
 22 

ส่วนท่ี 2 การทดสอบสินค้าจากอ่าวบ้านดอน 
 

2.1 ท่ีมาและความส าคญัปัญหา 
 “อ่าวบ้านดอน” เป็นเวิ้งอ่าวที่มขีนาดใหญ่ทีสุ่ดในภาคใต้ มลีกัษณะเป็นท้องกะทะ รบัน ้าจาก
แมน่ ้าล าคลองน้อยใหญ่ 11 สาย มคีวามยาวของแนวชายฝ ัง่ประมาณ 120 กโิลเมตร จดัว่าเป็นบรเิวณ
ชายฝ ัง่ทีม่คีวามส าคญัและมคีวามอุดมสมบูรณ์สูงแห่งหน่ึงในภาคใต้ของไทย  ประชาชนชาวสุราษฎร์
ธานีที่อาศยัอยู่รอบอ่าวและหมู่เกาะนอกชายฝ ัง่ได้พึ่งพงิอาศยัทรพัยากรและสิง่แวดล้อมในอ่าวบ้าน
ดอนอย่างมากและยาวนาน  อ่าวบ้านดอนมรีะบบนิเวศหลากหลาย ประกอบด้วยป่าชายเลน หญ้า
ทะเล ปะการงั และพืน้ทีชุ่่มน ้าทีเ่ป็นแหล่งทีอ่ยู ่แหล่งหากนิ แหล่งวางไข ่และแหล่งประมงทีส่ าคญัของ
สตัวน์ ้านานาพนัธุ์ โดยชาวบา้นไดท้ าการประมงชายฝ ัง่น าอสตัวท์ะเลมาแปรรปูเป็นผลติภณัฑ ์ไดแ้ก่ 
กุง้แหง้คุณภาพสงู กะปิจากกุง้เคยทะเลแท ้ ปลาทะเลตากแหง้ และปแูสมดองเคม็  
 “กุง้แหง้ ปลาแหง้ กะปิ และปแูสมดองเคม็” เป็นการแปรรปูอาหารประเภทหนึ่ง โดยการท าให้
แห้งและดองเค็มเพื่อป้องกันการเน่าเสียของอาหาร อาหารทะเลแปรรูปจากอ่าวบ้านดอนเหล่านี้ 
จดัเป็นอาหารทะเลที่มคีุณภาพสูง เพราะอยู่ในแหล่งที่มคีวามสมบูรณ์ของแพลงก์ตอน และเมื่อผ่าน
กรรมวธิกีารแปรรูปแบบดัง้เดมิจากชาวประมง ที่ท าเป็นธุรกิจครอบครวัขนาดเล็ก โดยไม่มกีารใส่
สารเคมเีพื่อยดือายขุองอาหารทะเลแปรรปู หรอืสารฟอกส ีเพื่อใหส้ดีูน่ารบัประทาน ซึง่เป็นสิง่ทีห่าได้
ยากในอุตสาหกรรมแปรรปูอาหารในปจัจบุนั  
 ดงันัน้ การวจิยัในส่วนน้ี ผู้วจิยัจงึต้องการค้นหาผูบ้รโิภคเป้าหมายภายในสถาบนัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบงั เพื่อใช้เป็นข้อมูลส าหรบัน าไปก าหนดกลยุทธ์การพัฒนา
ผลติภณัฑ ์และการพฒันาโอกาสทางการตลาดใหแ้ก่ชุมชนประมงชายฝ ัง่อ่าวบา้นดอนต่อไป 
 
2.2 วตัถปุระสงคข์องการศึกษา  

1. เพื่อศกึษาตน้ทุนการผลติสนิคา้เป้าหมายในพืน้ทีอ่่าวบา้นดอน จงัหวดัสุราษฎรธ์านี 
2. ขอ้มลูพืน้ฐานของผูบ้รโิภคเป้าหมาย ทดสอบประสาทสมัผสั และทศันคตขิองผู้บรโิภคที่มี

ต่อปจัจยัส่วนประสมการตลาดอาหารทะเลแปรรปู 
 
2.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รบั  

1. ไดท้ราบถงึขอ้มลูพืน้ฐานของผูบ้รโิภคเป้าหมาย 
2. ไดท้ราบถงึทศันคตขิองผูบ้รโิภคต่ออาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้จากอ่าวบา้นดอน 
3. ผลของการศกึษาจะเป็นประโยชน์ต่อหน่วยงานทีเ่กี่ยวขอ้ง หรอืผูท้ีส่นใจ น าไปเป็นขอ้มูล

เพื่อการพฒันาและส่งเสรมิผลติภณัฑต่์ออาหารทะเลแปรรปูต่อไป 
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2.4 ขอบเขตการศึกษา  
 การศกึษาวจิยัครัง้นี้เป็นการส ารวจการผลติผลติภณัฑแ์ปรรปูต่าง ๆ ของชาวประมงจากอ่าว
บา้นดอน จงัหวดัสุราษฎรธ์านี ประกอบดว้ยวธิกีารผลติ ต้นทุนการผลติ และราคาจ าหน่าย ทศันคตทิี่
มต่ีออาหารทะเลแปรรูปเบือ้งต้น ของประชากรภายในสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบงั โดยเป็นการทดสอบดว้ยประสาทสมัผสัและการส ารวจทศันคตขิองผูบ้รโิภคเต่อปจัจยัส่วน
ประสมทางการตลาด โดยจ ากดัการศกึษาในช่วงเดอืนมนีาคม ถงึ เดอืน กนัยายน พ.ศ. 2555 

2.5 นิยามศพัทป์ฏิบติัการ  
 อาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น หมายถงึ ผลติภณัฑกุ์้งแหง้ ปลาแหง้ กะปี และปดูองเคม็ จาก
อ่าวบา้นดอน ซึง่มคีุณภาพสงูทีผ่่านกรรมวธิถีนอมอาหาร แบบดัง้เดมิ ไรส้ารพษิ 
 ผู้บริโภค หมายถงึ คณาจารย ์และบุคลากรสายสนับสนุนภายในสถาบนัเทคโนโลยพีระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

ทศันคติต่ออาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น หมายถงึ ความรูส้กึ ความคดิเหน็ของผูบ้รโิภคทีม่ ี
ต่ออาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้ 
 การทดสอบทางประสาทสมัผสั หมายถงึ การทดสอบ การยอมรบัผลติภณัฑท์างประสาท
สมัผสัทางอาหาร ไดแ้ก่ ส ีลกัษณะ กลิน่ เนื้อสมัผสั รสชาต ิและรปูรา่ง 
 ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด หมายถงึ ตวัแปรทางการตลาดทีค่วบคุมได ้ประกอบผลติ
ผลติภณัฑ์ (products) ราคา (price) สถานที่จดัจ าหน่าย (place) และการส่งเสรมิการตลาด 
(promotion) ซึง่ธุรกจิจะน ามาใชร้ว่มกนัเพื่อตอบสนองความพงึพอใจของลกูคา้เป้าหมาย 
 
2.6 สินค้าเป้าหมาย 

กุ้งแห้ง หมายถงึ  ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ากการน ากุง้สดมาต้มใหสุ้ก (ควรต้มในน ้าเกลอืทีม่คีวาม
เขม้ขน้รอ้ยละ 3 ถงึ 4 ใหสุ้กพอด ีโดยไม่ท าใหเ้นื้อกุ้งตดิเปลอืกหรอืหดแหง้เกนิไป) แลว้น ามาท าให้
แห้งโดยแสงแดดหรอืเครื่องให้ความร้อน ผลติภณัฑ์ที่ได้จะปอกเปลือกหรอืไม่ก็ได้  และการปอก
เปลอืกสามารถท าไดก่้อนหรอืหลงัการท าแหง้ 

กุ้งแหง้ทัง้ตวั หมายถงึ  กุ้งทีม่สี่วนของล าตวัตัง้แต่ 5 ปล้องขึน้ไป  อาจมสี่วนหวัและ/หรอื
หางตดิอยูห่รอืไมก่ไ็ด ้

กุง้แหง้ชิน้หกั หมายถงึ  กุง้แหง้ทีม่สี่วนของล าตวัน้อยกว่า 5 ปลอ้ง 
เศษ หมายถงึ  ชิน้ส่วนของเนื้อทีม่ขีนาดน้อยกว่า 1 ปลอ้งและชิน้ส่วนอื่น ๆ ของกุ้งแหง้ที่

ไมใ่ช่เนื้อ 
กุง้แหง้แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คอื ชนิดมเีปลอืก ไดแ้ก่ กุ้งแหง้ทัง้ตวัทีไ่ม่เอาเปลอืกออก ชนิด

ไม่มเีปลอืก ได้แก่ กุ้งแห้งทัง้ตวัที่เอาเปลอืกออก ก่อนท าให้แห้ง และชนิดกะเทาะเปลอืก ได้แก่ กุ้ง
แหง้ทัง้ตวัทีก่ะเทาะเปลอืกออก หลงัจากท าใหแ้หง้ 

ขนาดกุง้แหง้แบ่งออกเป็น 4 ขนาด คอื ขนาดใหญ่พเิศษ ขนาดใหญ่ ขนาดกลาง และขนาด
เลก็ การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพนิิจและชัง่น ้าหนกั (ตารางที ่2.1) 
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ตารางท่ี 2.1 ขนาดต่าง ๆ ของกุง้แหง้ 
ขนาด จ านวนกุ้งแห้งตวั/100กรมั 
ใหญ่พเิศษ ไมเ่กนิ  50 
ใหญ่ 51-250 
กลาง 251-500 
เลก็ 501-750 
ทีม่า : ธาราทพิย ์ศริพิรกติต ิ(2546)  
 

คุณลกัษณะของกุง้แหง้ทีต่ลาดตอ้งการ 
1. รปูรา่ง 

1.1 กุ้งแห้งชนิดมเีปลอืก ต้องมเีปลอืกตดิกบัตวั มสี่วนหางตดิอยู่ ส่วนหวัจะตดิอยู่
หรอืไมก่ไ็ด ้ 

1.2 กุง้แหง้ชนิดไมม่เีปลอืก ตอ้งไมม่เีปลอืกตดิกบัล าตวั 
1.3 กุง้แหง้ชนิดกะเทาะเปลอืก อาจมเีปลอืกตดิกบัล าตวัไดบ้างส่วน 

2. ส ีสตีอ้งมสีธีรรมชาตขิองผลติภณัฑ ์
3. กลิน่และกลิน่รส ต้องไม่มกีลิ่นเหมน็เน่า หรอืที่ไม่พงึประสงค์  และต้องมกีลิน่รสตาม

ธรรมชาตขิองผลติภณัฑ์ ทัง้นี้ กลิน่คาวเพยีงเลก็น้อยไม่ถอืเป็นกลิน่ผดิปกติ การทดสอบใหท้ าโดย
การตรวจสอบดว้ยประสาทสมัผสั 

4. สิง่แปลกปลอม 
4.1 ต้องปราศจากสิง่แปลกปลอมจากมนุษยแ์ละสตัว์ (filth)  เช่น  ชิ้นส่วนหรอืสิง่

ปฏกิูล  เสน้ผม  ขน  และอื่นๆ  จากมนุษยแ์ละสตัว์ เป็นตน้ 
4.2 สิ่งแปลกปลอมจากวัตถุอื่นๆที่ไม่ใช่กุ้ง  เช่น  เปลือกปู  เปลือกหอย  กรวด  

ทราย  เศษไม ้ เศษดา้ย  แห  เศษดา้ยอวน  และปลาตวัเลก็หรอืเศษปลา เป็นต้น  ต้องไม่เกนิรอ้ยละ  
1.0  โดยน ้าหนกั 

