
บทท่ี 3 
 

สภาพทั่วไปของอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูป 
 

 ในสวนของการวิเคราะหสภาพทั่วไปนี้จะแบงออกเปนสองสวนใหญๆคือ การแปรรูป และ 
การสงออกซึ่งจะอธิบายขั้นตอนการแปรรูปตั้งแตแหลงที่มาของวัตถุดิบหลัก การคัดวัตถุดิบ วิธีการ
แปรรูป การบรรจุหีบหอที่อยูในสวนของการแปรรูป จนถึงการสงออก เปนลําดับ 
 

ขบวนการแปรรูป 
 
 การผลิตอาหารเพื่อการสงออกนั้นนับไดวามีความจําเปนจะตองมีการปรับปรุงและ
เปลี่ยนแปลงตามความตองการของตลาดอยูเร่ือยๆ ดังนั้นการแปรรูปสินคาอาหารทะเลแปรรูปของ
ประเทศไทยก็เชนกัน ถือไดวาการแปรรูปนั้นเปนสวนที่สําคัญและมีรายละเอียดตางๆมากมาย 
ตั้งแตการเลือกแหลงวัตถุดิบ การคัดเลือกวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ ซ่ึงจะมีผลโดยตรงตอ
ผลิตภัณฑที่ผลิตออกมาทั้งดานคุณภาพ ความปลอดภัย ราคาของผลิตภัณฑ และท่ีสําคัญที่สุดคือ
ตนทุนการผลิตที่เปนตัวบงบอกถึงความสามารถในการแขงขันในตลาดโลก 
 
1.  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต 
 
 ผลผลิตกุงที่นํามาใชในขบวนการแปรรูปนั้นไดมาจาก 2 แหลงผลิต คือ กุงที่ไดจากการทํา
ประมงในแหลงน้ําธรรมชาติ และจากการเพาะเลี้ยง ซ่ึงผลผลิตกุงสวนใหญที่นํามาแปรรูปนั้นจะมา
จากการเพาะเลี้ยง ตางจากในอดีตที่การแปรรูปนั้นสวนใหญจะใชกุงที่ไดจากการทําประมงในแหลง
น้ําธรรมชาติ เนื่องจากการเพาะเลี้ยงกุงในประเทศไทยไดรับความนิยมและมีการนําเอาเทคโนโลยี
เขามาใชในการพัฒนาประสิทธิภาพในการเลี้ยงจนมีเทคโนโลยีที่กาวหนามากกวาคูแขง อีกทั้งยังมี
สภาพอากาศและพื้นที่ชายฝงที่ยาวเหมาะแกการเพาะเลี้ยงกุงเพื่อการแปรรูปและสงออก 
 
 ในปจจุบันผลผลิตกุ งนั้นสามารถแบงออกเปน  2  สวน  คือ  สวนที่นํ ามาบริโภค
ภายในประเทศ ประมาณรอยละ 5 และสวนที่เหลือ ประมาณรอยละ 95 นั้นจะใชในการแปรรูปเพื่อ
การสงออก สําหรับกุงที่ใชในการแปรรูปเพื่อการสงออกนั้นไมพอตอความตองการของตลาด
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ตางประเทศ หรือกุงที่ผลิตนั้นมีลักษณะ คุณภาพไมตรงตอความตองการของตลาดตางประเทศก็
จําเปนที่จะตองนําเขาจากตางประเทศบางแตก็เปนมูลคาไมมากนัก 
 
2.  การแปรรูป 
 
 การแปรรูป หมายถึง การแปรสภาพเปลี่ยนจากลักษณะเดิมไปตามวัตถุประสงค ซ่ึงอาจเกิด
จากการแปรสภาพตามธรรมชาติหรือการกระทําของคนใดคนหนึ่ง(อมร ภูมิรัตน 2524 :75)หนา167
ธุรกิจเกษตร หรือหมายถึง การเปลี่ยนสภาพของสินคาหรือวัตถุดิบใหตางออกไปจากเดิมโดยมี
วัตถุประสงคตางๆกัน เชน เพื่อใหตรงกับความตองการของผูบริโภคภายในประเทศหรือเพื่อการ
สงออก(ทองโรจน ออนจันทร) จึงสรุปไดวาการแปรรูปคือการเปลี่ยนแปรงสภาพสินคาใหตรงกับ
ความตองการของผูบริโภคหรือผูใช   โดยกุงแปรรูปในประเทศไทยนั้นมีการแปรรูปที่นิยมใชนั้นมี
อยู 2 วิธี คือ  
 
