีคาใชจายสูงมาก  ( ภาคผนวก ก ) 

 
2.8  การตอบโตการทุมตลาด  (AD) 

 
- ปจจุบันไทยถูกมาตรการ (AD) จากสหรฐั รวม 9 รายการ คือ Furfuryl Alcohol 

สับประรดกระปอง ขอตอเหล็กชนิด Butt Weld ทอเหล็ก เหล็กแผนรีดรอน ลวดเหล็กแรงดึงสูง 
ถุงพลาสติกชนิดหิว้ กุงน้ําอุนแชเย็น/แชแข็ง และกุงแปรรูป และ PET Resin 
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2.9  มาตรการเอ็กซเรยตูสินคากอนสงออก (CSI)  หรือมาตรการความรวมมือระหวาง
ศุลกากรกับวงการคา เพื่อตอตานการกอการราย (C-TPAT) และการออกกฎหมายตอตานการกอการ
รายทางชีวภาพ (Bioterrorism Act) ที่เปนผลจากเหตุการณ 11 ก.ย. 2544 
 

2.10  มาตรฐานสินคาเกษตรอินทรียของสหรัฐฯ (National Organic Standards) 
 

- เปนไปตามกฎระเบียบ USDA และมีเครื่องหมาย “USDA Organic”  คําวา 
“Organic” จะใชไดเฉพาะสนิคาเกษตร (รวมถึงสัตวน้ําที่จับจากแหลงน้ําธรรมชาติ และที่มาจากการ
เพาะเลี้ยง และอาหารสําหรับปศุสัตว) ที่เปนสินคาดิบ และผานขบวนการแลว รวมถึงผลิตภัณฑ
เกษตรที่นํามาใชในลักษณะที่เปนเครื่องปรุง ที่ไดรับการผลิตและจัดการเปนไปตามกฎระเบียบ 
USDA วาดวยการรับรองวาเปนสินคา Organic 

 
2.11  กฎหมายติดฉลากอาหารกอใหเกิดภูมแิพ Food Allergee (มีผลบังคับใช 1 

มกราคม 2549) และกําหนดฉลากประเทศแหลงกําเนิดสนิคา Country of Origin Labeling หรือ 
COOL สําหรับอาหาร pet food ไมอยูภายใตระเบยีบทั้ง 2 ฉบับ  ตามกฎหมายวาดวยการคุมครอง
ผูบริโภคและการติดฉลากอาหารกอภูมแิพ (Food Allergee Labeling and Consumer Protection Act 
2004 

 
- Food Safety and Inspection Service หรือ FSIS  ไดประกาศเตือนผูบริโภคที่มี

ความเสี่ยงตอโรคภูมิแพ จากอาหาร 8 ชนดิ ไดแก นม (milk), ไข (eggs), ปลา (fish),  สัตวทะเลที่ไม
มีกระดกูสันหลังที่มีเปลือก(crustacean shellfish) เชนกุง กั้ง ปู,  เมล็ดถ่ัวตางๆ(tree nuts เชน ถ่ัวอัล
มอนด  ถ่ัว pea can หรือ วอลนัท, ถ่ัวลิสง (peanuts),  ขาวสาลี (wheat), และถ่ัวเหลือง (soybean)  
ยกเวน น้ํามนัแปรรูปขั้นสูง (highly refined oil) จากอาหาร 8 ชนิด/กลุมดังกลาว 
 

ขณะนี้ สหรัฐเริ่มใชมาตรการในการเรียกคนืสินคาที่มีปญหาโดยการขอความรวมมือจากผู
จําหนายหรืออาจใชอํานาจตามกฎหมายอื่นๆที่เกี่ยวของกบั mislabeling ได (เพื่อปองกันปญหาที่
อาจเกิดขึน้ ผูสงออกจะตองระมัดระวังในการระบุสารผสมตางๆในผลิตภัณฑใหครบถวน  อาหาร
แปรรูปหรืออาหารที่ผานกระบวนการที่ทําใหเกิดการเปลีย่นแปลงคณุลักษณะของอาหารไปแลว 
หรืออาหารที่ผสมกับสวนผสมอื่นๆ ในลักษณะ substantive เชน bread shrimp  และอาหารที่ผาน 
substantive เชน bread shrimp  และอาหารที่ผานกระบวนการตม นึ่ง ยาง ทอด อบ และรมควัน แลว
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(processed food ) ไมตองตดิฉลาก COOL แต ตองติดฉลากอาหารกอภูมิแพ food Allergee สําหรับ
อาหารที่ทําจากสัตวน้ําที่ทําจากกุง (ตั้งแต 4 เมษายน 2005)  สําหรับ Rule for Fish and Shellfish มี
ผล 30 ก.ย. 2006 (ตารางผนวกที่ ก3) 
 

ปญหาและอุปสรรคในการสงออกอาหารทะเลบรรจุกระปองของไทย(มัทนา ,2545) 
 
ปญหาและอุปสรรคในประเทศ 
 

1.  ปญหาตนทุนการผลิต เนื่องจากภาษีนาํเขาวัตถุดิบมอัีตราสูง/คาขนสงสูงเนื่องจากคา
น้ํามันเชื้อเพลิงมีราคาสูง นอกจากนี้คาสาธารณูประโภคอื่นๆ  เชนไฟฟา  น้ําประปา มีราคาสูงขึ้น
รวมทั้งคาแรงงานขั้นต่ําเพิ่มขึ้น ทําใหตนทุนในการผลิตสูงกวาประเทศคูแขง  
 

2.  ปญหาเกี่ยวกับกฎระเบยีบตางๆ ในการสงออก ซ่ึงอยูในความรับผิดชอบหลาย
หนวยงาน ทําใหเกิดความลาชาในการสงออก 
 

3.  ปญหาในการใชยาและสารเคมีในการเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา โดยเฉพาะในการเลี้ยงกุง สงผล
กระทบถึงผูสงออกสินคาไปยังประเทศทีเ่ขมงวด 
 

4.  ปญหาสารปนเปอนในอาหาร จากการทีป่ระเทศคูคาของไทย ไดมกีฎเกณฑการนําเขา
สินคาอยางเขมงวด โดยเฉพาะปญหาดานสุขอนามัย การตรวจสอบสารปนเปอนในสินคา ปญหา
การติดเชื้อ Salmonella spp. ในกุง ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยองคการอาหารและยา(FDA) ไดจดัทํา
ระบบตรวจสอบสินคากุงแชแข็งที่นําเขาประเทศ (Automatic Detention) ดังนัน้ โรงงานผลิตสินคา
สัตวน้ําจะตองมีระบบ GMP และ HACCP จึงจะผานการตรวจสอบดังกลาว 
 
ปญหาและอุปสรรคในตางประเทศ 
 

อุปสรรคสําคัญที่ทําใหเกดิปญหาในการสงออกสินคาสัตวน้ํา และผลิตภัณฑประมงของ
ไทยนาจะอยูทีน่โยบายและกฎหมายการคาของแตละประเทศโดยเฉพาะนโยบายการคาสินคา
เกษตรของสหรัฐอเมริกา ภายใตกฎหมายทีใ่ชบังคับในปจจุบันคือ Federal Agriculture 
Improvement and Reform Act of 1996 ทําใหประเทศไทยไดรับผลกระทบจากนโยบายการเกษตร
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ของสหรัฐอเมริกาก็คือ สวนแบงตลาดสินคาเกษตรไทยในตลาดโลกลดลง เนื่องจากไมสามารถ
แขงขันได เพราะกฎหมายดังกลาวมีมาตรการที่สําคัญคือ การอุดหนนุการสงออกโดยมีงบประมาณ
ดําเนินการรวมกันปละ 8,400 ลานเหรียญสหรัฐฯ และอดุหนนุภายในปละประมาณ 5,100 ลาน
เหรียญสหรัฐฯ ทําใหราคาสนิคาเกษตรในตลาดโลกไมเปนไปตามกลไกตลาด โดยราคาออนตัวลง
มาก สงผลใหผูสงออกสวนใหญซ่ึงเปนประเทศกําลังพฒันา รวมทั้งประเทศไทยไมสามารถแขงขัน
กับประเทศผูใหการอุดหนุนดานเกษตรเชนสหรัฐอเมริกาและสหภาพยโุรปได นอกจากนี้การ
พัฒนาตลาดภายใตมาตรการสงเสริมการตลาดจะทําใหประเทศไทยสูญเสียตลาดและสงผลกระทบ
ตอการสงออกสินคาเกษตรและอาหารแปรรูปของไทย กฎระเบียบและมาตรการควบคุมการนําเขา
ที่เขมงวดของสหรัฐอเมริกา เชน มาตรการดานสุขอนามยั มาตรการอนรัุกษส่ิงแวดลอม การติด
สลาก การคุมครองโรคพืช สงผลกระทบตอการสงออกของประเทศไทยอยางมากโดยเฉพาะสินคา
ประเภทสัตวน้าํ ผลิตภัณฑสัตวน้ํา ปลา กุงทะเล  

 
จากผลกระทบจากมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพชื กับ มาตรการอุปสรรคทาง

เทคนิคตอการคาระหวางประเทศ(SPS measures and technical barriers to trade ( TBT) ) ทําใหผู
สงออกสินคาเกษตรไทยตองเผชิญกับมาตรการที่ไมใชภาษีเพิ่มมากขึน้ โดยเฉพาะมาตรการ SPS 
ในการควบคุมการนําเขาสินคาเกษตรจากไทยสวนใหญเปนประเทศพฒันาแลว เพื่อความปลอดภยั
ของผูบริโภคและปองกันโรคระบาดในพชื และบางกรณีกแ็ฝงดวยวตัถุประสงคดานการกีดกัน
การคา สินคาประมงและอาหารทะเลที่ตองเผชิญกับมาตรการSPS การใชมาตรการSPS และ TBT 
กักกนัสินคาออกจากไทยมีทัง้กรณีที่เกดิจากสินคาไทยมปีญหาไมไดมาตรฐานจริง ๆ และกรณีที่นา
สงสัยวาจะเกดิจากการกีดกนัทางการคาในกรณแีรก เมือ่สินคาถูกกักกัน แตหลังจากไทยเปดเจรจา
กับประเทศผูนําเขาเพื่อหาหนทางแกปญหา ประเทศเหลานี้ก็อนุญาตใหนําเขาได มหีลักฐานวา
ประเทศคูคาหลายประเทศใชมาตรการ SPS ในการกดีกนัสินคาสงออกของไทย 
 