ธาราทพิย ์ ศริพิรกติต ิ (2546) ไดว้เิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในส่วนทีก่นิได ้100 กรมั 
ของกุง้ชนิดต่าง ๆ ไว ้และพบว่ากุง้แหง้จะใหป้รมิาณโปรตนีสงูถงึ 62.40 กรมั (ตารางที ่2.2) 
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ตารางท่ี 2.2  คุณค่าทางโภชนาการในส่วนทีก่นิได ้ 100 กรมั ของกุง้ปรมิาณแยกตามชนิดกุง้ 
ส่วนประกอบ กุง้ทะเลสด กุง้ทะเลแหง้ กุง้น ้าจดื กุง้น ้าจดืแหง้ 

โปรตนี (กรมั) 17.60 62.40 16.20 46.40 
ไขมนั (กรมั) 0.90 3.50 1.30 2.90 
คารโ์บไฮเดรต (กรมั) 0.90 15.60 0.40 10.90 
แคลเซยีม (มลิลกิรมั) 79.00 236.00 161.00 2,350.00 
ฟอสฟอรสั (มลิกิรมั) 184.00 995.00 292.00 625.00 
เหลก็ (มลิกิรมั) 1.60 4.60 2.20 20.00 
ไทอะมนี(มลิกิรมั) 0.40 0.16 0.04 0.05 
ไรโบฟลาวนิ(มลิกิรมั) 0.08 0.34 0.13 0.20 
ไนอะซนี(มลิกิรมั) 2.30 9.50 0.20 5.70 
ทีม่า : ธาราทพิย ์ศริพิรกติต ิ(2546) 
 

ปลาแห ง หมายถงึ ผลติภณัฑ ทีท่ าจากปลา ทีน่ ามาล างให สะอาดด วยน ้าหรอื
น ้าเกลอืเจอืจางแล วท าใหแ้ห ง  อาจรบัประทานได ทนัทหีรอื อาจน าไปทอด อบ หรอืน าไป
ประกอบอาหาร     อื่นกไ็ด  

การตากแห ง คอื การท าให ความชื้นในเนื้อปลาลดลง โดยใช ความร อนจากแสง
อาทติย  หรอืจากแหล งพลงังานความรอ้นอื่น  

สารปนเป อน   หมายถึง   สารซึง่ปะปนเข าไปในผลติภณัฑ โดยไม เจตนา   แต
อาจเกดิจากวตัถุดบิ  กรรมวธิกีารผลติ  การเตรยีม การบรรจุหบีห อ ภาชนะที่ใช บรรจุ การ

ขนส ง หรอืการเกบ็รกัษา  
คุณลักษณะของปลาแห้งที่ตลาดต องการ ลกัษณะทัว่ไปปลาแห งในภาชนะบรรจุ

เดยีวกนั   ต องเป นปลาชนิดเดยีวกนั และมขีนาดใกล เคยีงกนั  
ส ีกลิน่รส ต องมสีตีามธรรมชาต ิ ปราศจากสผีดิปกตอิื่นที่ไม พงึประสงค  ต องมี

กลิน่รสตามธรรมชาตขิองปลาหรอืส วนประกอบทีใ่ช  ไม มกีลิน่อบั กลิน่หนื หรอื กลิน่อื่นทีไ่ม
พงึประสงค    

สิง่แปลกปลอม ต องไม พบสิง่แปลกปลอม  เช น  ชิน้ส วนหรอืสิง่ปฏกิูลของแมลง  
หนอน  หนู  และนก  ดนิ  ทราย  และกรวด เป็นตน้ 

กะปิ 
กะปิ (Shrimp paste หรอื shrimp sauce) เป็นเครื่องปรุงรสอย่างหนึ่งทีแ่พร่หลายใน

ทวปีเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต้ และทางตอนใต้ของประเทศจนี เป็นต ารบัอาหารของเอเชยีตะวนัออก
เฉียงใต้ ซึ่งในปจัจุบนั กะปิกลายมาเป็นหนึ่งในวฒันธรรมอาหาร และสรา้งรายได้ให้แก่ชุมชนต่างๆ 
จากการผลติกะปิขาย กะปิมมีากมายหลายชนิด แตกต่างกนั ทัง้คุณภาพ วตัถุดบิ กรรมวธิผีลติ 
ตามแต่ทอ้งถิน่นัน้ๆ แต่ส่วนใหญ่ท าจากกุง้เคย ซึง่มมีากในแถบชายฝ ัง่ทะเล 
  ตวัเคย หรอื กุ้งเคย เป็นสตัวท์ะเลชนิดหนึ่ง มลีกัษณะคลา้ยกุ้งแต่ตวัเลก็กว่า และไม่
มกีรแีหลมๆ ทีบ่รเิวณหวั เหมอืนกุง้ ตวัสขีาวใส มตีาสดี า อาศยัอยู่ตามบรเิวณผวิทะเล การจบักุ้งเคย
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ในทะเลจะขึน้อยูก่บัสภาพของลมฟ้าอากาศและลมมรสุม เน่ืองจากเคยเป็นสตัวน์ ้าจ าพวกแพลงก์ตอน 
เมื่อถูกกระแสน ้าและกระแสลมมากระทบกระเทอืนก็จะถูกพดัพาไปตามแรงคลื่น และลม ฤดูท าการ
ประมงเคยของจงัหวดัสุราษฎร์ธานี จะชุกชุมในเดอืนมนีาคมถึงเมษายนและกรกฎาคมถึงสงิหาคม  
ซึง่เครือ่งมอืทีใ่ชส้่วนใหญ่ท าจากอวนในล่อนสฟ้ีา มขีนาดช่องตาตัง้แต่ 1-2 มม. น ามาเยบ็เป็นถุง หรอื
กางผนือวนใหม้ลีกัษณะเหมอืนถุงเพื่อรวบรวมเคย นิยมแบบเครื่องมอืเคลื่อนทีด่ว้ยการใชแ้รงคนหรอื
ก าลงัแรงจากเครือ่งยนต ์ 

กรรมวธิกีารผลติกะปิ  หลกัการ คอื อาศยัเอนไซมจ์ากเนื้อของตวัเคยเอง  ท าใหเ้กดิ
การเปลีย่นแปลงทางเคมแีละจลุนิทรยีใ์นกระบวนการหมกั   โดยการใส่เกลอืในปรมิาณทีพ่อเหมาะ
เพื่อยบัยัง้การเน่าเสยีเนื่องจากจลุนิทรยี ์ การยอ่ยสลายโดยเอนไซมโ์ดยเฉพาะการยอ่ยโปรตนีและ
ไขมนั  ซึง่เป็นผลท าใหเ้กดิสารประกอบทีท่ าใหเ้กดิกลิน่และรสในผลติภณัฑ์ 

หลงัจากชาวประมงจบักุ้งเคยได้แล้วจะใช้ตะแกรงตาถี่ๆ หรอืตระกรา้พลาสตกิตาถี่
รอ่นตวัเคย โดยจะใชน้ ้าทะเลท าความสะอาดเพื่อใหเ้คยคงความสด ไม่ตาย และไม่เสยีรสชาตทิีด่ขีอง
กะปิ ซึง่ตวัเคยละเอยีดจะลอดตะแกรงลงไปอยูข่า้งล่าง เหลอืเศษใบไม ้เคยหยาบ และสิง่ทีไ่ม่ต้องการ
อยูข่า้งบน น าเคยสดทีไ่ดไ้ปคลุกเคลา้กบัเกลอื อตัราส่วนเกลอื 1 ส่วนต่อเคย 10-12 ส่วน หลงัจากนัน้
น าไปพกัไวโ้ดยใส่ในภาชนะทีม่ชี่องระบาย เช่น ตระกรา้หรอืห่อดว้ยอวนตาถี่แลว้ทบัดว้ยวสัดุหนัก ๆ 
เพื่อใหน้ ้าออกไปบางส่วน เป็นตน้ ทิง้ไว้ 1-2 คนื (เรยีกว่าการเกรอะ) 

หมกักบัเกลอืแลว้ไปตากแดดจดั โดยสามารถท าได ้2 วธิคีอื 
-ตากแหง้ โดยใชต้ะแกรงถี ่ๆ หรอือวนรองใตเ้คย เพื่อใหน้ ้าหยดลงดา้นล่างได ้
-ตากเปียก จะน าไปตากบนผา้พลาสตกิหรอืผา้ยางซึง่วธินีี้คุณค่าทางอาหารของเคย 

จะไมส่ญูไปกบัน ้าเหมอืนการตากแหง้ 
หมัน่กลบัเอาขา้งล่างขึน้ ตากแดดจดั 2-3 วนัใหเ้คยแหง้ (ใหม้คีวามชืน้อยู่บา้งไม่ต้อง

แหง้สนิท) กใ็ชไ้ด ้น าเคยทีต่ากแดดเรยีบรอ้ยแลว้ไปต า บดหรอืโม่ใหล้ะเอยีด น าเคยทีโ่ม่แลว้มาอดัใส่
ภาชนะหมกั เช่น ไห โอ่งดนิเผา หรอืถงัพลาสตกิ เป็นต้น ใหแ้น่นพยายามไม่ใหม้ชี่องว่างระหว่างเนื้อ
กะปิ เพราะจะท าใหเ้นื้อกะปิท าปฎกิรยิากบัอากาศแลว้เกดิกลิน่หนืทีไ่มพ่งึประสงค ์หลงัจากอดัแลว้ปิด
ฝาภาชนะใหแ้น่นหนากนัแมลงและหนอน ระยะเวลาในการหมกัจะใชเ้วลา 3-5 เดอืน หลงัจากหมกัได้
ทีจ่ะน ากะปิเคยทีไ่ดม้าบรรจุในภาชนะทีม่ฝีาปิดสนิท   สามารถจ าหน่ายและเกบ็ไวใ้ชไ้ดน้าน   แต่ถ้า
ไมบ่รรจสุามารถน าไปแช่เยน็หรอืเกบ็ไวใ้นทีร่่มทีม่ฝีาปิดเพื่อป้องกนัแมลงมารบกวน 

หลกัส าคญัในการผลติกะปิ เคยจะตอ้งใชเ้คยชนิดเดยีวกนั  เพราะถา้ใชห้ลายชนิด
รวมกนัแลว้จะท าใหก้ะปิมคีุณภาพต ่าลง อตัราส่วนของเคยและเกลอืตอ้งพอดไีมม่ากเกนิไปหรอืน้อย
เกนิไป การระมดัระวงัความสะอาดในระหว่างขัน้ตอนการผลติ และตอ้งไมม่กีารปลอมปน 

 หลกัการผลติกะปิทีด่ ีกรมประมงไดส้รปุหลกัการผลติกะปิทีด่ไีว ้10 ขอ้ดงันี้ 
(1) เคยสดทีใ่ชค้วรสะอาด  และตอ้งเลอืกสิง่เจอืปนอื่นๆ ออก 
(2) การเคลา้เกลอืกบัเคยควรเคลา้ใหท้ัว่กนั 
(3) เกลอืทีใ่ส่ควรใส่ใหเ้พยีงพอ  เพื่อไมใ่หเ้คยเน่าเสยี 
(4) เคยทีเ่คลา้เกลอืแลว้ควรจะเกรอะ  หรอืทบัน ้าในภาชนะทีส่ามารถใหอ้ากาศ

ถ่ายเทได ้
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(5) เคยทีเ่กรอะและบดแลว้  ควรมกีารตากแดดก่อนการหมกั 
(6) การอดักะปิเพื่อหมกั  ควรจะอดัใหแ้น่น  โดยพยายามอย่าใหม้ชี่องอากาศอยูใ่น

กะปิ  เพราะจะท าใหก้ะปิมกีลิน่ไมด่ ี
(7) กะปิควรหมกัในภาชนะดนิเผา เช่น ไห หรอืตุ่ม เป็นตน้ และมกีารป้องกนัแมลง

เขา้โดยการขดัปากไหดว้ยใบมะพรา้วและไมไ้ผ่  และมผีา้ขาวคลุมอกีทหีนึ่ง 
(8) กะปิทีด่คีวรมกีารหมกัอยา่งน้อย 3 เดอืน 
(9) กะปิทีด่ไีมค่วรใส่ส ี
(10) การบรรจกุะปิเพื่อจ าหน่าย  ควรจะอดักะปิใส่ภาชนะบรรจใุหแ้น่นพยายามอย่า

