
          

 

- 1 - 

 

รายงานฉบบัสมบูรณ์: การวจิัยและพัฒนาเพื่อใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปปลาแซลมอน 

บทน ารวม 
 

ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
 ปลาแซลมอน (Salmon) เป็นปลาในเขตหนาว (cold fish water) ที่ได้จากการท าประมงใน
แหล่งน้ าธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยงในแถบมหาสมุทรแปซิฟิค และมหาสมุทรแอตแลนติก
ปลาแซลมอนเป็นที่นิยมบริโภคกันมากและความต้องการของตลาดทั่วโลกมีแนวโน้ม เพ่ิมสูงขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง  

ส าหรับประเทศไทยมีการน าเข้าปลาแซลมอนจากต่างประเทศเพ่ือการบริโภคภายในประเทศ 
และเพ่ือการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับส่งออก (re-export) จากฐานข้อมูลของกองประมง
ต่างประเทศ กรมประมง (2554) ระบุตั้ งแต่ปี  พ.ศ. 2550 – 2553 ประเทศไทยมีการน าเข้ า
ปลาแซลมอนเฉลี่ยประมาณ 28,000 ตัน/ปี หรือคิดเป็นมูลค่าประมาณ 3,600 ล้านบาท/ปี โดยจาก
ข้อมูลในปีพ.ศ. 2553 พบว่าประเทศไทยมีการน าเข้าปลาแซลมอนประเภทต่างๆ รวมกันประมาณ 
28,269 ตัน หรือคิดเป็นมูลค่า 4,138 ล้านบาท โดยปลาแซลมอนที่น าเข้ามาในประเทศส่วนใหญ่จะถูก
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทต่างๆ และส่งออกจ าหน่ายต่างประเทศ โดยในปี พ.ศ. 2553 มีปริมาณการ
ส่งออก 22,526 ตัน หรือคิดเป็นมูลค่า 3,750 ล้านบาท ซึ่งจากข้อมูลเดียวกันนี้พบว่า มีส่วนต่างของ
ปริมาณการน าเข้าและส่งออกสูงถึงประมาณ 5,743 ตัน โดยในปริมาณส่วนต่างนี้ส่วนหนึ่งถูกใช้เพ่ือการ
บริโภคภายในประเทศ แต่อย่างไรก็ตามพบว่าในระหว่างการแปรรูปปลาแซลมอนเป็นผลิตภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ เช่น การแช่เยือกแข็ง การบรรจุกระป๋อง ฯลฯ จะมีเศษเหลือจากการแปรรูปประมาณร้อยละ 40 
ซึ่งประกอบด้วย หัว ร้อยละ 10 กระดูกก้างกลาง ร้อยละ 8 เกล็ดและหนัง ร้อยละ 12 ครีบท้อง พังผืด 
และท้อง ร้อยละ 9 และอ่ืน ๆ ร้อยละ 1 เหลืออยู่ ซึ่งจากข้อมูลปริมาณการส่งออกพบว่าจะมีสัดส่วนของ
เศษเหลือจากการแปรรูปปลาแซลมอนเหลืออยู่ภายในประเทศจ านวนมาก โดยที่ผ่านมาเศษเหลือเหล่านี้
มักถูกจ าหน่ายในราคาถูก ให้กับร้านอาหารรายย่อย และผู้ประกอบการผลิตอาหารสัตว์ รวมถึงใน
บางครั้งเศษเหลือบางส่วนถูกน าทิ้งออกนอกโรงงานในลักษณะของขยะเปียกซึ่งก่อให้เกิดมลภาวะและ
ผลกระทบทางด้านสิ่งแวดล้อม ซึ่งพบว่าการใช้ประโยชน์เศษเหลือดังกล่าวเป็นการใช้ประโยชน์ที่ไม่
คุ้มค่า และมีผลตอบแทนทางเศรษฐกิจต่ ามากเมื่อเปรียบเทียบกับมูลค่าของปลาทั้งตัวที่ต้องน าเข้าจาก
ต่างประเทศ ทั้งนี้เนื่องจากในเศษเหลือจากการแปรรูปของปลาแซลมอนสามารถน าไปใช้ประโยชน์ 
เพ่ือให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าและมีผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูงได้ในหลายรูปแบบ ได้แก่  การ
น ามาสกัดเป็นน้ ามันปลา ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปและน้ ามันปลาส าหรับผู้สูงอายุเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมที่มีราคาสูงและมีการน าเข้าจากต่างประเทศในปริมาณมาก  การสกัดคอลลาเจน และกรดไฮยาลูโร
นิก เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส าอางหรือเภสัชกรรม การผลิตเจลาตินเพ่ือใช้ในการเคลือบผิว  
ผลิตภัณฑ์หรือ อุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืนๆ การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร และขนมขบเคี้ยวที่
เพ่ิมมูลค่าส าหรับประชากรเฉพาะกลุ่ม เช่น อาหารส าหรับเด็กและผู้สูงอายุ อาหารพร้อมบริโภคส าหรับ
คนในชุมชนเมือง การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือส่วนท้องปลาแซลมอนที่แยกน้ ามันออกเพ่ือ
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริม การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ใช่อาหารจากเศษเหลือที่อาจเกิดขึ้นอีก เช่น ปุ๋ย
อินทรีย์ส าหรับไมป้ระดับในอาคาร 
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วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมทดแทนการน าเข้า    
2. เพ่ือศึกษาวิธีการเพ่ิมมูลค่าของเศษเหลือโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. เพ่ือศึกษาหาแนวทางในการใช้ประโยชน์เศษเหลือที่เกิดขึ้นจากโครงการวิจัยย่อยให้เป็นประโยชน์มาก
ที่สุด 
 