ในการแกปญหาสินคาไทยที่ถูกกักโดยมาตรการ SPS รัฐบาลไทยไดรางระเบียบปฏบิัติเพื่อ
แกปญหา SPS เมื่อมีรายงานวาสินคาไทยถกูกักกันหรือหามนําเขา กงสลุไทยที่ประจําอยูประเทศ
นําเขาจะรวบรวมขอมูลและขอเท็จจริงแลวขอใหผูสงออกไทยตรวจสอบสินคา ถาการนําเขาเกิด
จากขอมูลที่ผิดพลาด การเจรจาสองฝายเริ่มขึ้น เชน ตวัแทนจากประเทศผูนําเขาจะถกูเชิญใหมา
เยี่ยมโรงงาน ถาความพยายามเบื้องตนลมเหลว รัฐบาลจะยื่นฟองตอ WTO ตอไป ขอตกลง SPS กอ
ปญหาและตนทุนใหกับประเทศกําลังพัฒนาหลายประการ ประการที่หนึ่ง ถึงแมวาจะมีมาตรฐาน
ระหวางประเทศในเรื่องมาตรการ SPS แตประเทศพัฒนาแลวหลายประเทศกย็ังคงใชมาตรฐานที่
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ตางกันไปซึ่งสงใหเกดิตนทนุที่สูงขึ้นแกผูสงออก ตัวอยางเชน USA .ใชมาตรฐาน HACCP กับการ
นําเขาอาหาร ในป 2544 ไทยมีบริษัทที่ใชมาตรฐาน HACCP จํานวน 155 บริษัท ประการที่สอง 
ดังที่กลาวขางตนไทยประสบปญหาการเลือกปฏิบัติจากประเทศคูคา ซ่ึงใชมาตรการ SPS ในการ
หามนําเขาสินคาไทยอยางไมยุติธรรม ประเทศพัฒนาบางประเทศใชมาตรฐานที่สูงกวา
มาตรฐานสากล ทั้งๆ ที่ความเสี่ยงที่จะเกิดอนัตรายตอผูบริโภคอยูในระดบัที่ต่ํามากหรอืยังพิสูจน
ไมไดทางวิทยาศาสตร 
 

ถึงแมเมืองไทยตองเผชิญปญหา SPS แตสินคาจากไทยมีการพัฒนามากกวาสนิคาของ
คูแขงเพราะผูสงออกรายใหญมีโรงงานที่ทันสมัยในการตรวจสอบสินคา สินคาที่ผลิตไดจึงตรงตาม
มาตรฐานสากลที่กําหนด เนือ่งจากความรนุแรงในการแขงขัน ผูสงออกจะตองรักษาความสามารถ
ในการแขงขนัโดยการผลิตใหไดตามมาตรฐาน SPS ของประเทศคูคา แตอยางไรก็ตาม ยังมผูี
สงออกทั้งรายใหญ รายกลาง และรายเล็กจาํนวนหลายรายที่ตองประสบกับการเพิ่มขึน้ของตนทุนที่
เกิดขึ้นจากมาตรการ SPS ที่สูงเกินความจาํเปน ในเรื่องมาตรการ TBT นั้นผูสงออกไทยไมมีปญหา
เกี่ยวกับมาตรการ TBT เพราะผูผลิตไทยใชมาตรฐานสากลในการผลิตซึ่งเปนที่ยอมรบัของประเทศ
คูคา 
 

มาตรการสุขอนามัยพืชและสัตวและผลิตภัณฑ GMO (SPS and GMO products) ทั้งผู
สงออกอาหารและผูนําเขาสนิคาเกษตรจะตองใชวัตถุดิบบางอยางที่เปน GMO productsเปน
สวนประกอบในการผลิต เชน ขาวโพด ถ่ัวเหลือง ไทยมคีวามกังวลเกี่ยวกับเรื่องการตอตานสินคาที่
ตัดแตงพนัธุกรรมหรือพืช GMOs ตัวอยางเชน เกี่ยวกบัน้าํมันที่ใชจะไดมาจากถั่วเหลือง GMO ใน
กรณีนี้ไทยไดช้ีแจงวาทนูาไมไดใชถ่ัวเหลือง GMO เปนสวนประกอบ ถึงแมวาการรบัรองและการ
ติดฉลากสินคาจะเปนเครื่องมือในการยตุิความขัดแยง แตการติดฉลากดงักลาวมีตนทนุคอนขางสูง 
และประเทศสมาชิก WTO ก็ยังไมมีฉันทามติบนพื้นฐานเดียวกันในเรื่องที่เกี่ยวกับพืช GMO 
อยางไรก็ตาม ผูผลิตสินคาเกษตรรายใหญและผูสงออกไดส่ังถ่ัวเหลืองจากประเทศหรือจังหวดัที่
ปลอดจาก GMO และแยกสายการผลิตสินคาและโรงงานที่ปลอดจาก GMO ออกตางหาก โดยไมรอ
ขอตกลงเรื่อง GMO จากที่ประชุม WTO (เดือนเดน และคณะ, 2547) 
 

ผลกระทบของกฎหมายการคามาตรา 201 ของสหรัฐอเมริกา ตอการสงออกเนื้อปูกระปอง
ของไทย เปนผลมาจากกลุมผูประกอบการอุตสาหกรรมผลิตเนื้อปูกระปองในมลรัฐ Maryland ได
เคลื่อนไหวใหใชมาตรการคุมครองอุตสาหกรรมภายในประเทศที่ไดรับความเสียหายจากการนําเขา
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เนื้อปูปริมาณสูงขึ้นมากโดยภายใตกฎหมายการคามาตรา 201 ไดกําหนดโควตาการนาํเขาเนื้อปูจาก
ตางประเทศซึ่งอาเซียนเปนผูสงออกเนื้อปูรายใหญ และประเทศสหรัฐอเมริกา เปนตลาดสําคัญ
อันดับหนึ่งของไทย (มัทนาอางถึงสํานักเจรจาการคาทวภิาคี, 2542) 
 

กฎหมาย Public Law 101-162 ของสหรัฐฯใน Section 609 (b) กําหนดวา หามนาํเขากุงที่
จับโดยเทคโนโลยีการจับที่อาจทําอันตรายตอเตาทะเล เวนแตประธานาธิบดีจะรับรองวาประเทศ
นั้นมีมาตรการ 3 ประการคือ 
 

1.  มีหลักฐานวามีการกําหนดระเบียบที่ควบคุมการฆาเตาอยางไมตั้งใจเทียบเทาของ
สหรัฐอเมริกา 
 

2.  อัตราเฉลี่ยการฆาเตาโดยไมไดตั้งใจเทยีบเทาอัตราของสหรัฐอเมริกาและ 
 
3.  สภาพแวดลอมการทําประมงของประเทศนั้นไมมแีนวโนมที่จะเปนอันตรายกับเตา

ทะเล 
 

กฎหมายดังกลาวมีผลบังคับใชตั้งแต 1 พฤษภาคม 2539 ทําใหประเทศไทยสามารถสงออก
ไดเฉพาะกุงทะเลที่ไดรับหนงัสือรับรองจากกรมประมงเทานั้น ตอมาเมื่อวันที่ 16 กนัยายน 2539 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดแกปญหาดังกลาวโดยออกประกาศกาํหนดใหเรือประมงลากอวน
กุงติดตั้งเครื่องมือแยกเตาทะเล โดยในขั้นแรกไดเรงรัดใหมีการติดเครือ่งมือจํานวน 100 ชุด และ
กําหนดใหดําเนินการติดตัง้ใหเสร็จจํานวน 1,000 ชุด ในเวลาตอมา หลังจากผลการตรวจสอบการ
ติดตั้งเครื่องมือแยกเตาทะเล (Turtle Excluded Devices : TED) เปนที่พอใจของสหรัฐอเมริกา 
ดังนั้น ในวนัที ่8 พฤศจิกายน 2539 สหรัฐอเมริกาไดใหการรับรองประเทศไทยวามีโครงการหรือ
กฎหมายคุมครองเตาทะเลเทียบเทาของสหรัฐอเมริกา จงึมีผลใหไทยไดรับอนุญาตใหสงกุงทุกชนดิ 
รวมทั้งกุงทะเล เขามาจําหนายในสหรัฐอเมริกาได แตสหรัฐอเมริกา จะทบทวนในวนัที่ 1 
พฤษภาคมของทุกปวาประเทศที่ไดใหการรับรองไปแลวนั้นมีการดแูลใหมีการปฏิบตัิตาม
กฎระเบยีบที่ใหติดตั้งเครื่องมือแยกเตาตอไปหรือไม กอนที่จะใหการรับรองในปตอไปซึ่งเปนไป
ตามที่กฎหมายกําหนดได (มัทนาอางถึงพิมพชนก, 2541) 
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ประเทศสหรัฐอเมริกายังไดกาํหนดมาตรการหามนําเขาผลิตภัณฑประมงบางประเภท
ภายใตกฎหมาย MMPA (The Marine Mammal Protection Act of 1972) กฎหมายดังกลาวมี
วัตถุประสงคเพื่อคุมครองสัตวเล้ียงลูกดวยนมที่อาศัยอยูในทะเลโดยเฉพาะปลาโลมา ดังนั้น จึงได
กําหนดมาตรการในการปองกันการเสียชีวิตของปลาโลมาซึ่งเปนผลมาจากการจับปลาทูนา โดยให
มีผลบังคับใชตอผูประกอบการจับปลาทูนาในทะเลแถบมหาสมุทรแปซิฟก ชายฝงดานตะวันออก 
และสหรัฐอเมริกา หามการนําเขาปลาทูนาครีบเหลืองจากประเทศอื่น ๆ ที่มมีาตรฐานการคุมครอง
ชีวิตปลาโลมาต่ํากวามาตรฐานที่กําหนดขึ้น โดยประเทศสหรัฐอเมริกา ไดนําเอาขอตกลงอนุรักษ
ปลาโลมาระหวางประเทศมาใชนับตั้งแตวนัที่ 3 มีนาคม 1999 เปนตนมา โดยที่สหรัฐอเมริกา 
อนุญาตใหมกีารนําเขาปลาทูนาที่จับไดจากการประมงซึ่งปฏิบัติตามขอตกลงดังกลาว และไม
กอใหเกิดการเสียชีวิตของปลาโลมาจากวธีิการจับปลาทูนานอกจากนี้ ผลิตภัณฑปลาทูนา ซ่ึงผลิต
ขึ้นมาจากปลาทูนาที่จับไดตามวธีิดังกลาวจะตองมีการปดฉลากเพื่อแสดงขอความ “dolphin-safe” 
บนฉลากผลิตภัณฑอีกดวย และสหรัฐอเมริกา ไดจดัตั้งระบบการออกใบรับรองแหลงการกําเนดิ
ของปลาทูนาครีบเหลืองที่จับไดจากทะเลในแถบมหาสมทุรแปซิฟกฝงตะวนัออกตั้งแตเดือน
กรกฎาคม 1992 เปนตนมา (มัทนาอางถึงกรมเศรษฐกิจการพาณิชย, 2543) 
 