ใหม้ชี่องว่างของอากาศในภาชนะ 
 

ปดูองเคม็ ในทีน่ี้ หมายถงึ ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ากการน าปูแสม หรอืปเูป้ียว มาลา้งให้สะอาด 
น าไปคลุกเคลา้กบัเกลอื เกบ็ไวใ้นระยะเวลาที่เหมาะสม ก่อนบรโิภคควรน าไปท าให้สุก การถนอม
อาหาร (food preservation) ด้วยการดองเกลอื (salt curing) ความเขม้ขน้สูง เพื่อลดค่า water 
activity ของปู ควบคุมและยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี ์เช่น แบคทเีรยี (bacteria) ปรสติ 
(parasite) ป้องการการเสื่อมเสยีเนื่องจากจุลนิทรยี ์(microbial spoilage) และลดอนัตรายทางชวีภาพ 
(biological hazard) จากจลุนิทรยีก่์อโรค (pathogen) เป็นตน้ 

คุณลกัษณะทีต่อ้งการ  
1. ลกัษณะทัว่ไป ปตูอ้งยงัคงสภาพเป็นตวั ในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตอ้งเป็นปชูนิด

เดยีวกนัและมขีนาดใกลเ้คยีงกนั 
2. ส ีตอ้งมสีทีีด่ตีามธรรมชาตขิองปเูคม็ 
3. กลิน่ (flavoring agent) ตอ้งมกีลิน่ (flavoring agent) ทีด่ตีามธรรมชาตขิองปเูคม็ 

ปราศจากกลิน่อื่นทีไ่มพ่งึประสงค ์เช่น กลิน่อบั กลิน่เหมน็ เป็นตน้ 
4. กลิน่รส ตอ้งมกีลิน่รสทีด่ตีามธรรมชาตขิองปเูคม็  
5. สิง่แปลกปลอม ตอ้งไมพ่บสิง่แปลกปลอมทีไ่มใ่ช่ส่วนประกอบทีใ่ช ้เช่น เสน้ผม ดนิ 

ทราย กรวด ชิน้ส่วนหรอืสิง่ปฏกิูลจากสตัว ์เป็นตน้ 
6. สารปนเป้ือน ตะกัว่ต้องไม่เกนิ 1 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั สารหนูในรปูอนินทรยี ์ต้อง

ไม่เกนิ 2 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั ปรอทต้องไม่เกนิ 0.5 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั แคดเมยีมต้องไม่เกนิ 0.2 
มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั  

7. วตัถุเจอืปนอาหาร หา้มใชส้สีงัเคราะหแ์ละวตัถุกนัเสยีทุกชนิด 
8. จลุนิทรยี ์จ านวนจลุนิทรยีท์ัง้หมด ต้องน้อยกว่า 1x 106 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั 

ซาลโมเนลลา (Salmonellaspp.) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรมั สตาฟิโลค็อกคสั ออเรยีส 
(Staphylococcus aureus) ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั วบิรโิอ พาราฮโิมไลตคิสั 
(Vibrio parahaemolyticus) ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั โคลฟิอรม์ (Coliform) โดย
วธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ต้องน้อยกว่า 20 ต่อตวัอย่าง 1 กรมั ยสีต์และราต้องไม่เกนิ 500 โคโลนีต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรมั 

9. พยาธ ิตอ้งไมพ่บ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-เกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1322/salt-curing-การหมักเกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1195/parasite-ปรสิต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2105/biological-hazard-อันตรายทางชีวภาพ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/บรรจุภัณฑ์-ภาชนะบรรจุ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1974/crab-ปู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-กลิ่นรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-กลิ่นรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-สิ่งแปลกปลอม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2230/lead-ตะกั่ว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2663/arsenic-สารหนู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2031/mercury-ปรอท
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2121/cadmium-แคดเมียม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-วัตถุเจือปนอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3603/สีสังเคราะห์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-วัตถุกันเสีย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1123/salmonella-ซาลโมเนลลา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-สตาฟิโลค็อกคัส-ออเรียส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1304/vibrio-parahaemolyticus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1127/coliform-โคลิฟอร์ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1318/most-probable-number-mpn
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
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2.7 แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกับการประเมนิทางประสาทสมัผัส 

ไพโรจน์ วริยิจาร ี(2545) ในปจัจุบนัเป็นที่แน่ชดัว่าความส าคญัของการใชป้ระสาทสมัผสั
เป็นสิ่งที่ปฏิเสธไม่ได้ในแง่ที่เป็นเครื่องมือส าหรบัใช้วัดลักษณะของผลิตภัณฑ์และ การยอมรับ
ผลติภณัฑ ์ส าหรบัประเทศทีก่ าลงัพฒันาจะมคีวามสนใจเกีย่วกบัคุณภาพของผลติภณัฑแ์ละการตลาด
ของ ผลติภณัฑ ์ ด้วยเหตุผลนี้จงึจ า เป็นต้องตรวจวเิคราะห์ลกัษณะของผลติภณัฑแ์ละระดบัของ
คุณภาพเพื่อใหส้อดคล้องกบัระดบัความชอบของผูบ้รโิภค (Daget, 1977) ในงานหลายชิ้นได้ท า 
การศกึษาวธิทีี่ดทีี่สุดและการน าวธิกีารทดสอบดงักล่าวไปใช้อย่างมปีระสทิธภิาพมากที่สุด  ดงันัน้
นักวทิยาศาสตรใ์นสาขาต่างๆ เช่นนักจติวทิยา นักเคม ี นักฟิสกิส ์วศิวกร นักเทคโนโลยกีารอาหาร 
นกัพฒันาผลติภณัฑ ์และนกัสถติ ิจงึไดร้ว่มมอืกนัศกึษาและพยายามสบืคน้ความเขา้ใจของมนุษยใ์หด้ี
ขึน้เพื่อใช้เป็นเครื่องมอืส าหรบัการวดัคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ และความสมัพนัธ์ของลกัษณะ
ผลติภณัฑ์กบัการยอมรบัของมนุษย์ รวมทัง้วธิกีารใช้ด้วยการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัได้รบั
การพจิารณาเขา้สู่ระบบทางวทิยาศาสตรม์ากยิง่ขึน้  

Goldblith (1977) กล่าวคอืเป็นการทดสอบทีส่ามารถใชเ้ป็นเครื่องมอืในการวดัสิง่ทีม่นุษย์
สามารถพจิารณาถงึระดบัความเชื่อมัน่ และมเีหตุมผีลต่อผลติภณัฑ ์การทดสอบทางด้านประสาท
สมัผสัทีแ่ทจ้รงิเป็นการวดัอะไร? เป็นค าถามทีม่คีวามส าคญัยิง่ ค าตอบงา่ยๆ คอื เป็นการวดัสิง่หนึ่งสิง่
ใดที่สามารถวเิคราะห์ได้ทางความรู้สกึ ขอ้มูลที่ต้องการสามารถสบืค้นได้อย่างง่ายๆ ด้วยการใช้
ความรูส้กึในลกัษณะที่ลงความเหน็ที่ดทีี่สุดความเหน็หนึ่ง เพื่อให้สอดคล้องกบัความต้องการหรอื
วตัถุประสงค์ แต่ขอ้ควรระวงัในการประยุกต์ใช้ของกระบวนการดงักล่าวคอื อาจจะพบว่า ผลการ
ทดสอบที่ได้รบัเป็นการเขา้ใจผดิถ้าความรูส้กึบางอย่างที่ส าคญัถูกซ่อนเรน้ไว้ ดงันัน้ สิง่ที่ส าคญัคอื 
การทีไ่ดร้บัทราบว่า สิง่ทีค่าดหวงัว่าจะวดัจรงิ ๆ คอือะไร? ซึง่ผู้ทดสอบจะต้องมคีวามพรอ้มในการ
ยอมรบั สิง่แวดลอ้มทีจ่ าเป็นต่อแนวความคดิในการทดสอบ จากแนวความคดิทีเ่กี่ยวกบัปฏกิริยิาของ
มนุษย ์ เหตุผลหลกัส าหรบัการพฒันางานด้านประสาทสมัผสัคอืจะต้องสามารถวดัคุณลักษณะของ
ผลติภณัฑแ์ละใชป้ระโยชน์จากสิง่นี้เพื่อวดัปฏกิริยิาของผูบ้รโิภคหรอืผูใ้ชก้ล่าว คอืมคีวามจ าเป็นอย่าง
ยิง่ทีจ่ะตอ้งท าการศกึษาและพฒันาวธิกีารทีม่ปีระสทิธภิาพมากทีสุ่ดเพื่อวเิคราะหแ์ละตรวจสอบขอ้มลู
ทีเ่กี่ยวกบัปฏกิริยิา หรอืแนวโน้มของผูบ้รโิภคหรอืผูใ้ช้  ส าหรบัการผลติผลติภณัฑ์ ผูท้ีเ่กี่ยวขอ้งกบั
การผลติพบว่าจะมคีวามยุ่งยากอย่างมากระหว่างขัน้ตอนการผลติทีแ่ตกต่างกนั ซึง่ขัน้ตอนการผลติ
ดงักล่าวมกัจะรวมไปถงึการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ ์การควบคุมคุณภาพการผลติ  และการตลาด
รวมถึงการจ าหน่ายผลติภณัฑ์ด้วย อย่างไรก็ตามการผลติผลติภณัฑ์เพื่อการวจิยัที่เกี่ยวข้องกบั
ลกัษณะของผลติภณัฑอ์าจจะเขา้ไปเกี่ยวขอ้งกบันักศกึษา นักวจิยั และนักวทิยาศาสตร์ โดยเขา้ไป
เกี่ยวขอ้งกบัการวเิคราะหท์างดา้นประสาทสมัผสั เคม ี หรอืกายภาพ งานวจิยัดงักล่าวอาจจะเป็น
งานวจิยัประยุกต์ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัคุณลกัษณะของผลติภณัฑ ์ และระดบัการยอมรบัผลติภณัฑ์ แต่สิง่ที่
น่าสนใจคอืงานวจิยัใดทีไ่ม่สามารถวดัค่าโดยทางเคมหีรอืทางกายภาพ สิง่ทีน่่าจะใช้ไดอ้ย่างดคีอืการ
ใชว้ธิกีารประเมนิทางดา้นประสาทสมัผสั ส่วนใหญ่ของงานวจิยัในดา้นประสาทสมัผสัมกัจะเกี่ยวขอ้ง
กบัสาขาทางด้านอาหาร ซึ่งมกัจะเน้นไปที่การตรวจสอบทางด้านกลิน่ รสชาต ิ โดยการทดสอบ
ส่วนมากจะใชเ้พื่อวดัความรูส้กึของมนุษย ์แต่งานทางดา้นประสาทสมัผสักส็ามารถน ามาประยุกต์ใช้
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กบัผลติภณัฑท์ีไ่ม่ใช่อาหารได้ เช่น การวดัลกัษณะเนื้อสมัผสัซึง่สามารถประยุกต์ใชก้บังานทางดา้น
เสน้ใย เครือ่งหนงั ไมแ้ละผลติภณัฑจ์ากไมไ้ฟเบอร ์กระดาษ เสน้ไหม ผลติภณัฑจ์ากลนิิน ผลติภณัฑ์
จากผา้ และผลติภณัฑท์ีไ่ม่ใช่อาหารอื่นๆ หรอืการวดักลิน่ทีส่ามารถประยุกต์ใชก้บัผลติภณัฑน์ ้าหอม 
โลชัน่ และสบู่ เป็นต้น นอกจากนี้ลกัษณะสทีีป่รากฏการเคลอืบเงา ขนาด รปูร่าง ลกัษณะปรากฏ
ทัว่ไป ต าหนิ และลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัอื่นๆ ของวตัถุดบิและผลติภณัฑท์ี่ไม่ใช่อาหารก็
สามารถวดัโดยใชว้ธิกีารประเมนิทางดา้นประสาทสมัผสัไดท้ัง้สิน้ 