รายละเอียดความเชื่อมโยงระหว่างโครงการวิจัยย่อย 
 วัตถุดิบปลาแซลมอนแช่แข็งที่น าเข้า หลังจากละลายน้ าแข็งแล้วน ามาแล่เอาเนื้อเพ่ือผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบต่างๆ ส าหรับการส่งออกเป็นส่วนใหญ่ เศษเหลือที่เกิดขึ้นมีปริมาณมากคิดเป็น
ร้อยละ 40 เศษเหลือบางส่วนเช่น หัวและหนัง สามารถแยกจ าหน่ายได้ราคาดี แต่ปริมาณไม่มาก ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงหาแนวทางการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือที่มีปริมาณมากจากโรงงานแปรรูปปลาแซลมอน 
เพ่ือผลิตเป็นวัตถุดิบอาหารเสริมทดแทนการน าเข้า โดยน าส่วนท้องมาสกัดน้ ามัน (โครงการที่ 1) ส่วน
หนังมาสกัดเป็นคอลลาเจนและเจลลาติน (โครงการที่ 2) ส่วนหัวและกระดูกน ามาสกัดกรดไฮยาลูโรนิก 
(โครงการที่ 5) นอกจากนี้เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเศษเหลือโดยการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร จาก
ส่วนของท้องพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง (โครงการที่ 4.1)  และซุปปลาสกัด (โครงการที่ 4.3)  
ส่วนของเศษเหลือของเนื้อจากการตัดแต่งน ามาผลิตเป็นขนมขบเคี้ยวแบบแผ่นกรอบ (โครงการที่ 4.2)   
รวมถึงการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือที่เกิดขึ้นอีกจากโครงการวิจัยนี้บางส่วนให้เกิดประโยชน์คุ้มค่ามาก
ที่สุด โดยการผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสตจากเศษเหลือส่วนท้องหลังจากแยกน้ ามันออก (โครงการที่ 3)   
และเศษเหลือที่เกิดจากการสกัดกรดไฮยาลูโรนิกมาผลิตเป็นปุ๋ยอินทรีย์ (โครงการที่ 5)   
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                                        โครงการวิจัยที่ 1 น้ ามันปลา 
                                        โครงการวิจัยที่ 4.1 ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง 
            โครงการวิจัยที่ 4.3 ซุปปลาสกัด 
                                                                                     
                                                                                                                
 