การกีดกนัทางการคาของสหรัฐอเมริกา โดยใชมาตรการดานภาษี (tariff barrier) เปน
อุปสรรคสําคัญตอการสงออกสินคาไทยเชนกัน ดังกรณีของปลาทูนากระปองนอกโควตาที่สงไปยัง
ประเทศสหรัฐอเมริกา ประเทศไทยตองเสยีภาษีมากกวาประเทศคูแขงในกลุม NAFTA (North 
America Free Trade Agreement) เสียภาษีรอยละ 0.06-4.41  นอกจากนีสิ้นคาดังกลาวตองผานการ
ตรวจสอบจากหนวยงานทีเ่กีย่วของของไทยและองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริการวมทั้ง
ตองไดมาตรฐาน HACCP ตลอดจนปฏิบัติตามระเบียบฉลากสินคา  
 

การรับรองคุณภาพสินคา 
 

คุณภาพ (quality) โดยทัว่ไปหมายถึง ความเหมาะเจาะกบัความตองการและปลอดภยัใน
การใชงาน โดยออกแบบและผลิตขึ้นเพื่อใหเหมาะสมกบัความตองการของลูกคา 
 

การรับรองคุณภาพ (quality assurance) หมายถึง การใหความยอมรับความสามารถของ
องคการในการปฏิบัติตามมาตรฐานที่เกีย่วของกับระบบคุณภาพ 
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ระบบคุณภาพ คือ ระบบที่ประกอบดวยโครงสรางขององคกร หนาที่ความรับผิดชอบ 
วิธีการ กระบวนการ และทรพัยากร สําหรับนําการบริหารงานคุณภาพไปปฏิบัติ ระบบคุณภาพควร
มีโครงรางและปรับแตงใหเหมาะสมกับประเภทกิจการนั้น โดยการนาํหัวขอที่เหมาะสมใน
มาตรฐาน มอก. 9004 ไปใช และระบบคณุภาพควรใหผลในการที่จะสรางความมั่นใจวาเปนระบบ
ที่เขาใจดแีละมีประสิทธิผล ผลิตภัณฑและบริการเปนไปตามความคาดหวังของลูกคา และไดมกีาร
เนนการปองกนัปญหามากกวาการตรวจหาหลังจากที่เกดิขึ้นแลว 
 

ระบบการประกันคุณภาพสนิคาสัตวน้ํา เปนระบบการจัดการเพื่อใหไดมาซึ่งผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพและความปลอดภยัตอผูบริโภค ระบบนี้ยังเปนไปตามความตองการของประเทศผูนําเขา
สินคาสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา  ควบคุมตรวจสอบผลิตภัณฑและการแปรรูปสัตวน้ําไดจัดทํา
โครงการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเยือกแข็งเพื่อการสงออกในป 2536 ผลจากการ
ดําเนินการพบวา สินคาสัตวน้ําและผลิตภณัฑสัตวน้ําทีม่ีคุณภาพชัน้ดนีั้นจะลดปญหาการถูกกกักนั
การนําเขาจากตางประเทศ ทาํใหการออกใบรับรองผลิตภัณฑสัตวน้ําเพื่อการสงออกเปนไปอยาง
รวดเร็วและมปีระสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังลดปริมาณการตรวจวเิคราะหตัวอยางทําใหประหยดั
คาใชจายเปนจาํนวนมากในการตรวจวิเคราะหอีกดวย  

 
หนวยงานทีเ่กีย่วของกับการกําหนดมาตรฐานสัตวน้ําระหวางประเทศ (มัทนา ,2545) 
 

ในการกําหนดมาตรฐานทางดานจุลินทรียมีหนวยงานทีเ่กี่ยวของหลายหนวยงานทัว่โลก
รวมทั้งประเทศไทยดวย สําหรับหนวยงานของไทย ไดแก  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร
ระหวางประเทศไทย (สมอป.) ซ่ึงมีหนวยงานอยูสํานักมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม  สมอป.ทําหนาที่เชื่อมโยงหรอืหาขอมูลตาง ๆ จากหนวยงานที่เกีย่วของ
ภายในประเทศแลวนําเสนอตอองคการระหวางประเทศ (Codex Almentarirs) หรือนําขอมูลตางๆ 
จากตางประเทศมาใหหนวยงานที่เกีย่วของภายในประเทศพิจารณาเสนอแนะหรือถือปฏิบัติ เพื่อวา
สินคาที่ออกไปจําหนายจะไดมีมาตรฐานเดียวกันทัว่โลกตอการซื้อขาย  
 

หนวยงานทีเ่กีย่วของกับการกําหนดมาตรฐานสัตวน้ําระหวางประเทศ ไดแก Codex 
Alimentarius Commission (โคเดกซ อลิเมนทาเรียส คอมมิสชัน) เปนหนวยงานทีพ่จิารณา
มาตรฐานของอาหารในเรื่องตาง ๆ รวมทั้งทางดานจุลชีววิทยาดวย องคการนี้เปดใหสมาชิกและ
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สมาชิกสมทบของ FAO และ WHO สมัครเขาเปนสมาชิกได จนถึงปจจุบันมีประเทศตางๆ เขาเปน
สมาชิกแลวกวา 140 ประเทศ งานของคณะกรรมาธิการโคเดกซที่สําคัญมี 2 ประการคือ 
 

1.  การคุมครองผูบริโภคใหรอดพนจากความเสี่ยงภยัในการบริโภคอาหารและการถูกเอา
รัดเอาเปรียบ 
 

2.  ความตองการมาตรฐานที่ครอบคลุมกวางขวางมากที่สุดเทาที่จะเปนไปไดในลักษณะ
ขอตกลงระหวางประเทศและมาตรฐานอาหาร เพื่อชวยอํานวยความสะดวกทางการคาระหวาง
ประเทศดวยเหตุนีว้ัตถุประสงคของคณะกรรมาธิการจึงไดแก การพฒันามาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศในระดับนานาชาติ หรือระดับภูมภิาค ตามความเหมาะสมและตีพิมพเผยแพรมาตรฐาน
เหลานี้ออกไปอยางกวางขวาง รวมทั้งติดตามรวบรวมรายงานการยอมรับและการนําเอามาตรฐาน
ดังกลาวไปใชประโยชนโดยประเทศตาง ๆ  
 

โคเด็กซมีบทบาทในการแกไขปญหาเกีย่วกับเรื่องความปลอดภัยของอาหารโดยอาศัย
คณะกรรมการวิชาการชุดตางๆ ที่มีอยู เชน คณะกรรมการวิชาการเรื่องฉลากอาหาร คณะกรรมการ
วิชาการเรื่องวตัถุเจือปนอาหารและสารปนเปอนอาหาร เปนตน ปญหาใหญที่ไดรับความสนใจ
คอนขางมาก ไดแก  ปญหาเรื่องวัตถุเจือปน สารปนเปอน สารตกคางและยาฆาแมลง นอกจากนั้น 
โคเด็กซยังไดจัดทําหลักเกณฑและวิธีการที่ดีทางสุขลักษณะอาหาร (Code of Hygienic Practices) 
ขึ้น ซ่ึงครอบคลุมถึงสถานที่ผลิต เครื่องมือและอุปกรณและวิธีการในการดูแลจัดการอาหารชนิด
ตาง ๆ และเพือ่ใหบรรลุถึงวัตถุประสงคที่ตองการ โคเดก็ซไดอาศัยคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิรวม
ของ เอฟ เอ โอ (FAO) และ  ดับบลิว เอช โอ (WHO) ในดานที่เกี่ยวของที่ไดแตงตั้งโดยองคกรแม
ทั้งสองซึ่งประกอบไปดวยผูทรงคุณวุฒิจากหลายประเทศทั่วโลกที่มาทํางานในฐานะของ
นักวิชาการแตไมไดเปนตัวแทนของรัฐบาล เปนผูพิจารณาใหขอมูลและคําแนะนําทางดานวิชาการ
ที่จําเปนแกคณะกรรมการวชิาการของโคเด็กซอีกขั้นหนึง่ เอฟ  เอ  โอ  และดับบลิว  เอช  โอ  เปน
องคกรแมของโคเด็กซและมบีทบาทที่สําคัญในการสงเสริมความปลอดภัยของอาหาร กิจกรรมของ  
เอฟ  เอ  โอ  รวมถึงการชวยเหลือที่ใหแกบรรดาประเทศสมาชิกเพื่อสรางเสริมและพฒันาระบบการ
ควบคุมอาหารอยางเปนบูรณาการของแตละประเทศตลอดจนชวยใหมกีารจัดทําโครงการติดตาม
ควบคุมและเฝาระวังของสารปนเปอนของอาหารทั้งในระดับประเทศและภูมิภาคขึน้จนถึงขณะนี้
จํานวนมาตรฐานอาหารระหวางประเทศของโคเด็กซมีมากกวา  200  เร่ือง  หลักเกณฑและวิธีการที่
ดีในดานสุขลักษณะอาหารและทางดานเทคโนโลยีในการดําเนนิการตาง ๆ  เกี่ยวกบัอาหาร  35  
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เร่ือง  และคาสูงสุดที่กําหนดไวสําหรับสารพิษตกคางยาฆาแมลงอีกประมาณ  2,000  รายการ  ซ่ึง
นับวาผลงานเหลานี้นาจะมผีลกอใหเกดิผลกระทบอยางสําคัญตอการพัฒนาคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดจนชวยยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารและการดําเนนิการเกี่ยวกับ
อาหารทางดานอื่นๆ ไดอยางกวางขวาง   
 

โดยสรุปประโยชนที่ไดรับจากการนําเอางานของโคเด็กซมาใชในกรณนีี้สําหรับแผนงาน
โครงการของประเทศคือ 
 

- ใชเปนแนวทางในการจดัใหมีหรือเสริมสรางระบบการควบคุมอาหารที่มีอยูเดิมซึ่งรวมถงึ
กฎหมายของอาหารตลอดจนกฎระเบยีบอื่น ๆ  ที่เกี่ยวของและโครงสรางพื้นฐานทางดานการ
ควบคุมอาหารทั้งหมด 
 

- สงเสริมสนับสนุนการพัฒนาและการใชแนวความคิดและวิธีการในการติดตามและ
ประเมินผลการดําเนินงาน ทัง้นี้เพื่อที่จะเพิม่ประสิทธิภาพของระบบการควบคุมอาหารของประเทศ
ใหสูงสุด 
 

- สงเสริมสนับสนุนการพัฒนาทรัพยากรมนุษยโดยสวนใหญผานทางองคกรแมทั้งสองอัน 
คือ เอฟ เอ โอ โดยไมคํานึงวาเปนฝายใดทัง้ภาครัฐบาล เอกชน และผูบริโภค  