การประเมนิทางดา้นประสาทสมัผสัในงานวจิยัสิง่ทีส่ าคญัในปจัจุบนั คอื งานวจิยัต่าง ๆ จะ
ใชเ้ทคนิคทางดา้นประสาทสมัผสัไปเป็นเครือ่งมอืในการวดัหรอืประเมนิงานวจิยันัน้ ๆ ไดอ้ย่างไร เมื่อ
นักวจิยัได้มกีารศกึษาขอ้มูลที่เกี่ยวขอ้งกบัปฏกิริยิาตอบสนองของมนุษยต่์อสนิค้าต่างๆ มคีวามจ า 
เป็นอยา่งยิง่ทีต่อ้งตระหนกัถงึบทบาทของการประเมนิทางดา้นประสาทสมัผสั กจิกรรมของการวจิยัจะ
แยกออกมาจากส่วนต่าง ๆ ในองคก์รของบรษิทัและกจิกรรมดงักล่าว มกัจะเกี่ยวขอ้งกบัวชิาการ และ
สถาบนัวจิยั โดยทัว่ไปกจิกรรมของการวจิยัในอุตสาหกรรมมกัต้องการค าตอบทีค่่อนขา้งรวดเรว็ และ
ใชเ้วลาไม่มากนักต่อปญัหาทีเ่กี่ยวขอ้งกบัผลติภณัฑท์ีท่ า การผลตินัน้ ๆ ซึง่อาจจะเป็นการปรบัปรุง
ผลติภณัฑ ์ หรอืเป็นการพฒันาผลติภณัฑ์ หรอืเป็นการประเมนิเปรยีบเทยีบผลติภณัฑข์องบรษิทัทีม่ ี
อยูก่บัผลติภณัฑข์องคู่แขง่ขนั เป็นตน้ 
 
2.8 งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง   

ผลงานวจิยัทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการตดัสนิใจ ไดแ้ก่ กนก สงิหศ์กัดิ ์(2549) ไดท้ าการศกึษาเรื่อง 
“ทศันคติและพฤติกรรมผู้บรโิภคที่มต่ีออาหารทะเลในเขตกรุงเทพมหานคร” ผลการวจิยัพบว่า 
ทัศนคติและพฤติกรรมผู้บริโภค ที่มีต่ออาหารทะเลในกรุงเทพฯ นัน้ประชาชนในกรุงเทพฯ มี
พฤตกิรรมการเลอืกซือ้อาหารทะเลโดยนิยมซือ้จากรา้นคา้ประจ า เพราะมัน่ใจในเรื่องของสารปนเป้ือน
และสารเคมตีกคา้งจากอาหารทะเล  

ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการรับรู้ข่าวสาร ประกอบด้วยรัฐ  จ าปาทอง (2542) ได้
ท าการศึกษาเรื่อง “ความรู้  ทัศนคติและการปฏิบัติเมื่อบริโภคผัก:ศึกษากรณีแม่บ้านในเขต
กรงุเทพมหานคร” จากผลการวจิยัพบว่า  การรบัรูข้า่วสารเรื่องวตัถุมพีษิฆ่าแมลงในผกัของแม่บา้นใน
เขตกรงุเทพมหานครมคีวามสมัพนัธก์บัการปฏบิตัเิมือ่บรโิภค และ ชยัพฤกษ์ อยัยะภาคย ์( 2541) ได้
ท าการศกึษาเรื่อง “ปจัจยัที่มคีวามสมัพนัธกบัความรู ้ ทศันคต ิ และพฤตกิรรมในการท าการเกษตร
แบบผสมผสานของเกษตรกรในเขตพืน้ทีอ่ าเภอ   เชยีงดาว  จงัหวดัเชยีงใหม่ ” ผลการศกึษาพบว่า
ปจัจยัพืน้ฐานทีม่คีวามสมัพนัธก์บัพฤตกิรรมในการท าการเกษตรแบบผสมผสาน คอื  การรบัรูข้่าวสาร
ด้านการเกษตรจากเจา้หน้าที่รฐั  จากสื่อมวลชน  จากหนังสอืเอกสารเผยแพร่  และจากเคยรบัการ
อบรมการศึกษาดูแปลงเกษตรแบบผสมผสาน  กล่าวคือ  เกษตรกรที่ได้ร ับข้อมูลข่าวสารด้า น
การเกษตรจากเจา้หน้าทีข่องรฐั จากสื่อมวลชน จากหนังสอืเอกสารเผยแพร่  และจากการเคยรบัการ
ศกึอบรมศกึษาเกษตรแบบผสมผสาน  มพีฤตกิรรมทีด่หีรอืเหมาะสมมากกว่าเกษตรทีไ่ม่ได้รบัขอ้มูล
ขา่วสารดา้นการเกษตร  และทีไ่มเ่คยรบัการอบรมศกึษาดแูปลงเกษตรแบบผสมผสาน 
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2.9 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง  
ประชากร  
ประชากรที่ใช้ในการวจิยัครัง้นี้ คอื ผู้บรโิภคที่ได้บรโิภคอาหารทะเลแปรรูปเบื้องต้น โดย

เป็น คณาจารย ์และบุคลากรสายสนบัสนุน ภายในสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ลาดกระบงั 
กลุ่มตวัอย่าง  
กลุ่มตวัอยา่งทีใ่ชว้จิยัในครัง้นี้ คอื เป็นผูบ้รโิภคอารหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น โดยเกบ็ขอ้มลู

ในแต่ละหน่วยสงักดังาน โดยมปีระชากรทัง้หมด 4,264 คน โดยค านวณหาขนาดกลุ่มตวัอย่างโดยใช้
สตูรของ Yamane (ไชยยศ เรอืงสุวรรณ, 2533) ดงันี้ 

สตูร  n =  
 เมือ่ n = ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง 
   N = ขนาดของกลุ่มประชากร 
  E = ความคลาดเคลื่อนของกลุ่มตวัอยา่ง (0.07) 

แทนค่า n =       4,264 
                         1+4,264(0.07)2 
  n = 194 คน 
 ดงันัน้ ผูว้จิยัจะใชจ้ านวนตวัอยา่งจากทุกสายงานรวม 208 คน  

การเลอืกกลุ่มตวัอย่าง ส าหรบัวธิกีารสุ่มตวัอย่างจะใช้การสุ่มกลุ่มตวัอย่างแบบอาศัยความ
สะดวก (Convenience sampling) โดยเลอืกเกบ็ขอ้มลูดว้ยแบบสอบถามจากผูท้ดลองบรโิภคอาหาร
ทะเลแปรรูปเบื้องต้น ผู้ที่เป็นคณาจารย์ และบุคคลากรฝ่ายสนับสนุนในสถาบนัเทคโนโลยพีระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ประกอบด้วยส านักอธิการบดี คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะ
เทคโนโลยกีารเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร และคณะวทิยาศาสตร ์
 

2.10 เคร่ืองมือและวิธีเกบ็รวบรวมข้อมลู  
  เครื่องมอืที่ใช ในการเก็บรวบรวมข อมูลในครัง้นี้  คือ แบบสมัภาษณ์และการทดสอบ
ประสาทสมัผสั ซึง่มขี ัน้ตอนการสร างเครือ่งมอืตามล าดบัดงันี้ 

1. ศกึษาค นคว าข อมลูจากต ารา เอกสาร และงานวจิยัทีเ่กี่ยวข อง เพื่อเป นแน
วทางในการสร างแบบสมัภาษณ์ 

2. น าเครื่องมอืที่สร้างขึ้นไปตรวจสอบความครบถ้วนของเนื้อหากับผู้บรโิภคในคณะ
เทคโนโลยกีารเกษตร จ านวน 10 ราย ก่อนน ามาแกไ้ขเพื่อนไปใชง้านต่อไป 

3. เครือ่งมอืทีใ่ช ประกอบดว้ยเนื้อหา 3 ส วน ดงันี้ 
ส วนที่ 1 แบบสอบถามเกี่ยวกบัข อมูลส วนบุคคล กลุ มตวัอย าง ได แก

เพศ อาย ุสถานภาพ ระดบัการศกึษา อาชพี รายได ต อเดอืน ซึง่ลกัษณะแบบสอบถามประกอบด
วย 

-แบบสอบถามทีม่คี าตอบใหเ้ลอืก 2 ทาง (motoiciD itoiteocoino) จ านวน 1 ขอ้ 
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-แบบสอบถามทีม่หีลายค าตอบให เลอืก (Multiple Choices Questions) จ านวน 6 
ขอ้  

ส่วนที ่2 แบบสอบถามเกีย่วกบัทศันคตกิารบรโิภคอาหารทะเลเบือ้งตน้   ประกอบดว้ยค าถาม 4 
ขอ้ 

ส่วนที ่3 แบบทดสอบประสาทสมัผสั และปจัจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้ 
เป็นระดบัการวดัขอ้มลูประเภท มาตราส่วนประเมนิค่า (Rating Scale) 

มากทีสุ่ด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 5 คะแนน 
มาก  ก าหนดใหเ้ท่ากบั 4 คะแนน 
ปานกลาง ก าหนดใหเ้ท่ากบั 3 คะแนน 
น้อย  ก าหนดใหเ้ท่ากบั 2 คะแนน 
น้อยทีสุ่ด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 1 คะแนน 

 
2.11 วิธีการเกบ็รวบรวมข้อมลู 

1. ทดลองบรโิภคผลติภณัฑ ์
2. ใชแ้บบสอบถามจากกลุ่มตวัอย่างที่บรโิภคอาหารทะเลแปรรูปเบือ้งต้น ในการรวบรวม

ขอ้มลู 
 
2.12 วิธีการวิเคราะหข้์อมลู 

1. การวเิคราะหข์อ้มลูส่วนบุคคลของประชากรไดแ้ก่ เพศ อายุ ระดบัการศกึษา รายได ้และ
อาหารทะเลแปรรปู ใชส้ถติเิชงิพรรณนาเพื่อบรรยายขอ้มูล ได้แก่ ค่าความถี่ (Freqtentoeo) และค่า
รอ้ยละ (Percentage) 

2. การวเิคราะหป์ระสาทสมัผสั และ ปจัจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจของผูบ้รโิภคอาหารทะเล
แปรรปูเบือ้งตน้ โดยใชค้่าเฉลีย่ (Mean) ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (Scandard mevoacoin) และมาตราส่วน
ประเมนิค่า (Racong Stale) โดยก าหนดระดบัความคดิเหน็แบบ (Rating Scale) แบ่งออกเป็น 5 ระดบั
ดงันี้ 

โดยค่าคะแนนเฉลีย่ทีห่าไดน้ ามาก าหนดเกณฑด์งันี้ (ไชยยศ เรอืงสุวรรณ, 2533) 
มากทีสุ่ด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 5 คะแนน 
มาก  ก าหนดใหเ้ท่ากบั 4 คะแนน 
ปานกลาง ก าหนดใหเ้ท่ากบั 3 คะแนน 
น้อย  ก าหนดใหเ้ท่ากบั 2 คะแนน 
น้อยทีสุ่ด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 1 คะแนน 

ก าหนดเกณฑก์ารวดัเคร่ืองมือวิจยั 
การน าค่าเฉลีย่มาแบ่งเป็นระดบัความคดิเหน็ และแปลผลโดยใชเ้กณฑด์งันี้ 

ระดบัค่าเฉลีย่ = คะแนนสงูสุด − คะแนนต ่าสุด 
               จ านวนชัน้ (ระดบัการวดั) 
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     =  5–1  = 0.8 
           5 
  ระดบัคะแนน                                         ความหมาย 