                                                                              โครงการวิจัยที่ 3 โปรตีนไฮโดรไลเซท                                                                                                            
                                         
                                       โครงการวิจัยที่ 2 คอลลาเจน เจลาติน 
 
                                                        โครงการวิจัยที่ 4.2 แครกเกอร์ปลา 
 
 
             +                             +                           โครงการวิจัยที่ 5 การสกัดกรดไฮยาลูโรนิก 
 
                                                                                    
 
                                                                               
 

      โครงการวิจัยที่ 5 ปุ๋ยอินทรีย์ 
 
แผนภาพความเชื่อมโยงของโครงการวิจัยการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือส่วนต่างๆของปลาแซลมอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท้อง 

เศษเหลือส่วนอ่ืนๆ 

เศษเนื้อติดกระดูก 

หนัง 

เศษเหลือ 

เศษเหลือ 

หัว  กระดูก 
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ประโยชน์ที่ได้รับ  
 1. ได้แนวทางในการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือของปลาแซลมอน เพ่ือผลิตเป็นวัตถุดิบอาหาร
เสริมทดแทนการน าเข้า ได้แก่ น้ ามันปลา คอลลาเจน เจลาติน โปรตีนไฮโดรไลเซท และกรดไฮยาลูโรนิก 
โดยสามารถน าเทคโนโลยีการผลิตที่พัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ได้พร้อมข้อมูลสนับสนุนด้านคุณสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์  
 2. ได้แนวทางการเพ่ิมมูลค่าจากเศษเหลือของปลาแซลมอนด้วยการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเศษเหลือทั้งกลุ่มที่เป็นอาหารกระป๋อง ขนมขบเคี้ยว ซุป
ปลาสกัด เพื่อเพ่ิมช่องทางในการขยายตลาดต่อไปทั้งในและต่างประเทศ 
 3. ได้ใช้ประโยชน์จากเศษเหลือที่เกิดขึ้นจากโครงการวิจัยไปใช้ให้เกิดประโยชน์คุ้มค่ามากที่สุด 
โดยการน าเศษเหลือส่วนท้องของปลาแซลมอนที่ผ่านการแยกน้ ามันออกแล้ว มาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไล
เซท และการน าเศษเหลือจากการสกัดกรดไฮยาลูโรนิกมาผลิตเป็นปุ๋ยอินทรีย์ส าหรับไม้ประดับในอาคาร
 4. ได้น าผลงานวิจัยส่วนหนึ่งของโครงการไปเผยแพร่ผลงานทางวิชาการในลักษณะ บทความ 
วิจัยในวารสาร หรือหนังสือ หรือน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 
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หน่วยงานที่น าผลงานวิจัยไปใช้ 
 1. สถาบันการศึกษา และหน่วยงานวิจัย สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ใช้เป็นข้อมูลหรือแนวทาง
เพ่ือประยุกต์ใช้ในการศึกษาและวิจัยในอนาคต 
 2. ภาคธุรกิจ และผู้ประกอบการอุตสาหกรรม เช่น สภาหอการค้าไทย สมาคมผู้ส่งออกอาหาร
แช่เยือกแข็งไทย สมาคมผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป โรงงานแปรรูปสัตว์น้ าแช่เยือกแข็ง โรงงานแปรรูปสัตว์
น้ าบรรจุกระป๋อง สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการวางแผนการผลิต ลดต้นทุนหรือเพ่ิมรายได้จากการ 
จัดการกับเศษเหลือหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ก าหนดนโยบายการปฏิบัติงาน และเพ่ิมความสามารถใน
การแข่งขันของอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าของไทย  
 3. ภาคประชาชน กลุ่มแม่บ้าน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อย สามารถน าเอาผลงานวิจัยที่
ได้มาประยุกต์ใช้กับวัตถุดิบของตนที่มีอยู่ ก่อให้เกิดรายได้ ลดปัญหาการว่างงาน ท าให้เศรษฐกิจในชุมชน
ดีขึ้น และเกิดความมั่นคงในอาชีพ 
 4. ภาคผู้บริหารเชิงนโยบาย เช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์ และผู้บริหาร
ในหน่วยงานต่างๆ ระดับนโยบายที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า สามารถน าข้อมูลไปใช้ใน
การก าหนดยุทธศาสตร์และนโยบายในอนาคต 

 