 
การนําเอางานของโคเด็กซมาใชยังเกิดผลดใีนระดบันานาชาติ กลาวคือ คณะกรรมาธกิาร

โคเด็กซมีบทบาทที่สําคัญยิ่งในการตอสูเพื่อขจัดอุปสรรคทางเทคนิคตอการคาระหวางประเทศ 
(TBT=Technical Barriers to Trade) โดยการพัฒนากลไกในการแสดงความเหน็ชอบอันเปนเอก
ฉันทกับมาตรฐานอาหารตาง ๆ ถึงแมวาในทางปฏิบัตินัน้ การคาอาหารระหวางประเทศจะขึ้นอยู
กับขอตกลงระหวางคูคาและกฎระเบียบทางดานการควบคุมการนําสินคาเขาภายในประเทศของ
ประเทศผูซ้ือก็ตาม แตถาหากประเทศผูซ้ือนําเอามาตรฐานโคเด็กซไปใชบังคับเกี่ยวกบัคณุภาพของ
ผลิตภัณฑอาหารหรือยอมรับมาตรฐานโคเด็กซของอาหารชนิดหนึ่งหรือใชมาตรฐานโคเด็กซเปน
เกณฑสําหรับการพิจารณาวนิิจฉัยคณุภาพที่เหมาะสมของอาหารที่นําเขา ก็จะทําใหอุปสรรคทาง
เทคนิคตอการคาระหวางประเทศถูกขจัดไป ทั้งยังเปนการสงเสริมและอํานวยความสะดวกตอ
การคาอาหารระหวางประเทศอีกดวย  
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นอกจากนี้การนําเขาโดยเสรี (free entry) หรือการกระจายสินคาอยางเสรี (free 
distribution) ซ่ึงกําหนดขึน้โดยโคเด็กซจะมีสวนชวยประเทศตางๆ ที่มีความตั้งใจในหลักการที่จะ
อํานวยความสะดวกตอการนาํเขาสินคา ซ่ึงมีคุณลักษณะเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานโค
เด็กซ แตประเทศนั้นยังไมสามารถใหการยอมรับอยางเปนทางการกับมาตรฐานโคเด็กซ ดวยเหตทุี่
ขัดกฎหมายของประเทศที่ใชบังคับอยูในขณะนัน้ ซ่ึงโดยนยัสําคัญนัน้หมายถึงวาหากผลิตภัณฑ
อาหารใดมีคณุลักษณะตองตามขอกาํหนดของมาตรฐานโคเด็กซก็ยอมจะไดรับการพจิารณาวา
อาหารนั้นปลอดภัยและคณุภาพดี สามารถออกสูทองตลาดไดอยางเสรี 
 

ผลดีโดยตรงที่เกิดขึ้นในระดบันานาชาติในการใชประโยชนจากผลงานของโคเด็กซ
ทางดานความปลอดภัยของอาหารอาจสรุปโดยสังเขปไดดังนี ้
 

- ทําใหมกีารกระจายอาหารที่ปลอดภัยในระบบการคาระหวางประเทศ 
 

- ชวยใหมเีวทสํีาหรับการแสวงหาความรวมมือประสานงานในเรื่องที่เกี่ยวกับความ
ปลอดภัยของอาหาร ในการตอสูเพื่อขจัดอปุสรรคทางเทคนิคที่อาจเกิดขึ้นกับการคาระหวาง
ประเทศและสงเสริมสนับสนุนการคาอาหารระหวางประเทศ โดยการสรางความประนีประนอม
โนมนําเขาสูมาตรฐานอันหนึ่งอันเดยีวกัน 
 

- ลดคาใชจายอันเกิดจากความซ้ําซอนของการดําเนนิงานพยายามในอันที่จะแกปญหา
ทางดานความปลอดภัยของอาหารที่มีความคลายคลึงกัน (มัทนาอางถึงภักดี,2536) 
 

นอกจากโคเดก็ซ อลิเมนทาเรียส แลวยังมหีนวยงานอืน่ๆ ที่เกี่ยวกับการกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑระหวางประเทศอกี 9 หนวยงาน คือ 
 

1.  ICMSF (International Commission on Microbiological Specification for Foods) 
หนวยงานนี้มหีนาที่เกีย่วกับจุลินทรียของอาหาร โดยมขีอบขายของงานคือ 
 

2.  ISO (International Standard Organization) เปนหนวยงานซึ่งทําหนาที่เกี่ยวกับ
มาตรฐานสินคาทั่วๆ ไป รวมทั้งมาตรฐานทางดานอาหารดวย กําหนดวิธีวิเคราะหและพัฒนาวิธีเพื่อ
ใชเปนแนวทางเดียวกันและแนนอน 
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3.  IAMS (International Association of Microbiological Societies) 
 
4.  FAO (Food and Agriculture Organization) 

 
5.  WHO (World Health Organization) 
 
6.  FDA (Food and Drug Administration) 

 
7.  NCA (National Canners Association) 
 
8.  APHA (American Public Health Association) 

 
9.  AOAC (Association of Official Analytical Chemests) 

 
ประโยชนของการมีมาตรฐานระหวางประเทศ  
 

- เปนประโยชนสําหรับประเทศที่กําลังพัฒนาซึ่งมีความตองการขยายการสงออก อันจะมี
ผลโดยตรงตอการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ 
 

- เปนแนวทางที่ประเทศกําลังพัฒนาจะไดรับการถายทอดเทคโนโลยีใหมๆ เพื่อนํามา
ปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีคณุภาพดีขึ้น และเปนการลดตนทุนการผลิต 
 

- ปองกันการกดีกันทางการคาระหวางประเทศ 
 

- ใชเปนขอตอรองในทางการคา 
 

- เนื่องจากมาตรฐานอาหารระหวางประเทศเกิดจากการตกลงยินยอมของหลายฝายรวมกัน
ทั้งประเทศที่เปนผูผลิตและผูใช จึงสามารถใชเปนเกณฑในการซื้อขายเรื่องคุณภาพของสินคาได 
หากมีการแกไขก็จะตองเกิดจากการยินยอมของทั้งสองฝาย ซ่ึงตางกับปจจุบัน การซือ้ขายสวนใหญ
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ขึ้นกับกฎหมายของผูนําเขา ซ่ึงรัฐบาลของผูนําเขามีสิทธิแกไขโดยมิตองสอบถามผูขาย ทําใหผูขาย
ตองมีการติดตามระเบียบ แบบแผน กฎเกณฑอยูตลอดเวลาเปนเหตใุหคาดตลาดไดยาก 
 

- ผูบริโภคจะทราบคุณภาพของสินคาอาหารทะเลตางๆ ไดจากการศึกษามาตรฐานซึง่เปน
ประโยชนในการสั่งซื้อและงายในการตรวจสอบ หากผูขายทําผิดมาตรฐานก็สามารถเรียกรองได 
ทําใหเปนการใชจายเงินอยางคุมคา  สําหรับประเทศที่เปนผูบริโภคมีการนําเขาผลิตภัณฑวาเปนไป
ตามมาตรฐานและพบภายหลังวา ผลิตภัณฑมีคุณภาพไมเปนไปตามมาตรฐานประเทศผูนําเขา
สามารถแจงขอเท็จจริงโดยเฉพาะแจง ช่ือ ที่อยู ของผูสงออกตอหนวยงานที่มีอํานาจในประเทศผู
สงออกเพื่อทราบและพิจารณาดําเนินการตอไป  
 
มาตรฐานที่เกีย่วของ 
 

ระบบ HACCP 
 

ระบบ HACCP เปนระบบทีไ่ดรับการยอมรับโดยแพรหลาย โดยเฉพาะประเทศผูนําเขา
อาหารสําคัญไดแก ประเทศสหรัฐเมริกา ซ่ึงไดมีการบังคับใชสําหรับผลิตภัณฑสัตวน้ํา ตาม Federal 
Register 21 CFR Parts 123 and 1240 ประชาคมยุโรปไดมีการประกาศใชตาม EC directive on the 
hygiene of foodstuffs (1993) มาตรฐาน HACCP ของ CODEX ถูกนํามาใชเปนหลักเกณฑอางอิง
ตามความตกลงวาดวยการใชมาตรการดานสุขอนามัย (The Agriiment on the Application  of 
Sanitary and Phytosanitary Measures (SPS)) ขององคการการคาโลก (WHO) ซ่ึงหมายถึงมาตรฐาน 
Codex จะถูกใชเปนพื้นฐานดานความปลอดภัยอาหาร และการคุมครองผูบริโภคการประยุกตใช
ระบบ HACCP ซ่ึงผานการรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ
(Codex Alimentarius Commission) 
 

ระบบ HACCP อาศัยพื้นฐานหลักการทางวิทยาศาสตรและมีการดําเนนิการอยางเปนระบบ 
มีการระบุอันตรายและกําหนดมาตรการในการควบคุมเพื่อใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑอาหาร หลักการของ HACCP สามารถใชปฏิบัติไดโดยตลอดในวงจรผลิตอาหารตั้งแต 
ผูผลิตอาหารเบื้องตนจนถึงตัวผูบริโภคขั้นสุดทาย และการประยกุตใชระบบนี้จะปฏิบัติตาม
หลักฐานทางวทิยาศาสตรดานความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษยเชนเดยีวกับการสรางความมั่นใจใน
เร่ืองความปลอดภัยตอการบริโภค การนําระบบ HACCP ไปใชปฏิบัติสามารถทําใหเกดิประโยชน
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ดานอื่นที่สําคญัยิ่ง ไดแก ชวยงานดานการตรวจสอบของหนวยงานทีม่ีอํานาจหนาที่ของรัฐ และ
ชวยสนับสนนุการคาระหวางประเทศโดยการเพิ่มความเชือ่มั่นทางดานความปลอดภยัทางอาหาร 

 
ประโยชนของระบบ HACCP 

 
1.  เปนระบบที่ใหความปลอดภัยกับอาหารโดยครอบคลุมทุกขั้นตอนตัง้แตการเพาะปลูก 

การเก็บเกีย่ว การรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บรักษา จดัสงและจัดจําหนายจนถึงการเตรียม  ปรุง 
หุงตมของผูบริโภค 
 

2.  เปนระบบที่เปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย (end product testing) เปนระบบการ
ปองกันปญหาตามหลักการประกันคณุภาพ (Preventative Quality Assurance Approach) 
 

3.  ระบบ HACCP เปนระบบที่สามารถใชควบคุมอันตรายจากจุลินทรีย สารเคมี และสิ่ง
แปลกปลอมไดอยางมีประสิทธิภาพและไมส้ินเปลือง 
 

4.  ชวยปองกนัการสูญเสีย จากการที่ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน หรือไมเปนไปตาม
ขอกําหนด 
 