4.50-5.00  หมายถงึ  ระดบัความชอบและ/หรอืสนใจต่อผลติภณัฑม์ากทีสุ่ด 

3.50-4.49  หมายถงึ  ระดบัความชอบและ/หรอืสนใจต่อผลติภณัฑม์าก 

 2.50-3.49  หมายถงึ  ระดบัความชอบและ/หรอืสนใจต่อผลติภณัฑเ์ฉย ๆ  

 1.50-2.49  หมายถงึ  ระดบัความชอบและ/หรอืสนใจต่อผลติภณัฑน้์อย 

1.00-1.49  หมายถงึ  ระดบัความชอบและ/หรอืสนใจต่อผลติภณัฑน้์อยทีสุ่ด 

 
2.13 ผลการวิเคราะหข้์อมลูทัว่ไปของผูบ้ริโภค 

ผลการศกึษาขอ้มลูทัว่ไปของผูบ้รโิภคพบว่าเป็นเพศหญงิ (รอ้ยละ 62.00) มากกว่าเพศชาย  
มอีายอุยูใ่นช่วง 20-29 ปีมากทีสุ่ด คดิเป็นรอ้ยละ 26.90 รองลงมาอยูใ่นช่วงอายุ 30-39 ปี คดิเป็นรอ้ย
ละ 26.40 และช่วงอายุที่มจี านวนน้อยที่สุด คือช่วงอายุมากกว่า 60 ปี คดิเป็นร้อยละ 1.00  มี
สถานภาพสมรสมากที่สุด คดิเป็นรอ้ยละ 47.60 รองลงมาอยู่ในสถานภาพโสด คดิเป็นรอ้นละ 44.70 
และน้อยที่สุดคอื สถานภาพแยกกนัอยู่ คดิเป็นรอ้ยละ 1.00 ส่วนใหญ่คดิเป็นร้อยละ 60.60 จบ
การศกึษาระดบัปรญิญาตร ีรองลงมาร้อยละ 22.60 จบการศกึษาสูงกว่าระดบัปรญิญาตร ีและน้อย
ทีสุ่ดคดิเป็นรอ้ยละ 7.70 จบการศกึษาระดบัมธัยมปลายและปวช.หรอืต ่ากว่า เป็นขา้ราชการและ
พนกังานของรฐัสายวชิาการ คดิเป็นรอ้ยละ 28.40 รองลงมาคอืนักศกึษาฝึกงาน คดิเป็นรอ้ยละ 17.30 
และน้อยที่สุดคอืเกษียณอายุ คดิเป็นรอ้ยละ 1.9 มรีายได้ครอบครวัของกลุ่มผู้ตอบแบบสมัภาษณ์
พบว่า ช่วงของรายได้ที่มากที่สุด คดิเป็นร้อยละ 30.30 อยู่ในช่วง 10,001–20,000 บาท รองลงมา 
รอ้ยละ 17.30 คอืช่วง 20,001–30,000 บาท และน้อยทีสุ่ด รอ้ยละ 10.00 อยู่ในช่วงน้อยกว่า 10,000 
บาท จ านวนสมาชกิส่วนมาก คดิเป็นรอ้ยละ 55.30 อยูใ่นช่วงจ านวน 1-3 คน รองลงมา รอ้ยละ 39.90 
อยูใ่นช่วง 4-6 คน และน้อยทีสุ่ด รอ้ยละ 1.00 จ านวน 10-14 คน (ตารางที ่2.3) 
 
ตารางท่ี 2.3 ขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

รายการ 
จ านวน  

(N = 208) 
ร้อยละ 

เพศ   
   ชาย 79 38.00 
   หญงิ 129 62.00 
อายุ   
   20-29 ปี                                                                                                                                     56 26.90 
   30-39 ปี 55 26.40 
   40-49 ปี 52 25.00 
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   50-59 ปี 43 20.70 
   60 ปีขึน้ไป 2 1.00 
ตารางท่ี 2.3 (ต่อ) 

สถานภาพสมรส   
   โสด 93 44.70 
   สมรส 99 47.60 
   หมา้ย/หย่ารา้ง 14 6.70 
   แยกกนัอยู ่ 2 1.00 
ระดบัการศึกษา   
   มธัยมปลาย / ปวช.หรอืต ่ากว่า 16 7.70 
   ปวส. / อนุปรญิญา 19 9.10 
   ปรญิญาตร ี 126 60.60 
   สงูกว่าปรญิญาตร ี 47 22.60 

รายการ 
จ านวน  

(N = 208) 
ร้อยละ 

อาชีพ   
   นกัศกึษาฝึกงาน 36 17.3 
   ขา้ราชการและพนกังานสายวชิาการ 59 28.4 
   พนกังานสายสนบัสนุน  20 9.6 
   พนกังานลกูจา้ง 34 16.3 
   ผูค้า้อาหารในสถาบนั 35 12.0 
   แมบ่า้นท าความสะอาด 11 5.3 
   เกษยีณอายุ 4 1.9 
   อื่น ๆ (พนกังานสถาบนัแต่ไมร่ะบุสายงาน) 19 9.1 
รายได้ครอบครวั/เดือน   
   ต ่ากว่าหรอืเท่ากบั 10,000 บาท 21 10.1 
   10,001–20,000 บาท 63 30.3 
   20,001–30,000 บาท 36 17.3 
   30,001–40,000 บาท 28 13.5 
   40,001–50,000 บาท 25 12.0 
   50,001 บาทขึน้ไป 35 16.8 
จ านวนสมาชิกในครอบครวั   
   1–3 คน 115 55.3 
   4–6 คน 83 39.9 
   7–9 คน 9 4.3 
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2.14 ผลการวิเคราะหข้์อมลูทศันคติของผู้บริโภคอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น 
 ทศันคตขิองผูบ้รโิภคอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้ พบว่ากลุ่มตวัอย่างทีต่อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่มตีวัเองเป็นผูม้อีทิธพิลในการตดัสนิใจรอ้ยละ 69.70 รองลงมาเป็นคนในครอบครวัรอ้ยละ 23.60 
ซื้อผลติภณัฑ์อาหารทะเลแปรรูปเบื้องต้นเดอืนละครัง้และมากกว่า 2 ครัง้ต่อเดอืน คดิเป็นร้อยละ 
32.20 และ 22.10 ตามล าดบั และนิยมซื้อผลติภณัฑ์อาหารทะเลแปรรูปเบื้องต้นที่ซุปเปอร์มาร์เก็ต
และรา้นคา้ปลกีแบบดัง้เดมิ คดิเป็นรอ้ยละ 42.8 และ 16.8 ตามล าดบั (ตารางที ่2.4)  
 
ตารางท่ี 2.4 ขอ้มลูทศันคตขิองผูบ้รโิภคอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้ 

ผูมี้อิทธิพลในการตดัสินใจ   
   ตวัผูบ้รโิภคเอง 145 69.70 
   คนในครอบครวั 49 23.60 
   ญาตพิีน้่อง 2 1.00 
   เพือ่นและคนรูจ้กัแนะน า 10 4.70 
   ค าแนะน าจากแพทย ์และอื่น ๆ 2 1.00 
จ านวนการซ้ือในแต่ละเดือน   
   ไมท่ราบ 27 13.00 
   ไมซ่ือ้ 16 7.70 
   มากกว่า 2 ครัง้/เดอืน 46 22.10 
   เดอืนละครัง้ 67 32.20 
   2 เดอืน/ครัง้ 32 15.40 
   3 เดอืน/ครัง้ 6 4.90 
   มากกว่า 4 ครัง้ / เดอืน 14 6.70 
สถานท่ี ท่ีกลุ่มเป้าหมายนิยมซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น 
   รา้นคา้ปลกีแบบดัง้เดมิ (รา้นขายของช า) 35 16.80 
   ซเูปอรม์ารเ์กต็ (Top Foodland Villa ฯลฯ ) 88 42.30 
   หา้งสรรพสนิคา้ Discount Store (โลตสั บิก๊ซ ีคารฟู์ร)์ 54 26.00 
   Cash & Carry ( แมค็โคร )  2 1.00 
   รา้นสะดวกซือ้อื่น ๆ (Convenience Store) 22 10.60 
   อื่น ๆ 7 3.40 
 

   10–14 คน 1 0.5 

รายการ 
จ านวน  

(N = 208) 
ร้อยละ 
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2.15 ผลการทดสอบประสาทสมัผสัต่ออาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น 
กุ้งแห้ง 
ขอ้มลูทางประสาทสมัผสัทีม่ต่ีอกุง้แหง้จากอ่าวบา้นดอน พบว่าระดบัความชอบของผูบ้รโิภค

ภายหลงัจากการทดสอบประสาทสมัผสัทุกประเด็นอยู่ในระดบัชอบมาก โดยความชอบโดยรวมมี
คะแนนเฉลีย่อยูท่ี ่4.28 ดา้นรสชาต ิ4.32 ลกัษณะรปูรา่ง 4.25 กลิน่ 3.97 และ 3.93 (ตารางที ่2.5) 
 
ตารางท่ี 2.5 ความชอบกุง้แหง้ภายหลงัการทดสอบประสาทสมัผสั 

รายการ ระดบัความชอบผลติภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความหมาย 

ส ี 3.93 0.66 ชอบมาก 
กลิน่ 3.97 0.66 ชอบมาก 
รสชาต ิ 4.32 0.67 ชอบมาก 
ลกัษณะรปูร่าง 4.25 0.70 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 4.28 0.64 ชอบมาก 

 
ปลาแห้ง 
การทดสอบประสาทสมัผสัที่มต่ีอปลาแห้ง (ทอดสุกแล้ว) จากอ่าวบ้านดอน พบว่าระดับ

ความชอบของผู้บริโภคภายหลงัจากการทดสอบประสาทสมัผสัทุกประเด็นอยู่ในระดับชอบมาก 
โดยรวมอยู่ในระดบัชอบมาก มคีะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 4.35 เมื่อพจิารณารายขอ้พบว่า ด้านรสชาต ิ4.32 
ลกัษณะรปูรา่ง 4.25 กลิน่ 4.21 และส ี4.16 (ตารางที ่2.6) 
 
ตารางท่ี 2.6 ความชอบปลาแหง้ภายหลงัการทดสอบประสาทสมัผสั 

รายการ ระดบัความชอบผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความหมาย 

ส ี 4.16 0.59 ชอบมาก 
กลิน่ 4.21 0.60 ชอบมาก 
รสชาต ิ 4.32 0.53 ชอบมาก 
ลกัษณะรปูร่าง 4.24 0.58 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 4.35 0.54 ชอบมาก 

 
กะปิ 
การทดสอบประสาทสมัผสัทีม่ต่ีอกะปิจากอ่าวบา้นดอน พบว่าระดบัความชอบของผูบ้รโิภค

ภายหลงัจากการทดสอบประสาทสมัผสัทุกประเดน็อยู่ในระดบัชอบมาก โดยความชอบคะแนนเฉลี่ย 
3.82 เมื่อพจิารณารายขอ้พบว่า ส ีไดค้ะแนน 3.93 กลิน่ 3.87 รสชาต ิ3.85 และลกัษณะรปูร่าง 3.83 
(ตารางที ่2.7) 
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ตารางท่ี 2.7 ความชอบกะปิภายหลงัการทดสอบประสาทสมัผสั 

รายการ ระดบัความชอบผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความหมาย 

ส ี 3.93 0.72 ชอบ 
กลิน่ 3.87 0.76 ชอบ 
รสชาต ิ 3.85 0.77 ชอบมาก 
ลกัษณะรปูร่าง 3.83 0.79 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 3.82 0.79 ชอบมาก 

 
ปดูองเคม็ 
การทดสอบประสาทสมัผสัที่มต่ีอปูดองเคม็ (ในรูปปูหลน) จากอ่าวบ้านดอน พบว่าระดบั

ความชอบของผูบ้รโิภคภายหลงัจากการทดสอบประสาทสมัผสัทุกประเดน็อยู่ในระดบัชอบมาก โดย
ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก 4.39 รสชาต ิ4.30 ลกัษณะรปูรา่ง 4.25 กลิน่ 4.25 และส ี4.18 
(ตารางที ่2.8) 
ตารางท่ี 2.8 ความชอบปดูองเคม็ภายหลงัการทดสอบประสาทสมัผสั 