5.  เปนระบบที่สามารถใชรวมกับระบบคณุภาพอืน่ 
 

6.  ระบบ HACCP มีการกําหนดในมาตรฐานอาหารระหวางประเทศเปนที่ยอมรับในระดับ
สากล วาสามารถใชสรางความมั่นใจในการผลิตอาหารใหปลอดภยั 
 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข  ซ่ึงมีหนาที่รับผิดชอบดูแล
ความปลอดภยัของอาหารของชาติ โดยเฉพาะในสวนของผลิตภัณฑอาหารมีการนํามาตรฐาน 
Codex เปนแนวทางในการพจิารณาออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยคุณภาพมาตรฐาน 
คํานึงถึงผูผลิตไมเพียงแตภายในประเทศแตยังคํานึงถึงผูสงออกอีกดวย WTO หรือองคการคาโลก
ไดกําหนดขอตกลงกับประเทศสมาชิกในเรื่อง SPS  Agreement และ TBT Agreement โดยใช
หลักการทางวทิยาศาสตร Risk Assessment เพื่อใหประเทศสมาชิกคํานึงถึงคุณภาพและความ
ปลอดภัยในอาหารที่ผลิต โดยเฉพาะการคาขายระหวางประเทศ เพื่อลดการกีดกันทางการคา และ
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กอใหเกิดความเปนธรรมระหวางประเทศสมาชิก ดังนั้น ประเทศไทยในฐานะที่เปนสมาชิกประเทศ
หนึ่งของ WTO จึงตองปรับระบบการควบคุมกํากับดแูลในเรื่องอาหารใหเปนไปตามเกณฑ 
GMP/HACCP เพื่อสุขลักษณะและความปลอดภัยของอาหาร ทําใหผลิตภัณฑอาหารไทยมีคุณภาพ
ทัดเทียมนานาชาติสูสังคมโลกได ซ่ึงประเทศไทยกําลังดาํเนินการไปไดระดับหนึ่งแลว แตอยางไรก็
ตามคงตองรวมกันดําเนินการพัฒนาพื้นฐานการผลิตตางๆ และที่สําคัญจะตองทําใหเกิดความ
รวมมือของทุกฝาย มิใชบทบาทของกระทรวงสาธารณสุขเพียงกระทรวงเดยีว แตจําเปนตองอาศัย
ความรวมมือทัง้ภาครัฐและเอกชน เพื่อทําใหเกิดการยอมรับ เชื่อถือ และเพื่อผูบริโภคไดรับสินคาที่
มีคุณภาพและความปลอดภยั (มัทนาอางถงึมงคล, 2542) 
 

ส่ิงสําคัญอีกประการในการพัฒนาผลิตภณัฑประมงของไทยก็คือ จิตสํานึกของผูประกอบ
ธุรกิจในอันทีจ่ะผลิตอาหารใหมีคุณภาพและปลอดภัยเสมอสําหรับผูบริโภค จะทําใหการนํา
แนวทางและหลักเกณฑ GMP และ HACCP มาใชในการพัฒนาผลิตภณัฑไดผลดียิ่งขึ้น 
 

ระบบมาตรฐาน ISO 9000 
 

มาตรฐานคือ ส่ิงที่ถือเปนหลักในการเทยีบกําหนด แตสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว
มาตรฐานหมายถึง ขอกําหนดรายการตางๆ ที่จะใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพเปนทีย่อมรับกันใน
ราคาที่คุมคามากที่สุด รวมถึงวิธีทดสอบและการนิยามศพัทเพื่อชวยใหเกิดความเขาใจตรงกัน ไม
สับสน เพื่อสะดวกในการซื้อขายและเทคโนโลยีในการทําซึ่งขอกําหนดเหลานี้กอใหเกิดประโยชน
กับทุกฝายมากมาย 
 

ระบบมาตรฐาน ISO 9000 เปนระบบที่ดําเนินการโดยองคการระหวางประเทศวาดวยการ
มาตรฐาน (International Organization for Standardization) ซ่ึงเปนองคการที่มีอิสระมิไดขึ้นอยูกับ
องคการสหประชาชาติ ISO ไดยกรางมาตรฐาน ISO 9000 ใหเปนระบบสากล โดยมีเกณฑการ
ปฏิบัติเหมือนกันทุกๆ ประเทศ สําหรับระบบที่ริเร่ิมใชในประเทศไทยก็คือ มาตรฐาน มอก. /ISO 
9000 ซ่ึงดําเนนิการเพื่อใหเกิดการพัฒนาระบบมาตรฐานสินคาที่สูงขึ้น โดยมีขอบเขตการปฏิบัติลึก
ลงไปถึงการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบดวย 

 
 

 



 53

มาตรฐานที่สําคัญในการดําเนินการเพื่อทีจ่ะทําใหผลิตภณัฑมีคุณภาพ ไดแก 
 

อนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 (ISO 9000 Series) อนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 คือ กลุม
มาตรฐานที่วาดวยระบบบรหิารคุณภาพ (Quality Management System-QMS)  ซ่ึงองคการระหวาง
ประเทศวาดวยการมาตรฐาน (International Organization for Standardization-ISO) ไดประกาศเปน
มาตรฐานระหวางประเทศในป พ.ศ. 2530 (ค.ศ.1987) ซ่ึงประเทศตางๆ ไดนํามาใชเปนมาตรฐาน
ของตนเอง สําหรับประเทศไทย สํานักมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดรับอนุกรม
มาตรฐาน ISO 9000 ในป 2534 ซ่ึงมีสาระและรูปแบบเหมือนกับอนุกรมมาตรฐาน  ISO 9000  ทุก
ประการ 
 

ตอมา ISO ไดปรับปรุงอนุกรมมาตรฐานนี ้และประกาศใชในป พ.ศ.2537 (ค.ศ. 1994) ซ่ึง 
สมอ. ไดปรับปรุง มอก. ISO 9000 และประกาศใชในป พ.ศ.2537 ในการนํา มอก. 9000 ไปใชจึง
กอใหเกิดประโยชนหลายๆ ดานคือ 
 

ประโยชนตอผูบริโภค:ใหความมั่นใจวาผลิตภัณฑทีไ่ดรับมีคุณภาพสม่าํเสมอ 
 

ประโยชนตอระดับบริหาร: ใหความมั่นใจวาการดําเนนิการของบริษัทมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล 
 

ประโยชนตอพนักงาน: ใหความพอใจในการทํางาน มสีวนรวมดําเนนิการของบริษทั 
 

ประโยชนตอบริษัท: ปองกนัขอบกพรองที่จะเกิดขึ้นและปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพ
ดีขึ้นตลอดเวลา ซ่ึงจะทําใหเพิ่มผลกําไร มีความมั่นคงและกาวหนา ทั้งยังสงผลิตภัณฑไป
ตางประเทศสะดวกอีกดวย 
 

ภายใตอนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 นั้น มีมาตรฐานอยู 4 กลุมคือ  
 

-  ISO 9001 เปนมาตรฐานที่กลาวถึงขอกาํหนดระบบคุณภาพในการออกแบบ การพัฒนา 
การผลิต การติดตั้งและการใหบริการ  
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-  ISO 9002 เปนมาตรฐานที่กลาวถึงขอกาํหนดระบบคุณภาพในการผลิตและการตดิตั้งให
การผลิตทั่วไป ซ่ึงโรงงานอุตสาหกรรมทั่วไปรอยละ 80 จะเขาเกณฑ ISO 9002 อาจมีการปรับ
ขอกําหนดจากที่มีอยูเดิม 
 

-  ISO 9003 วาดวยมาตรฐานสําหรับระบบคุณภาพ: แบบการประกันคุณภาพในการตรวจ
และการทดสอบขั้นสุดทาย เนนในเรื่องการตรวจสอบขั้นสุดทายกับสนิคาที่ซ้ือมาขายไป 
 

-  ISO 9004 เปนมาตรฐานที่กลาวถึงแนวทางการจัดระบบบริหารงานคุณภาพ ตามหัวขอ
ตางๆ ที่กําหนดไว 
 

เนื่องจากระบบมาตรฐาน  ISO 9000 นั้นยงัเปนเรื่องใหมสําหรับวงการอุตสาหกรรมเกษตร
โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร ผูประกอบการสวนใหญจึงยังไมมีความพรอมตอการที่จะใหนํา
ระบบดังกลาวมาใชมากนกั แตในระยะยาวแลว อาจมีความเปนไปไดในธุรกิจการแปรรูปสินคา
เกษตรหลายประเภท โดยเฉพาะประเภททีผ่ลิตภัณฑสินคาประเภทที่มใิชสินคาอาหาร อยางไรก็ดี 
ทุกๆ ระบบที่จะนํามาใชก็มจีุดมุงหมายอนัเดียวกนั คือ พัฒนาและรกัษาระดับมาตรฐานสินคา
อุตสาหกรรมเกษตรเพื่อใหเปนไปตามความตองการของตลาด และตามขอตกลงทางการคาระหวาง
ประเทศ (มัทนา, 2545) 
 

ระบบมาตรฐาน มอก. 
 

ระบบมาตรฐานสินคาของประเทศไทยนั้นใชระบบมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่ใช
ช่ือยอวา มอก. (Thai Industrial Standards:TIS) ซ่ึงภายใตระบบดังกลาว เกณฑมาตรฐานสวนใหญ
จะอิงอยูกับเกณฑมาตรฐานสินคาอาหารสากล หรือเรียกวา CODEX ซ่ึงมีการดําเนนิการโดย
คณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานสินคาอาหาร เอฟ เอ โอ/ ดับ บลิว เอช โอ (FAO/WHO 
Almentarius Commission)  
 

สําหรับระบบมาตรฐาน มอก.นั้นกม็ีสํานกัมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรมดูแลรับผิดชอบในการประสานงาน อยางไรก็ดี ในดานเกณฑการปดฉลากสินคาและ
บรรจุภัณฑนัน้ ตาม พ.ร.บ. อาหารและยาของไทยกําหนดใหอาหารกระปองทุกชนดิเปนอาหาร
ควบคุมเฉพาะซึ่งจะตองมีฉลากสินคาและตองสงใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา(อย.) 
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อนุมัติกอนใชฉลาก ซ่ึงขั้นตอนการอนุมัตจิะตองผานการตรวจสอบและวิเคราะหตวัอยางของตํารับ
อาหารและยา ดังนั้นอาหารบรรจุภาชนะกระปองที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภคจะตองมีฉลากระบุ
รายละเอียดดังนี้ 
 

1. ช่ืออาหาร 
 

2. เลขทะเบียนตํารับอาหารที่ไดรับอนุมัต ิ
 

3. ช่ือและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย อาหารที่นําเขาใหแสดงชื่อผูผลิตดวย 
 
4. ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริกเชน น้ําหนกัสุทธิหรือปริมาณสุทธิเปนตน 

 
5. สวนประกอบของอาหารใหแสดงเปนรอยละของน้ําหนัก 

 
6. ใหมีการระบุ วัน เดือน ปที่ผลิต และปที่หมดอาย ุ

 
7. คําแนะนําในการเก็บรักษา 

 
8. วิธีปรุงเมื่อรับประทาน (ถามี) 

 
9. ระบุ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” (ถามี) 

 
10. ระบุขอความ “ใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ถามี) 

 
11. ระบุขอความแตงกลิ่นอาหาร 

 
12. ขอความบนฉลากจะตองเห็นไดชัดและอานงาย 
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วัตถุประสงคของการกําหนดระบบมาตรฐานสินคาอาหารก็เพื่อรักษาไวซ่ึงความปลอดภัย
ในการบริโภคเปนสําคัญ โดยทั่วไปแลวขอกําหนดมาตรฐาน มอก. จะครอบคลุมเกณฑตาง ๆ ตาม
กรอบมาตรฐานสากลทั้งในดานมาตรฐานผลิตภัณฑและมาตรฐานการปดฉลากสินคา 
 

มาตรฐานดานสุขอนามัยของสินคาในสหรัฐอเมริกา 
 

1.  มาตรการคุมครองผูบริโภค เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคของสหรัฐอเมริกา USFDA 
จะเดนิทางมาสํารวจโรงงานผลิตอาหารที่สงสินคาไปจําหนายในสหรฐัอเมริกาดวย โดยจะตรวจวา
โรงงานทําการผลิตอยางไร ละเมิดหรือขัดตอกฎหมายอาหารของสหรัฐอเมริกาหรือไมอยางไร 
สําหรับโรงงานที่ทําการผลิตอาหารทะเลบรรจุกระปองในป 1997 เปนตนไป จะตองมีการปฏิบัติใน
เร่ือง HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) คือมีการควบคุมและตรวจสอบอยาง
ระมัดระวังในกระบวนการผลิต ณ จุดวิกฤติ และการตรวจโรงงาน เจาหนาที่จะตรวจเรื่องสขุาภิบาล
โรงงานอยางเขมงวด 
 

2.  เกณฑการใชสารเจือปนอาหาร สหรัฐอเมริกาไดกําหนดปริมาณที่อนญุาตใหใชสารเจือ
ปนอาหารไดและจะตองระบชุนิดและปริมาณที่ใชไวในฉลากอาหารดวย 
 

3.  เกณฑกําหนดเรื่องโลหะหนักและสารพิษตกคางในอาหาร(Tolerance limit) 
สหรัฐอเมริกาไดกําหนดปรมิาณของการปนเปอนของโลหะและสารพิษตกคางจากยากําจัดศัตรูพืช
และยาฆาแมลงที่อาจพบไดในอาหาร หากพบวามีการละเมิดสินคาดังกลาวก็จะถูกกักกันโดย
อัตโนมัติ 
 

4.  เกณฑมาตรฐานสินคาอาหารทะเล สหรัฐอเมริกาไดกําหนดมาตรฐานอาหารทะเล
กระปองโดยกาํหนดในเรื่องของชนิดปลาที่ใชสวนประกอบ วัตถุเจือปนอาหาร การบรรจุและแบบ
การบรรจุ ตลอดจนฉลากสนิคาอาหาร 
 

5.  มาตรฐานใหเลือกปฏิบัติตามความสมัครใจเพื่อผลประโยชนในการโฆษณาสินคา 
 

นอกจากเงื่อนไขดานความสะอาด สุขอนามัย และฉลาก ซ่ึงจะตองปฏิบัติตามแลว 
สหรัฐอเมริกายังมีมาตรฐานซึ่งใหผูผลิตเลือกปฏิบัติตามความสมัครใจได 2 อยางคือ 
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1.  มาตรฐานซึ่งเลือกปฏิบัติตามความสมัครใจ (Voluntary Standard Pertraining to Fish 
and Shellfish) ภายใตขอกําหนดเกี่ยวกับสินคาประมงของกระทรวงพาณิชย 
 

2.  โปรแกรมการตรวจสอบตามความสมัครใจ (Voluntary inspection progams) ซ่ึง
หนวยงาน NMFS (National Marine Fisheries Services) ไดรับคุณภาพสินคาออกเปน A B C ให
ผูนําเขาระบุคุณภาพสนิคาของตนแลวแจงให NMFS ทราบเพื่อทําการสุมตัวอยางตรวจสอบตาม
มาตรฐานซึ่งผูผลิตเลือกไว เมื่อผลพิสูจนออกมาแลวก็สามารถนําไปโฆษณาสินคาจูงใจผูบริโภคใน
ตลาดสหรัฐอเมริกาได 
 

เกณฑมาตรฐานในการกําหนดฉลากสินคาอาหารของสหรัฐอเมริกา 
 

สินคาที่จําหนายในสหรัฐอเมริกา จะตองมีรายละเอียดดังตอไปนี้ เปนภาษาอังกฤษปรากฏ
บนฉลาก 
 

1.  อาหารที่มีภาชนะบรรจุ จะตองมีฉลากแสดงประเทศผูผลิต ช่ือ ที่อยู ของผูผลิตหรือผู
บรรจุหรือจําหนาย โดยถาเปนผูบรรจุหรือตัวแทนจําหนายใหมีขอความแสดงไวดวย และแสดง
ขอความที่ถูกตองของปริมาณสิทธิของอาหารในภาชนะบรรจุนั้น ๆ หนวยในมาตรา ช่ัง ตวง วดั ให
ใชระบบปอนด (pond) และแกลลอน (US Gallon) การแสดงปริมาณสุทธิใหแสดงไวชิดขอบลาง
ของภาชนะบรรจุ และพิมพแยกจากขอความอื่นๆ ในฉลาก ถาอาหารมีปริมาณอยูในระหวาง 1-4 
ปอนดใหแสดงเปนออนซปอนด 
 

2.  มีช่ือ สามัญ ของผลิตภัณฑหรือสัตวน้ําที่ใชบรรจุ สําหรับอาหารที่มีมาตรฐานใหใชช่ือ
ตามที่ระบุในมาตรฐานนั้นๆ 
 

3.  ระบุองคประกอบของอาหารนั้นๆ เรียงลําดับจากมากไปหานอย และใหระบุการใช
เครื่องเทศและการใหกล่ิน รส และสี หรือวัตถุกันเสยีดวย ซ่ึงใชไดเฉพาะชนิดที่อยูในรายการที่
อนุญาตใหใชไดเทานัน้ การใชสีตองไมใชเพื่อบดบังขอบกพรองของสินคานั้น 
 

4.  สารที่ใชในการบรรจุตองมีปริมาณและสัดสวนตามทีก่ําหนด โดยระบุน้ําหนักสุทธิและ
น้ําหนกัเนื้อ ตองระบุการใชเกลือในอาหารและแจงชนิดน้ํามันที่ใชบรรจุ 
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5.  ภายใตกฎหมายการปดฉลากดานโภชนาการซึ่งมีผลบังคับใช ตั้งแตพฤษภาคม 1993 
ฉลากอาหารจะตองมีระบุขอมูลทางดานโภชนาการ ดังนีค้ือ 

 
5.1  ปริมาณบริโภคตอคนตอ 1 คร้ัง (Serving size) โดยคิดจากการบรโิภคจริงของคนที่

มีอายุมากกวาหรือเทากับ 4 ป 
 

5.2  ปริมาณการบริโภคใน 1 หนวยภาชนะบรรจุ 
 

5.3  ปริมาณพลังงาน, โปรตีน, คารโบไฮเดรท และไขมนัตอการบริโภค 1 คร้ังโดยมี
หนวยเปน กิโลแคลอรี่ และกรัม ตามลาํดับ 
 

5.4  อัตราการบริโภคตอคร้ังตามขอแนะนําที่กําหนด เกีย่วกับโปรตีนและวิตามินและ
แรธาตุตางๆ หรือถาตองการระบุโภชนาการอื่นนอกจากที่กลาวนี้กไ็ด แตตองมีปริมาณมากกวา 2% 
ของที่กําหนดโดย USFDA  
 

5.5  ระบุขอมูลในเรื่องของไขมัน โดยระบปุริมาณโคเลสเตอรอล กรดไขมันอิ่มตัวและ 
Polyunsaturated fatty acid ไวดวย 
 

5.6  ปริมาณโซเดียมเปนมิลลิกรัมตอ การบริโภค 1 คร้ัง 
 

การวิเคราะหคณุคาทางโภชนาการ เพื่อระบุฉลากอาหารใหใชวิธีของ AOAC หรือวธีิอ่ืนที่
เทียบเทา ถาพบวาขอความทีร่ะบุบนฉลากไมถูกตอง กลาวคือ สารอาหารที่มีตามธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑ ถาตรวจพบวาปรมิาณนอยกวารอยละ 80 ของปริมาณที่ระบบุนฉลาก หรือพบวาปริมาณ
แคลอรี่ น้ําตาล ปริมาณไขอิ่มตัว โคเลสเตอรอล หรือ โซเดียม เกนิกวารอยละ 20 ของคาที่ระบุบน
ฉลากอาหารนัน้ ๆ ถือวาเปนการละเมิดขอกําหนดกฎหมายเกีย่วกับฉลากดานโภชนาการและจะถือ
เปนผลิตภัณฑปลอมที่ยี่หอหรือตรา (Misbranded) 
 
ปญหามาตรฐานคุณภาพสินคาภายในประเทศ 
 

แมวาทางดานเทคโนโลยีการผลิตจะไมใชปญหาหลักของการผลิตสินคาอุตสาหกรรม 
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เกษตรของไทย เนื่องจากผูประกอบการมีความพรอมในดานเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร แต
กระบวนการควบคุม และจัดการดานคุณภาพการผลิตยังไมครบวงจร เร่ิมตั้งแตการใชวัตถุดิบที่ดอย
คุณภาพมาทําการแปรรูปจนกระทั่งการใชบรรจุภัณฑ นอกจากนัน้แลวยังเปนปญหามาจากการขาด
แคลนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปอีกดวย ดงัมีรายละเอียดสรุปไดดังนี ้
 

1.  ดานวัตถุดบิ 
 

วัตถุดิบสัตวน้าํทะเล มีอุตสาหกรรมเกษตรหลายประเภท เชน อุตสาหกรรมปลาทูนา
กระปอง กุงกระปอง ปูกระปอง และผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปอื่นๆ เชนหอยลายกระปอง และ
ผลิตภัณฑทูนา เปนตน อุตสาหกรรมเหลานี้ประสบปญหาการขาดแคลนวัตถุดิบ  ทีไ่ดจากการทํา
ประมงรวมกบัประเทศเพื่อนบาน ซ่ึงทําใหมีตนทุนวัตถุดิบที่สูงขึ้นเปนอุปสรรคตออุตสาหกรรม
การแปรรูป นอกจากนีแ้ลวการทําการประมงโดยเรือประมงไทยซึ่งมีขนาดเล็กมักจะขาดอุปกรณ
การแชแข็ง ทําใหคณุภาพของสัตวน้ําทะเล เมื่อมาถึงขั้นตอนของการแปรรูปอยูในสภาพที่ไมสด
เทาที่ควร 
 