รายการ ระดบัความชอบผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความหมาย 

ส ี 4.18 0.57 ชอบมาก 
กลิน่ 4.25 0.54 ชอบมาก 
รสชาต ิ 4.30 0.52 ชอบมาก 
ลกัษณะรปูร่าง 4.25 0.54 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 4.39 0.55 ชอบมาก 

 
2.16 ผลการวิเคราะห์ความส าคญัของปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกอาหาร
ทะเลแปรรปูเบือ้งต้น 

ระดับความส าคญัของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกอาหารทะเลแปรรูป
เบื้องต้นด้านผลิตภณัฑ์ พบว่าทุกข้ออยู่ระดบัมากที่สุด และเมื่อพิจารณาแต่รายข้อโดยเรยีงจาก
ค่าเฉลี่ยมากไปหาน้อย ดงันี้ คุณประโยชน์ต่อร่างกาย ความสะอาด รสชาตขิองอาหารทะเลแปรรูป 
รบัรองคุณภาพมาตราฐานและความปลอดภยั ลกัษณะทางกายภาพของอาหารทะเลแปรรปู และบรรจุ
ภณัฑน่์าซือ้สวยงาม โดยมคีะแนนเฉลี่ย 4.42, 4.39, 4.35, 4.33, 4.30 และ4.23 ตามล าดบั (ตาราง 
2.9) 
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ตารางท่ี 2.9 ความส าคญัของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลอืกอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น
ดา้นผลติภณัฑ ์

ปัจจยัในการเลือกอาหารทะเลแปรรปู
เบือ้งต้น 

ระดบัความส าคญั 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย 

1. ด้านผลิตภณัฑ ์
   1.1 ความสะอาด 
   1.2 รบัรองคุณภาพมาตรฐาน และความ
ปลอดภยั 
   1.3 ลกัษณะทางกายภาพของอาหารทะเล
แปรรปู 
   1.4 รสชาตขิองอาหารทะเลแปรรปู 
   1.5 คุณประโยชน์ต่อร่างกาย 
   1.6 บรรจุภณัฑ ์ความสวยงาม น่าซือ้ 

 
4.39 
4.33 

 
4.30 

 
4.35 
4.42 
4.23 

 
.604 
.673 

 
.707 

 
.727 
.738 
.758 

 
มากทีสุ่ด 
มากทีสุ่ด 
 
มากทีสุ่ด 
 
มากทีสุ่ด 
มากทีสุ่ด 
มากทีสุ่ด 

  
ความส าคญัของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลอืกอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งตน้ดา้น

ราคา พบว่าภาพรวมอยูร่ะดบัมาก และเมือ่พจิารณารายขอ้พบว่า ความคุม้ค่าของราคาเมือ่เทยีบกบั
คุณค่าของสารอาหารทีไ่ดร้บั และความคุม้ค่าของราคาเมือ่เทยีบกบัราคาอาหารทะเลแปรรปูอื่นๆใน
ตลาด อยูใ่นระดบัมากทีสุ่ด โดยมคี่าเฉลีย่ 4.29 และ4.21 ตามล าดบั ส่วนระดบัราคาอยูใ่นระดบัมาก 
มคี่าเฉลีย่ 4.00  (ตารางที ่2.10) 
 

ตารางท่ี 2.10 ความส าคัญของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกอาหารทะเลแปรรูป
เบือ้งตน้ดา้นราคา 
ปัจจยัในการเลือกอาหารทะเลแปรรปู

เบือ้งต้น 
ระดบัความส าคญั 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย 

2. ดา้นราคา 
   2.1 ระดบัราคา 
   2.2 ความคุ้มค่าของราคาเมื่อเทียบกับ
ราคาอาหารทะเลแปรรปูอื่นๆในตลาด 
   2.3 ความคุ้มค่าของราคาเมื่อเทียบกับ
คุณค่าของสารอาหารทีไ่ดร้บั 

 
4.00 
4.21 

 
4.29 

 
.742 
.744 

 
.759 

 
มาก 
มากทีสุ่ด 
 
มากทีสุ่ด 

 
ความส าคญัของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลอืกอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้นดา้น

การจดัจ าหน่าย พบว่าภาพรวมอยู่ระดบัมาก และเมื่อพจิารณารายขอ้พบว่า สถานทีจ่ าหน่ายใกลบ้า้น 
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และสถานที่จ าหน่ายสะอาด อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.33 และ 4.28 ตามล าดับ มี
ผลติภณัฑต์ลอดไม่ขาดสต๊อก มป้ีายราคาบอกชดัเจน และมสีถานทีจ่อดรถสะดวก อยู่ในระดบัมาก มี
ค่าเฉลี่ย 4.19, 4.18 และ 4.11 ตามล าดบั ส่วนมขีายทัว่ไป สะดวกในการเลอืกซื้อและมกีารจดั
หมวดหมูง่า่ยต่อการเลอืกซือ้ มคี่าเฉลีย่เท่ากนัที ่4.13 (ตารางที ่2.11) 
 
ตารางท่ี 2.11 ความส าคัญของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกอาหารทะเลแปรรูป
เบือ้งตน้ดา้นการจดัจ าหน่าย 
ปัจจยัในการเลือกอาหารทะเลแปรรปู

เบือ้งต้น 
ระดบัความส าคญั 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย 

3. ดา้นการจดัจ าหน่าย 
    3.1 มป้ีายราคาบอกชดัเจน 
    3.2 มขีายทัว่ไป สะดวกในการเลอืกซือ้ 

 
4.18 
4.13 

 
.783 
.838 

 
มาก 
มาก 

    3.4 สถานทีจ่ าหน่ายสะอาด 
    3.5 มสีถานทีจ่อดรถสะดวก 
    3.6 มผีลติภณัฑต์ลอดไมข่าดสต๊อก 
    3.7 ใกลบ้า้นและสถานทีพ่กัอาศยั 

4.28 
4.11 
4.19 
4.33 

.761 

.830 

.869 

.822 

มากทีสุ่ด 
มาก 
มาก 
มากทีสุ่ด 

ความส าคญัของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลอืกอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้นดา้น
การส่งเสรมิการตลาด พบว่าทุกขอ้อยู่ระดบัมาก และเมื่อพจิารณาแต่รายขอ้โดยเรยีงจากค่าเฉลีย่มาก
ไปหาน้อย ดงันี้ มพีนกังานบรกิารใหข้อ้มลูและแนะน าสนิคา้ มกีารส่งเสรมิการขายจดัโปรโมชัน่ มกีาร
โฆษณาผ่านสื่อต่างๆ และมพีนักงานขายตรง โดยมคี่าเฉลีย่ 3.99, 3.96, 3.82 และ3.70 ตามล าดบั 
(ตารางที ่2.12) 
 

ตารางท่ี 2.12 ความส าคัญของปจัจยัส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกอาหารทะเลแปรรูป
เบือ้งตน้ดา้นการส่งเสรมิการตลาด 
ปัจจยัในการเลือกอาหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้น ระดบัความส าคญั 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย 

4. ดา้นการส่งเสรมิการตลาด 
   4.1 มกีารโฆษณาผ่านสื่อต่าง ๆ 
   4.2 มกีารส่งเสรมิการขาย จดัโปรโมชัน่ 
   4.3 มพีนกังานขายตรง 
   4.4 มพีนกังานบรกิารใหข้อ้มลูและแนะน าสนิคา้ 

 
3.82 
3.96 
3.70 
3.99 

 
.831 
.952 
1.149 
1.014 

 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
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2.17 วิจารณ์ผลการศึกษาด้านผู้บริโภค 
 การศกึษา เรือ่ง ผูบ้รโิภคผลติภณัฑอ์าหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้นในสถาบนัเทคโนโลยพีระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั น ามาแปรผลดงันี้ การศกึษาขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า
ประชากรส่วนใหญ่เป็นผูห้ญงิรอ้ยละ 62 มอีายุระหว่าง 20-29 ปีรอ้ยละ 26.9 สถานะภาพสมรส รอ้ย
ละ 47.6 ระดบัการศกึษาสงูสุดในปจัจุบนัส่วนใหญ่อยู่ในระดบัปรญิญาตร ีรอ้ยละ 60.6 ประกอบอาชพี
ขา้ราชการ รอ้ยละ 28.4 รายไดค้รอบครวัต่อเดอืนอยู่ที ่10,001-20,000 รอ้ยละ 30.3 จ านวนสมาชกิ
ในครอบครวัส่วนใหญ่มจี านวน 1-3 คน รอ้ยละ 55.3 ทศันคตขิองผูบ้รโิภคผลติภณัฑอ์าหารทะเลแปร
รปูเบื้องต้น ที่มอีทิธพิลมากที่สุดในการตดัสนิใจคอืตวัผู้บรโิภคเอง รอ้ยละ 69.7  โดยซือ้ผลติภณัฑ์
อาหารทะเลแปรรปูเดอืนละครัง้ รอ้ยละ 32.2 และนิยมซือ้ผลติภณัฑอ์าหารทะเลแปรรปูเบือ้งต้นจาก
ซุปเปอรม์ารเ์กต็ รอ้ยละ 42.3 การทดสอบดา้นประสาทสมัผสัโดยรวมอยู่ในระดบัชอบมาก โดยดา้น
รสชาตมิคี่าเฉลีย่มากทีสุ่ดคอื 4.32 ความส าคญัต่อปจัจยัส่วนประสมการตลาดการเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์
อาหารทะเลแปรรูปเบื้องต้นภาพรวมอยู่ในระดบัมาก โดยด้านผลติภณัฑ์โดยรวมได้ระดบัมากที่สุด 
ด้านราคาโดยรวมได้ระดบัมาก ด้านการจดัจ าหน่ายโดยรวมได้ระดับมาก และด้านการส่ งเสริม
การตลาดโดยรวมไดร้ะดบั มาก 
 

2.18 ต้นทุนการผลิตสินค้า 
กุ้งแห้ง 

กุง้ทีช่าวประมงรายยอ่ย ณ อ่าวบา้นดอนน ามาแปรรปูเป็นกุง้แหง้ เรยีกว่า “กุ้งหวัมนั” 
ซึง่มชุีกชุมอยู่บรเิวณอ่าว ไม่ไกลจากชายฝ ัง่มากนัก (ไม่เกนิ 15 กโิลเมตร) โดยใช้เรอืยนต์ลากอวน
ส าหรบักุ้งหวัมนั การจบักุ้งแต่ละครัง้ ต้องใช้เรอืขนาด 8 ศอก พรอ้มเครื่องยนต์ขบัเคลื่อน อวน และ
แรงงาน จะไดผ้ลผลติครัง้ละประมาณ 50 กโิลกรมั กุง้สดทีไ่ดจ้ะถูกน าไปต้มดว้ยเครื่องมอืและอุปกรณ์
พืน้บา้น ได้แก่ เตาฟืน กระทะ แลว้น าไปตาก ดว้ยอุปกรณ์แคร่ไมไ้ผ่ ตาข่ายเขยีวส าหรบัการตากกุ้ง 
ไมทุ้บเปลอืก แรงงานคนในการคดัแยก และถุงพลาสตกิส าหรบัการบรรจกุุง้แหง้ เพื่อน าไปจ าหน่ายส่ง
ใหพ้่อคา้ในตลาดไปคดัเกรดอกีครัง้หนึ่ง  