ยิ่งกวานั้นแลว การนําเขาประมงนานาชาต ิโดยเฉพาะจากเรือประมงขนาดเล็กของ
ประเทศเพื่อนบาน เชน เวียดนาม กัมพูชา และพมา เปนตน ก็ไดคณุภาพวัตถุดิบในสภาพเดยีวกับ
ของเรือประมงไทย เนื่องจากขาดอุปกรณการเก็บรักษาสัตวน้ําทะเลที่ทันสมัยขณะเดียวกันวิธีการ
จัดซื้อวัตถุดิบที่ปรุงแตงแลว เชน กุงตมแกะเปลือก ปูตมแกะเปลือก ทีจ่ัดเตรียมโดยชาวประมงหรือ
พอคาคนกลางรายเล็กนอยในทองถ่ิน ก็มสีวนทําใหไดวัตถุดิบที่ดอยคุณภาพ เนื่องจากมาจากหลาย
แหลงคุณภาพ สงผลกระทบตอคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑขั้นสุดทาย ปญหาตางๆ เหลานี้จะมี
นอยหรือไมปรากฏในโรงงานที่มีกระบวนการแปรรูปครบวงจร และพถีิพิถันตอการเลือกใชแต
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ซ่ึงก็มีอยูอยางจํากดั 
 

2.  ดานบรรจภุัณฑ 
 

บรรจุภัณฑโดยเฉพาะกระปองที่ใชบรรจุยงัมีคุณภาพไมสม่ําเสมอ ยังพบปญหาการ
ร่ัวซึมอันเนื่องมาจากการผนกึรอยตอไมแนนสนิท และการใชแผนเหล็กที่บางหรือไมไดมาตรฐาน 
สงผลใหเกิดกระปองมีตําหนิ เชน กระปองบุบ หรือแตกระหวางขนถาย หรือบางกรณีก็เกิดจาก
วิธีการขนถายขึ้นลงที่ทาเรือ ที่ขาดความระมัดระวังหรือใชเครื่องจักรขนถายที่ไมทันสมัย ซ่ึงปญหา
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เหลานี้เปนสวนหนึ่งของการที่สินคาไทยตองถูกกักกนัมใิหมีการนาํเขาในตลาดตางประเทศเพยีงแต
เกิดจากปญหาบรรจุภัณฑมตีาํหนิเทานัน้ 

 
3.  ดานกระบวนการผลิต 

 
กระบวนการผลิตที่ไมเขมงวดหรือมีพนกังานบรรจุที่ไมมีความชํานาญหรือพิถีพิถันทํา

ใหมีส่ิงเจือปนในผลิตภัณฑขัน้สุดทาย เชน แมลง ขนสัตว เสนผม และบางกรณีกม็เีศษโลหะ ซ่ึงทํา
ใหไมผานการตรวจสอบ ณ จุดนําเขาในตลาดตางประเทศ การมีสารตกคาง เชน ยาปราบศัตรูพืช ยา
ปฏิชีวนะ และการใสสารเจือปนชนิดที่ตองหามของบางประเทศหรือที่เกินเกณฑมาตรฐานก็ยังมใีห
พบเห็นอยู โดยเฉพาะในประเทศผูนําเขาทีม่ีเกณฑมาตรฐานการตรวจสอบสูงเชน ญ่ีปุน 
สหรัฐอเมริกา และแคนาดา เปนตน 
 

อยางไรก็ดี ในบรรดาปญหาตางๆ ที่กลาวมาขางตนนั้นปญหาดานวัตถุดิบเปนปญหาที่มี
การตรวจพบมากกวาปญหาอืน่ๆ และแมวาปญหาจะไมเกดิขึ้นโดยทัว่ไป แตเปนจุดออนที่แสดงถึง
ชองวางหรือความไมรัดกุมของระบบการตรวจสอบคุณภาพสินคาอุตสาหกรรมเกษตรของไทย 
 
ปญหามาตรฐานคุณภาพสินคาไทยในตางประเทศ 
 

โดยสวนใหญ สินคาอุตสาหกรรมเกษตรของไทยก็มีระดบัมาตรฐานคุณภาพเปนทีย่อมรับ
ของตางประเทศ แตกย็ังมีจดุออนในหลายๆ เร่ืองที่กระทบตอภาพพจนของอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารของไทย เชน 
 

1.  ปญหาสินคาดอยคุณภาพ สินคาหรือผลิตภัณฑหลายๆ ชนิดยังถูกตรวจพบวามีปญหา
ดานคุณภาพ โดยเฉพาะปญหาการเนาเสียหรือความไมสดของวัตถุดบิที่ใชแปรรูป การมีส่ิงเจือปน
หรือส่ิงแปลกปลอมในผลิตภัณฑ การใสสารเจือปนไมถูกตองหรือตองหาม และการปดฉลากไม
ถูกตองหรือไมครบถวนสมบูรณ ปญหาเหลานี้มีพบเหน็เปนประจําในตลาดหลัก เชน สหรัฐอเมริกา 
แคนาดา ญ่ีปุน และออสเตรเลีย ซ่ึงเปนสาเหตุใหมหีลักฐานการกักกันสินคา แมจะไมใชสวนใหญ
แตก็เปนการบอกถึงระบบการตรวจสอบสินคา และกระบวนการผลิต 
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2.  ปญหาดานบรรจุภัณฑ เปนปญหาอีกประการหนึ่ง ที่มกีารตรวจสอบ ณ จุดนําเขาใน
ประเทศตางๆ เชน ญ่ีปุน สหรัฐอเมริกา แคนาดา และออสเตรเลีย ซ่ึงมีระบบการตรวจสอบ
มาตรฐานคุณภาพสินคาที่เขมงวด 
 

3.  ระบบสงออกในรูปบริษทั (Distributing Firm) การสงออกในรูปแบบบริษัทสงออกที่ไม
มีโรงงานผลิตเปนของตนเองมีอยูเปนจํานวนมาก บริษัทเหลานี้ทําหนาที่รวบรวมสินคาจากโรงงาน
ตางๆ และจากทองตลาดเพื่อทําธุรกิจสงออกไปยังตลาดอาหารชาวเอเชยี (Oriental stores) ที่มีอยูใน
ประเทศตางๆ ที่เปนคูคาที่สําคัญของไทย ระบบการรวบรวมผลิตภัณฑจากหลายแหลงรวมทั้งจาก
ทองตลาดที่เปนสินคาที่ผลิตเพื่อการบริโภคภายในมีสวนทําใหผลิตภณัฑที่ไมไดมาตรฐานหรือ
มาตรฐานต่ําถูกสงออกไปสูตลาดตางประเทศ ซ่ึงสรางปญหาตางๆ มากมายตั้งแตการถูกกักกันทีจ่ดุ
นําเขา ไปจนกระทั่งการถูกสงกลับคืนหรือถูกทําลายทิ้ง การสงออกดวยระบบบริษัทสงออก
ดังกลาวนีจ้ึงเปนปญหาหนึง่ที่มีสวนทําใหประเทศผูนําเขาเขมงวดกับการตรวจสอบมาตรฐาน
คุณภาพสินคาของไทย และมีผลิตภัณฑมากชนิดทีย่ังไมมีแมแตการกําหนดชัน้คุณภาพหรือ
มาตรฐานเขาไปปะปนอยูกับสินคาที่มีคุณภาพในทองตลาดในตางประเทศ 

 
ปญหาดานมาตรฐานระบบและการตรวจสอบคุณภาพ 
 

1.  มาตรการขอบังคับทางกฎหมาย (Mandatory Measures) หากพิจารณาจากขอบังคบั
เกี่ยวกับสินคาอาหารของไทยตาม พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ.2522 แลวหลักการก็จะอยูในแนวเดียวกันกับ
กฎหมายดานอาหารของประเทศตางๆ หรืออยูในแนวมาตรฐานสากล โดย พ.ร.บ. มุงเนนความ
ปลอดภัย คณุภาพมาตรฐาน และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเปนสําคัญ 
 

ในดานขอปฏิบัติตามกฎหมายก็จะมีบทบญัญัติในรูปของกฎกระทรวงออกมาใชบังคบั
ใน 3 ลักษณะ คือ 
 

1.1  การควบคมุมาตรฐานคุณภาพที่ระดับการผลิตการนําเขาและสถานที่เก็บเกี่ยวรักษา
สินคาการควบคุมในระดับนีถื้อเปนการควบคุมคุณภาพสนิคากอนวางจาํหนายในทองตลาดโดยใช
มาตรการตางๆ เชน มาตรการตางๆ เชน มาตรการขออนุญาตตั้งโรงงาน การขออนุญาตนําหรือส่ัง
เขาอาหาร การขออนุญาตขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร และการขออนุญาตใชฉลากอาหาร เปนตน 
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1.2  การควบคมุหลังการวางจําหนายสินคา การควบคุมในระดับนีเ้ปนการควบคุม
ตรวจสอบติดตามทั้งในดานการตรวจสอบสถานที่ และการเก็บเกีย่วตวัอยางสินคามาวิเคราะห
เพื่อใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมาย 

1.3  การตรวจสอบติดตามในลักษณะเฝาระวัง ซ่ึงการตรวจสอบในลักษณะนี้ในทาง
ปฏิบัติไดมีการดําเนินงานในรูปแบบของโครงการศึกษาวิจยัรูปแบบตางๆ ในลักษณะที่เปนเชิง
แนะนําเปนหลัก 
 

ดังนั้นถาหากจะพิจารณาจากมาตรการบังคับของระบบคุณภาพสนิคาอาหารของไทย
แลวจะเหน็วากฎหมายไดใหอํานาจหนวยงานที่มีหนาที่ตามกฎหมายอยางสมบูรณโดยเฉพาะ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแตเปนที่นาเสียดายวาในทางปฏบิัติยังครอบคลุมไมถึง
กระบวนการผลิตวัตถุดิบที่นาํมาใชผลิตหรือปรุงแตงอาหารอีกทั้งยังมีการตรวจสอบไมทั่วถึง
สําหรับสินคาอาหารนําเขา  ณ  จุดนําเขาดงัเชนประเทศตางๆ ที่เปนคูคาที่สําคัญของไทยไดถือ
ปฏิบัติอยูซ่ึงจุดออนตรงนี้สะทอนออกมาในลักษณะทีว่าวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารโดยเฉพาะ
ผลิตผลเกษตรยังมีปญหาดานคุณภาพโดยเฉพาะการปนเปอนสารพิษหรือมีสารตกคางทั้งที่เกิดจาก
กระบวนการผลิต และการปฏิบัติหรือดําเนนิการหลังการเก็บเกีย่ว 
 