ต้นทุนการผลติกุ้งหวัประเมนิเป็นรายปี จากผลผลติรวม 1,868 กโิลกรมั เป็นต้นทุน
การผลติรวม 58,400 บาท เฉลีย่กโิลกรมัละ 32.30 บาท ราคากุ้งกโิลกรมัละ 60 บาท น ากุ้งสดมาลา้ง
น ้าใหส้ะอาด ผึง่ใหส้ะเดด็น ้า จากนัน้ตม้น ้าใส่เกลอื 2-3 ก ามอืต่อน ้า 5 ลติร ตม้น ้าใหเ้ดอืด แลว้น ากุ้งที่
เตรยีมไวใ้ส่ลงไปต้ม ประมาณ 15-20 นาท ีจากนัน้ น ากุ้งต้มใส่เข่งให้สะเดด็น ้า ประมาณครึง่ชัว่โมง 
แลว้น ้าออกตากบนตะแกรง หมัน่เกลีย่ใหถู้กแดดอยา่งสม ่าเสมอ ประมาณ 1-2 วนั น าใส่ถุงผา้แลว้ทุบ
เมื่อน าเปลอืกออก กุ้งแห้ง 1 กโิลกรมั จะใชกุ้้งสดประมาณ 3 กโิลกรมั ต้นทุนเกอืบทัง้หมดเป็นค่ากุ้ง
สด 
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ตารางท่ี 2.13 ตน้ทุนการผลติกุง้หวัมนั 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
    ค่าแรงงาน 
   ค่าน ้ามนัเชือ้เพลงิ 
   ค่าซ่อมแซมเรอื 
   ค่าเสยีโอกาสเงนิทุน 
ตน้ทุนคงที ่
   ค่าเสื่อมเรอื 
   ค่าเสื่อมอวนลาก 
   ค่าเสื่อมอุปกรณ์ 
   ค่าเสยีโอกาสโอกาสเงนิลงทุน 

2.35 
0.60 
1.00 
0.61 
0.14 
28.80 
8.53 
12.89 
1.01 
6.48 

รวมตน้ทุนทัง้หมด 30.85 
รายไดจ้ากการขายกุง้หวัมนั 57.91 
 
ตารางท่ี 2.14 ตน้ทุนการผลติกุง้แหง้ 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
   ค่าแรงงาน 
   ค่ากุง้หวัมนั 
   ค่าเชือ้เพลงิ 

 
42.86 
210.00 
1.43 

รวม 254.29 

ปลาแห้ง 
ปลาแหง้ท ามาจากปลาประเภทต่าง ๆ ที่ตดิอวนขึน้มาพรอ้มกบัการจับกุ้งหวัมนัและ

กุง้เคย ชนิดของปลาแหง้ไมแ่น่นอน เปลีย่นแปลงไปตามฤดกูาล ปลาทีจ่บัขึน้มาได ้ ถูกน าไสอ้อก ลา้ง
น ้าให้สะอาด เคล้าเกลอื แล้วตากให้แห้ง เพยีงแดดเดยีว การประเมนิต้นทุนการผลติปลาแห้ง จะ
กระท าเฉพาะตน้ทุนผนัแปร ซึง่การท าปลาแหง้ 1 กโิลกรมั มตีน้ทุนประมาณ 70 บาท (ตารางที ่2.15) 
 

ตารางท่ี 2.15 ตน้ทุนการผลติปลาแหง้ 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
   ค่าแรงงาน 
   ค่าปลา 
   ค่าใชจ้า่ยอื่น ๆ   

 
50.00 
15.00 
5.00 

รวม 70.00 
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กะปิ 
การจบักุ้งเคยด าเนินการโดยใช้เรอืยนต์ลากอวน ขนาด 8 ศอก พร้อมเครื่องยนต์

ขบัเคลื่อน อวน และแรงงาน จะไดผ้ลผลติครัง้ละประมาณ 50 กโิลกรมั กุ้งเคยทีจ่บัไดจ้ะถูกน าไปเขา้
กระบวนการหมกัเกลอื ตากใหแ้หง้ แลว้ต าดว้ยครกไมใ้หล้ะเอยีด บรรจใุส่ภาชนะ (ถงั) อดัใหแ้น่นและ
ปิดฝาใหส้นิท น ้าหนกัถงัละ 60 กโิลกรมั พรอ้มรอการจ าหน่าย (ตารางที ่2.16) 

ต้นทุนการผลติกุ้งเคยเป็นรายปี เฉลี่ยกิโลกรมัละ 4.83 บาท ส่วนต้นทุนผนัแปรใน
การผลติกะปิ กโิลกรมัละ 85 บาท (ตารางที ่2.17) 
 

ตารางท่ี 2.16 ตน้ทุนการผลติกุง้เคย 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
    ค่าแรงงาน 
   ค่าน ้ามนัเชือ้เพลงิ 
   ค่าซ่อมแซมเรอื 
   ค่าเสยีโอกาสเงนิทุน 
ตน้ทุนคงที ่
   ค่าเสื่อมเรอื 
   ค่าเสื่อมอวนลาก 
   ค่าเสื่อมอุปกรณ์ 
   ค่าเสยีโอกาสโอกาสเงนิลงทุน 

0.75 
0.17 
0.43 
0.10 
0.05 
4.08 
2.20 
1.65 
0.03 
0.20 

รวมตน้ทุนทัง้หมด 4.83 
มลูค่ากุง้เคยต่อกโิลกรมั 30.00 
 
ตารางท่ี 2.17 ตน้ทุนการผลติกะปิ 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
   ค่ากุง้เคย 
   ค่าแรงงาน 
   ค่าใชจ้า่ยอื่น ๆ  

 
60.00 
20.00 
5.00 

รวม 85.00 
 
ปดูองเคม็ 

ปแูสมที่น ามาท าปูดองเคม็ในพื้นที่ศกึษา จบัมาจากป่าชายเลนที่ชาวประมงพื้นฐาน
ช่วยกนัปลกูและอนุรกัษ์กนัไว ้โดยก าหนดขนาดการจบั ต้องเป็นปขูนาดใหญ่เท่านัน้ (น ้าหนักตวั 65-
70 กรมั) และจบัด้วยมือ ห้ามใช้เครื่องมือดัก การดองปูกระท าโดยน าปูมาล้างท าความสะอาด 
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คดัเลอืกปูใหไ้ด้ขนาดเดยีวกนั จากนัน้หมกัด้วยเกลอืสมุทร แล้วน ามาบรรจุป๊ีบหรอืกล่องก่อนน า
ออกจ าหน่าย การประเมนิตน้ทุนการผลติปดูองเคม็ จะกระท าเฉพาะตน้ทุนผนัแปร (ตารางที ่2.18) 
 

ตารางท่ี 2.18 ตน้ทุนการผลติปดูองเคม็ 1 กโิลกรมั 
รายการ เป็นเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 
   ค่าปแูสม 
   ค่าแรงงาน 
   ค่าใชจ้า่ยอื่น ๆ  

 
45.00 
7.50 
5.00 

รวม 57.50 
 
2.19 การทดสอบตลาดสินค้าประมงจากอ่าวบ้านดอน 

กุ้งแห้ง 
การก าหนดราคาทดสอบจ าหน่ายกุ้งแหง้ทีน่ ามาจากชาวประมงรายย่อยในพืน้ทีบ่า้น

ท่าเคย อ าเภอท่าฉาง จงัหวดัสุราษฎรธ์านี ไดจ้ากการสบืราคาทีห่า้งโมเดริน์เทรด พบทีม่กีารคดัเกรด
และบรรจุลงในบรรจุภณัฑ ์ราคาขายปลกีกโิลกรมัละ 1,000 บาท แต่เมื่อสอบถามราคากุ้งแหง้คละใน
ตลาดหวัตะเข ้และตลาดสี่มุมเมอืง ราคาขายปลกีขึน้อยู่กบัขนาดของกุ้ง มตีัง้แต่ 300-600 บาท เมื่อ
น าราคาเหล่านี้มาร่วมประเมนิกบัสนิคา้ทีจ่ะน ามาจากอ่าวบ้านดอน ชาวประมงยนิดขีายสนิคา้กุ้งแห้ง
คละ ในราคากโิลกรมัละ 380 บาท แต่ตอ้งเสยีค่าใชจ้า่ยในการขนส่ง กโิลกรมัละ 63 บาท เนื่องจากกุ้ง
ที่ซื้อเป็นกุ้งคละ ต้องน ามาคดัแยกและบรรจุลงในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ กิโลกรมัละ 2 บาท เพื่อ
ป้องกนัการตดิเชือ้โรค เสยีค่าใชจ้่ายในการจ าหน่ายกโิลกรมัละ 30 บาท รวมเป็นต้นทุนการขาย 475 
บาท โครงการตัง้ราคาจ าหน่ายไว ้กโิลกรมัละ 500 บาท ซึง่จะมกี าไรจากการขายกุ้งแห้งกโิลกรมัละ 
25 บาท (ตารางที ่2.19) 

อย่างไรกต็าม สนิคา้กุ้งแหง้ทีน่ ามาทดสอบจ าหน่าย ไม่ไดม้าตรฐานเดยีวกนัทัง้หมด 
สนิคา้ทีม่คีุณภาพดตีอ้งตากดว้ยแสงแดดทีเ่หมาะสม หากช่วงใดมเีมฆมาก ชาวประมงไม่สามารถตาก
กุ้งที่ต้มสุกแลว้ได ้ต้องน าไปผ่านกระบวนการอบด้วยความรอ้นทีม่าจากเตาถ่าน ผ่านความรอ้นไปที่
แผ่นสงักะสี น ากุ้งที่ต้มแล้วไปตากบนแผ่นสงักะสีร้อน จนกุ้งแห้ง สามารถน าเปลอืกออกได้ แล้ว
น าเขา้สู่กระบวนการแกะเปลอืก แล้วบรรจุลงถุงพลาสตกิส่งจ าหน่าย ซึ่งกุ้งแห้งที่ผ่านกระบวนการนี้ 
จะมสีคีล ้า ไมส่ดสวยเหมอืนกรณตีากแดด การน ากุง้กรณหีลงัมาทดสอบจ าหน่าย ไม่สามารถจ าหน่าย
ได ้และยงัสรา้งความไมพ่อใจใหก้บัผูบ้รโิภค 
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ตารางท่ี 2.19 ตน้ทุนการผลติและราคาจ าหน่ายกุ้งแหง้ 
รายการ จ านวน (กก.) มลูค่า (บาท) ราคาต่อหน่วย (บาท) 

ราคากุ้งแหง้ส่ง 1 380 380 
ค่าพาหนะ 20 1,260 63 
การคดัแยกมาตรฐานและบรรจุภณัฑ ์   2 
ค่าจ าหน่าย 20 600 30 
   รวมตน้ทุนการขาย   475 
ราคาจ าหน่ายเฉลีย่   500 
ก าไรเบือ้งตน้   25 

 

 อย่างไรก็ตาม ในการน ากุ้งแห้งขึ้นมาทดสอบการจ าหน่ายแต่ละครัง้ จะได้กุ้งแห้งคละที่มี
ขนาดแตกต่างกนั ในการจ าหน่ายต้องท าการคดัขนาดใหม่ ออกเป็น 4 เบอร ์เรยีงตากขนาดจากใหญ่
ทีสุ่ด (เบอร ์1) ไปสู่ขนาดเลก็สุด (เบอร ์4) การคดัเกรดกุ้งแห้งแต่ละครัง้ จะได้กุ้งเบอร ์1 รอ้ยละ 10 
ก าหนดราคาจ าหน่ายกโิลกรมัละ 700 บาท เบอร ์2 รอ้ยละ 29 ตัง้ราคาจ าหน่ายกโิลกรมัละ 600 บาท 
กุ้งเบอร ์3 รอ้ยละ 44 ก าหนดราคาจ าหน่ายกโิลกรัมละ 450 บาท และกุ้งแห้งเบอร ์4 รอ้ยละ 17 ตัง้
ราคาจ าหน่ายกิโลกรมัละ 300 บาท และจะท าให้การจ าหน่ายแต่ละครัง้ ขาดทุน 730 บาท จาก
ปรมิาณกุง้แหง้ทีจ่ าหน่ายครัง้ละ 7.70 กโิลกรมั (ตารางที ่2.20) 
 

ตารางท่ี 2.20 การทดสอบคดัเกรดสนิคา้กุง้แหง้ 
รายการ สดัส่วน (รอ้ยละ) ราคาจ าหน่าย (บาทต่อกโิลกรมั) 
เบอร ์1 10.00 700.00 
เบอร ์2 29.00 600.00 
เบอร ์3 44.00 400.00 
เบอร ์4 17.00 300.00 
รวม 100.00 467.00 
ปรมิาณสนิคา้เขา้คดัเกรด (กโิลกรมั)  7.70 
ตน้ทุนรวม (บาท)  4,429.00 
มลูค่าการจ าหน่ายรวม (บาท)  3,699.00 
ก าไร (+) /ขาดทนุ (-) (บาท)  -730.00 
 

ปลาแห้ง 
การก าหนดราคาทดสอบจ าหน่ายปลาแห้งที่น ามาจากชาวประมงรายย่อยในพื้นที่

บา้นท่าเคย อ าเภอท่าฉาง จงัหวดัสุราษฎรธ์านี ไดจ้ากการสบืราคาในตลาดสด ซึง่ราคาจ าหน่ายปลกี
อาจเพิม่สูงขึน้ถงึกโิลกรมัละ 200 บาท  จงึน าราคานี้มาประเมนิกบัสนิคา้ปลาแห้งทีจ่ะน ามาจากอ่าว
บา้นดอน ชาวประมงยนิดขีายสนิคา้ปลาแหง้คละ ในราคากโิลกรมัละ 100 บาท แต่ต้องเสยีค่าใชจ้่าย
ในการขนส่ง กโิลกรมัละ 63 บาท น าปลามาคดัแยกและบรรจุลงบรรจุภณัฑ ์เสยีค่าใชจ้่ายกโิลกรมัละ 
2 บาท เสยีค่าใชจ้่ายในการจ าหน่ายกโิลกรมัละ 30 บาท รวมเป็นต้นทุนการขาย 195 บาท โครงการ
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ตัง้ราคาจ าหน่ายไว้ กิโลกรมัละ 200 บาท ซึ่งจะมกี าไรจากการขายปลาแห้งกิโลกรมัละ 5 บาท 
(ตารางที ่2.21) อย่างไรกต็าม สนิคา้ปลาแหง้ทีน่ ามาทดสอบจ าหน่าย ไม่ไดม้เีพยีงชนิดเดยีว เพราะ
ขึน้อยู่กบัฤดูกาล การน าปลาขึน้มาทดสอบแต่ละครัง้จงึแตกต่างกนั ท าให้ผูบ้รโิภคสบัสน เพราะบาง
รายตดิอยูก่บัปลาชนิดเดมิทีเ่คยบรโิภค ตอ้งอธบิายและท าความเขา้ใจกบัผูบ้รโิภค โดยเฉพาะกลุ่มทีม่ ี
การศึกษาบ่อยครัง้ บางชนิดไม่ทราบชื่อสามญั ทราบเพียงเป็นปลาที่ใช้บริโภคได้ ส่งผลให้การ
จ าหน่ายไมแ่น่นอน ตอ้งเตรยีมปลาใหอ้ยู่ในรปูการท าให้สุก เพื่อใหผู้บ้รโิภคมัน่ใจว่าเป็นปลาทีบ่รโิภค
ได้ ต้องอาศยักลยุทธ์อทิธพิลกลุ่มจากเพื่อนที่เคยบรโิภคมาก่อนในการท าตลาด นอกจากนี้ ยงันิยม
การบริโภคปลาที่คัว่ หรอืทอดสุกแล้ว เพราะกลิ่นของปลาเค็มไม่เหมาะสมกับบ้านพักอาศัยใน
กรงุเทพฯ 

 

ตารางท่ี 2.21 ตน้ทุนการผลติและราคาจ าหน่ายปลาแหง้ 
รายการ จ านวน (กก.) มลูค่า (บาท) ราคาต่อหน่วย (บาท) 

1. ราคาส่ง 1 100 100 
2. ค่าพาหนะ 20 1260 63 
3. การคดัแยกมาตรฐานและบรรจภุณัฑ ์   2 
4. ค่าจ าหน่าย 20 600 30 
   รวมตน้ทุนการขาย   195 
ราคาจ าหน่ายเฉลีย่   200 
ก าไรเบือ้งตน้   5 

 
กะปิ 

กะปิเป็นสนิคา้อกีชนิดหนึ่งทีจ่ าหน่ายยาก เนื่องจากผูบ้รโิภคในกรุงเทพมหานครจะมี
รา้นค้าประจ า ชอบกะปิขาว ค้างปี ไม่มกีลิน่คาวจดั แต่กะปิที่น ามาจากอ่าวบ้านดอนเป็นกะปิใหม่ สี
คล ้า และกลิน่ค่อนขา้งคาว แต่หากน ามาแปรรปูต่อเป็นกะปิหวาน รบัประทานกบัผลไมร้สเปรีย้ว เช่น
มะมว่ง เป็นตน้ จะไดร้สชาตทิีด่มีาก โครงการรบัซือ้กะปิมาในราคากโิลกรมัละ 100 บาท เสยีค่าขนส่ง 
63 บาท ค่าบรรจภุณัฑ ์7 บาท และค่าจ าหน่าย 30 บาท รวมตน้ทุนการขาย 200 บาท และไดต้ัง้ราคา
จ าหน่ายไวก้โิลกรมัละ 200 บาท (ตารางที ่2.22) 
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ตารางท่ี 2.22 ตน้ทุนการผลติและราคาจ าหน่ายกะปิ 
รายการ จ านวน (กก.) มลูค่า (บาท) ราคาต่อหน่วย (บาท) 

ราคากะปิส่ง 1 100 100 
ค่าพาหนะ 20 1,260 63 
การคดัแยกมาตรฐานและบรรจุภณัฑ ์   7 
คา่จ าหน่าย 20 600 30 
   รวมตน้ทุนการขาย   200 
ราคาจ าหน่ายเฉลีย่   200 
ก าไรเบือ้งตน้   0 

 
ปเูคม็ 

ผลการน าสนิคา้ปเูคม็จากอ่าวบ้านดอนเขา้มาทดสอบการจ าหน่าย จ านวน 2 ครัง้ ๆ 
ละ 20 กโิลกรมั ไม่ประสบความส าเรจ็ เพราะมปีญัหาการจดัเก็บสนิค้าเน่ืองจากขาดห้องเยน็ หรอื
ตู้เยน็ในการเก็บรกัษาผลผลติ และการจดัจ าหน่าย ปูเคม็เป็นสนิค้าทีม่คีวามอ่อนไหวต่อการเน่าเสยี
สงูสุด วธิกีารจดัการผลติและจ าหน่ายกนักระท าโดยการส่งปสูด หรอืปแูช่แขง็มาดองดว้ยเกลอืทีต่ลาด
ปลายทาง และเมื่อดองแล้วจะจ าหน่ายทนัท ีไม่นิยมค้างคืนเพราะปูจะโพรก ไม่มเีนื้อ นอกจากนี้ 
ตลาดปูเค็มยงัมลีกัษณะการผูกขาดระหว่างผู้ผลิตกับผู้ค้าปลีก การจ าหน่ายปูเค็มจงึต้องการการ
จดัการสงูกว่าสนิคา้ทีอ่ื่นทีน่ ามาจากอ่าวบา้นดอน 

 
2.20 บทสงัเคราะหค์วามเป็นไปได้ทางการตลาดของสินค้าจากอ่าวบ้านดอนมาจ าหน่ายใน
กรงุเทพมหานคร 

1. ประเภทของสนิคา้ กุง้แหง้และปลาแหง้ เป็นสนิคา้ทีม่ศีกัยภาพสูงในการเปิดตลาดสนิคา้
จากอ่าวบา้นดอนในกรุงเทพมหานคร ส่วนปดูองเคม็ ต้องการการจดัการทีสู่งกว่าและซบัซอ้น เพราะ
เน่าเสยีง่าย นอกจากนี้ ตลาดยงัมคีวามจ าเพาะ ทัง้ในส่วนของผู้ขายส่งและปลกี เช่นเดยีวกบักะปิ 
สนิคา้มกีารแข่งขนัสูง ลูกคา้มโีอกาสเลอืกซือ้สนิคา้ในราคาทีถู่กกว่า (เพยีงกโิลกรมัละ 60 บาท) และ
ยงัพงึพอใจในกะปิทีเ่คยบรโิภคอยูเ่ดมิ โดยนิยมกะปิทีม่สีขีาว และกลิน่ไมค่าวจดั 

2. การจดัการขนส่ง ต้นทุนการขนส่งสนิค้าสูงมาก นอกจากนี้ สถานที่ตัง้ของต้นน ้า หรอื
แหล่งผลติอยู่ห่างไกลจากถนนใหญ่ การขนส่งสนิค้ากระท าได้ล าบาก เสยีค่าโสหุ้ยในราคาสูง หาก
สามารถจดัการลดการขนส่งลงได้ จะช่วยให้ลดต้นทุนและเพิม่ก าไรจากการจ าหน่ายได้ ในขณะที่
สนิคา้ไมส่ามารถเกบ็รกัษาไดน้าน เนื่องจากไมม่กีารปรงุแต่งดว้ยสารเกบ็รกัษาอื่น 

3. คุณภาพสนิคา้ไมส่ม ่าเสมอ และไมต่่อเนื่อง  
-การน ากุ้งแห้งเขา้มาจ าหน่าย ประมาณ 10 ครัง้ พบว่าสนิค้าไม่ได้มาตรฐาน 3 ครัง้ 

ครัง้ละ 20 กโิลกรมั ไม่สามารถจ าหน่ายได้ เพราะผู้ผลติใช้พลงังานความรอ้นจากเชื้อเพลงิท าให้กุ้ง
แหง้ ส ี(คล ้า) และผวิ (หยาบ) ของผลติภณัฑไ์มน่่ารบัประทาน ตอ้งน าไปใชป้ระโยชน์อื่น 

-ปลาแหง้ ปลาทีน่ ามาจ าหน่ายแต่ละครัง้ แตกต่างไปตามฤดูกาล แทบไม่ซ ้าประเภท
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กนั บางชนิดผูบ้รโิภคไมรู่จ้กัมาก่อน ตอ้งสาธติใหด้กู่อนทีผู่บ้รโิภคจะตดัสนิใจซือ้ และนิยมบรโิภคปลา
แห้งที่ท าสุกแล้วมากกว่าปลาแห้งดบิ เพราะสภาพที่พกัไม่เหมาะสมส าหรบัการปรุงอาหาร (ทอด) 
ปลาประเภทน้ี นอกจากนี้ ปลาแหง้ทีน่ ามาบางลอ้ตทีเ่ป็นปลาขนาดใหญ่ มคีวามชืน้สูงมาก ต้องน ามา
ตากแดดและจดัการใหม ่

-กะปิ จ าหน่ายยากมาก นอกจากจะมกีลิน่รุนแรงเฉพาะตวัแลว้ น ้าหนักยงัมาก การ
เกบ็รกัษายาก กลุ่มผูบ้รโิภคมแีหล่งซือ้และความซื่อสตัยต่์อแหล่งซือ้นัน้ ๆ แต่หากน ามาแปรรูปต่อ
เป็นกะปิหวาน บรโิภคกบัผลไมเ้ปรีย้ว จะขายไดด้ ี

-ปูดองเคม็ ไม่เหมาะสมกบัการจดัการในลกัษณะการซื้อมา การจดัการบรรจุภณัฑ์
สนิค้า และจ าหน่าย ตลาดปูเคม็มกีลุ่มเป้าหมายและแหล่งจ าหน่ายที่แน่นอน โดยหากปูมขีนาดใหญ่ 
จะน าไปปรงุอาหารในรปูของปหูลน หากเป็นปขูนาดเลก็จงึจะเขา้สู่ตลาดอาหารสม้ต า ซึง่แต่ละรา้นจะ
มแีหล่งซือ้ประจ า ยากต่อผูข้ายรายใหมจ่ะเขา้สู่ตลาด 