ในดานการตรวจสอบสินคาอาหารนําเขา ณ จุดนําเขา ตามระบบการดาํเนินงานที่
เปนอยูภายใต พ.ร.บ. อาหารของไทย แมวาจะมุงเนนดานการคุมครองความปลอดภยัในอาหารแลว
ก็ตามแตอาจไมเพียงพอตอการเปลี่ยนแปลงของระบบการคาในอนาคตเพราะประเทศตางๆ 
โดยเฉพาะประเทศคูคาที่สําคัญของไทยนัน้ ไดพยายามใชระบบตรวจสอบสินคา และมาตรฐาน
ระบบคุณภาพที่เชื่อมโยงกับความสัมพันธทางการคามากขึ้น 
 

ในกรณีที่ประเทศไทยยังมีระบบการตรวจสอบสินคานําเขาที่ไมทั่วถึงและใชมาตรฐาน
ระบบที่ไมทันกับการเปลี่ยนแปลงของนานาประเทศยอมจะเขาลักษณะที่เปนเสมือนวาประเทศไทย
ถูกผลักดันใหเปนฝายปฏิบัติตามความตองการของประเทศคูคาแตฝายเดียว 
 

2.  มาตรการโดยสมัครใจ (Voluntary Measures) 
 

สําหรับมาตรการโดยสมัครใจนั้นเกี่ยวของกับการดําเนินการหรือมาตรการที่จะเปนการ
สงเสริมความรูและปฏิบัติการที่จะเปนพฒันาและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคาโดยเนนเพื่อการ
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สงออก เชนการตรวจสอบเพือ่ออกใบรับรอง การใหบริการขอมูลดานกฎหมายและมาตรฐานสินคา
อาหารของประเทศคูคา เปนตน ในสวนของการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการผลิตนั้น ก็ได
อาศัยการใชมาตรฐานระบบที่เกี่ยวของกับการผลิตสินคาอาหารแปรรูป คือ 

 
2.1  หลักการปฏิบัติที่ดีของโรงงาน (Good Manufacturing Practice:GMP) โดยจัด

ดําเนินการใน 2 ลักษณะคือ GMP วาดวยสุขลักษณะทั่วไปของโรงงานหรือสถานที่ผลิตหรือเก็บ
สินคาและGMP ของผลิตภัณฑอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงการใชหลักการ GMP ในประเทศไทยนัน้แมวา
จะไดดําเนนิไปอยางกวางขวางเปนที่รับทราบในหมูผูประกอบการโรงงาน แตในทางปฏิบัติกลาว
ไดวา ยังมีโรงงานอุตสาหกรรมจํานวนมากโดยเฉพาะโรงงานขนาดเล็กและขนาดกลางที่ยังปฏิบัติ
ไมครบตามหลักการ GMP และโรงงานเหลานี้ก็ไมไดดําเนินกจิการเพือ่การสงออกโดยตรงหากแต
ผลิตเพื่อตลาดภายในประเทศหรือผลิตตามการสั่งซื้อของโรงงานขนาดใหญที่ทําธุรกิจสงออก แต
ผลิตไดไมทันกับการสั่งซื้อจากตางประเทศ ในกรณีเชนนี้โอกาสที่สินคาที่ไมไดเกณฑมาตรฐาน
การผลิตจะปะปนไปกับสินคาที่ไดมาตรฐานสงออกก็ยังคงมีอยู 
 

2.2  หลักการวเิคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (Hazard and Critical Control 
Point :HACCP) 
 

การใชหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมวกิฤต แมจะไดมีการพฒันาและ
แนะนําโดยควบคูกับมาตรฐาน CODEX เพือ่เปนแนวทางที่สรางหลักประกันควบคูไปกับหลักการ 
GMP ในดานการปองกัน กาํจัด และลดอนัตรายที่อาจจะเกดิจากการปนเปอนสารเคมี หรือการ
ควบคุมจุดวิกฤตคุณภาพในกระบวนการผลิตที่ไมเหมาะสมก็ตาม แตหลักการ HACCP ซ่ึง
กําหนดใหผูปฏิบัตงิานในโรงงานจะตองมคีวามรูพื้นฐานและมีความพรอมดานสุขอนามัยของ
โรงงาน การสุขาภิบาล และสุขอนามัยของบุคลากร นับเปนเงื่อนไขทีสํ่าคัญที่ผูประกอบการสวน
ใหญโดยเฉพาะโรงงานขนาดเล็กและขนาดกลางพัฒนาไดยาก เพราะตองใชทั้งกําลังคนและ
งบประมาณดงันั้น หลักการ HACCP จึงมกีารนําไปใชปฏิบัตินอยมาก (ยกเวนกลุมอตุสาหกรรม
อาหารทะเลแปรรูป) แตก็เปนความจําเปนที่จะตองสงเสริมใหมีการนําไปปฏิบัติใหแพรหลายตอไป 
โดยเฉพาะยางยิ่งในอนาคตอนัใกลนี้ประเทศตางๆ ที่มีเกณฑมาตรฐานคุณภาพสินคาสูง เชนกลุม
ประเทศที่พัฒนาแลวไดประกาศชัดเจนถึงการที่จะผลักดนัใหเกิดการตรวจสอบและรบัรองการใช
เปนหลักการ HACCP กับโรงงานและรานคาอาหารโดยทั่วไป ประเทศไทยในฐานะผูสงออกสินคา
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อาหารทั้งที่อยูในรูปของสินคาสดแชแข็งและสินคาแปรรูป จําเปนอยางยิ่งที่จะตองพฒันามาตรฐาน
ระบบคุณภาพดังกลาวขึ้นมารองรับ 

 
แตปจจุบนัหลักการ HACCP ยังเปนสิ่งใหมสําหรับวงการอุตสาหกรรมอาหารและ

เกษตรของไทย ยกเวนกรณขีองกลุมอาหารแปรรูป ซ่ึงไดใชหลักการดงักลาวมาระยะหนึ่งแลว แต
ในกลุมผลิตภณัฑอ่ืน ๆ จําเปนที่จะตองพฒันาตอไป มฉิะนั้นจะเปนอุปสรรคตอการคาสงออกของ
ผลิตภัณฑอาหารของไทยอยางที่จะหลีกเลี่ยงไดยาก 
 

ในดานการตรวจสอบคุณภาพสินคาอาหารของไทยนั้น กลาวไดวามีหนวยงานที่
เกี่ยวของจํานวนมาก และกระจายออกไปสูหนวยงานที่มคีวามเชี่ยวชาญและมีความพรอมใน
เครื่องมืออุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ แตผลเสียก็คือ การขาดเอกภาพ และกอความ
สับสนแกทางการของประเทศผูนําเขา เนือ่งจากไมทราบและไมเขาใจระบบการทํางานในเรื่อง
เดียวกันแตหลายหนวยงาน ซ่ึงปญหาสืบเนื่องมาจากระบบการตรวจสอบดังกลาวก็คอืชองวางของ
การหลีกเลี่ยงการตรวจสอบที่เขมงวด และสงผลไปสูความไมชัดเจนในดานนโยบายและปญหาการ
ทํางานซ้ําซอนหรือไมประสานกันอีกดวย (ชัยวัฒนและคณะ ,2539) 
 

จากการที่องคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา ไดสงเจาหนาที่เขามาตรวจสอบการผลิต
สินคาประมงของไทยที่สงไปยังสหรัฐอเมริกา ภายใตกฎหมายสุขลักษณะ(GMP) และภายใต
กฎหมาย HACCP โดยไดทาํการสํารวจตรวจสอบโรงงานผลิตสินคาประมงรวมกับเจาหนาทีก่รม
ประมงไทย จากการตรวจสอบของเจาหนาที่องคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกาที่เขามา
ตรวจสอบโรงงานผลิตสินคาประมงไทย 140 แหง ซ่ึงในจํานวนนี้มี 85 แหงที่ผานการรับรองวาผาน
การตรวจสอบระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกา 
 
 การเขามาตรวจสอบครั้งนี้ เปนการประเมนิการปฏิบัติงานของระบบงานของผูผลิตอาหาร
ทะเลในประเทศไทย ใหเปนไปตามกฎหมายของ US Seafood HACCP เพื่อใหโรงงานที่ทําการผลิต
มีการพัฒนาปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารทะเล ผลิตภัณฑอาหารสัตวน้ําสําหรับผูบริโภคจาก
สหรัฐอเมริกาเพื่อจะไดมั่นใจในความปลอดภัยของสินคา โดยส่ิงที่เปนขอบกพรองที่ตรวจพบ
ไดแก 
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1.  สารซัลไฟด ที่ใสลงไปในผลิตภัณฑซ่ึงผูผลิตจะตองมีการเขียนลงในฉลากทุกครั้งหาก
สารซัลไฟดมีการใสมากอนจะถึงโรงงานเมื่อเช็ความีประมาณเทาไหร แลวก็เขยีนลงไปในฉลากทกุ
คร้ัง 
 

2.  สารฮีสตามีน  โรงงานผูผลิตจะตองมีการตรวจสอบและควบคุมสารฮีสตามีนใน
ผลิตภัณฑ ซ่ึงผูจัดหาวัตถุดบิจะตองมีหลักฐานเอกสารที่จะนํามาแสดงกับองคการอาหารและยา
สหรัฐอเมริกา จะเปนเอกสารประกอบวาทางผูผลิตไดมีการดูแลรักษาในเรื่องนี้ 
 

3.  การควบคมุเชื้อจลิุนทรียที่ทําใหเกิดโรค โดยเฉพาะผลิตภัณฑที่ทําใหสุกแลวจะตอง
ควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการตมใหสุก มีการดูวาอณุหภูมแิละเวลาที่เหมาะสมเทาไหรซ่ึงจะตอง
เปนไปตามวิธีการผลิต 
 

4.  สารปฏิชีวนะตกคาง พบวาโรงงานไมไดระบุลงไปวามีอันตรายอยางไรแตในมุมมอง
ของกฎหมายสหรัฐอเมริกาจะตองมีการระบุไวชัดเจน 
 

โดยสหรัฐอเมริกาหวังเปนอยางยิ่งวาการผลิตสินคาสัตวน้ําของไทยจะปลอดภัยตอการ
บริโภค มวีิธีการผลิต การเก็บรักษาในภาวะที่เหมาะสมและผลิตภายใตกฎหมายที่คลายคลึงหรือ
เทียบเทากับกฎหมายและมาตรฐานของสหรัฐอเมริกา อยางไรก็ตามการตรวจสอบในครั้งนี้ทําให
สหรัฐอเมริกาเขาใจภาวะการผลิตและเกิดภาพพจนทีด่ีในดานสุขอนามยั การควบคุมคุณภาพ 
มาตรฐานการผลิตสินคาประมงและเขาใจการควบคุมตรวจสอบกรมประมงของไทยมากยิ่งขึ้น อัน
จะนําไปสูการทําความตกลงเทาเทียมกับระบบการตรวจสอบของกรมประมง และยกเลิกมาตรการ
การกักกนัอัติโนมัติสินคาที่สําคัญของประมงไทยตอไป(วารสารสัตวน้าํ ,2544) 
 
 
 
 
 
 
 
 