 2.1  การแปรรูปขั้นตน เปนการแปรรูปที่ไมใชสวนผสมอื่นเปนสวนประกอบในการแปร
รูป นั้นคือการนํากุงที่ไดมาผานกระบวนการแชเย็นและแชแข็งภายหลังบรรจุหีบหอเพื่อรอการ
จําหนาย โดยไมผานกระบวนการใดๆ 
 
 2.2  การแปรรูปขั้นสงู แบงออกเปน 2 ประเภท คือ  

 
2.2.1  แชเย็นและแชแข็งภายหลังบรรจุหีบหอ เปนการแปรรูปโดยผานขบวนการตางๆ

กอนที่จะนําไปแชเย็นและแชแข็งภายหลังบรรจุหีบหอ ไดแก กุงชุบแปงหรือเกล็ดขนมปงใน
ลักษณะตางๆไมวาจะเปน กุงยืดไวหาง ผากลางไวหาง กุงเทมปุระ ปอเปยะกุง เกี้ยวกุง ขนมจีบกุง  

 
2.2.2  ไมผานขบวนการแชเย็นและแชแข็งภายหลังบรรจุหีบหอ เปนการแปรรูปโดยไม

ผานขบวนการแชเย็นและแชแข็งภายหลังบรรจุหีบหอ โดยมีลักษณะเปนการปรุงอาหารสําเร็จรูป
พรอมบริโภค ไดแก เครื่องแกง เครื่องเทศ ตมยํากุง แกงเขียวหวามกุง 
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3.  ขั้นตอนการแปรรูป  
 
 การแปรรูปกุงนั้นวัตถุดิบจะถูกสงมาจากบอเล้ียงกุง โดยตัวแทนหรือผูรวบรวม ตลาดกลาง
หรือสะพานปลา เพื่อปอนวัตถุดิบเขาโรงงานแปรรูปตามขั้นตอนดังนี้ 
 
 3.1  ขั้นเตรียมการ เปนการนําเอากุงที่ไดมาทําการคัดขนาด และแบงเกรด เนื่องจากกุงที่จะ
นําไปใชในการแปรรูปลักษณะตางๆใชกุงที่มีขนาดและ เกรดตางกัน เชน กุงแปรรูปประเภท ติ๋มซํา 
ลูกชิ้นกุง ทอดมันกุง จะใชกุงขนาดเล็กเพราะไมมีเคาโครงของตัวกุงแลว กุงแปรรูปบางประเภท
ตองใชกุงที่มีขนาดที่เทากัน เชน กุงชุบแปงทอด กุงชุบขนมปงทอด  ซ่ึงขนาดและเกรดของกุงจะ
ขึ้นอยูกับความตองการของลูกคา แลวจึงนําไปทําใหเยือกแข็งโดยเร็วที่สุด โดยวิธีการและ
ระยะเวลาจะตองเหมาะสมกับประเภทของผลิตภัณฑนั้นๆ 
 
 3.2  ขั้นแชแข็ง หลังจากผานขั้นเตรียมการแลวผลิตภัณฑจะถูกนําไปเขาหองแชแข็ง ที่มี
อุณหภูมิที่ -41 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ช่ัวโมง ขึ้นอยูกับประเภทของผลิตภัณฑที่แตกตางกัน โดย 
 

3.2.1  ระบบในการแชเยือกแข็ง 
 

1)  ระบบ Air Blast Freezer เปนการใชไอเย็นที่อุณหภูมิประมาณ -40 องศา
เซลเซียสพนเพื่อทําใหอาหารแข็งตัว เปนเวลา 7-10 ช่ัวโมง และเปนวิธีที่แพงที่สุดแตใหรสชาติดี
ที่สุด 

 
2)  ระบบ Contact Plate Freezer เปนการแชแข็งผลิตภัณฑที่แปรรูปขั้นตน

เทานั้นเนื่องจากลักษณะการแชแข็งแบบนี้ตองอัดสินคาเปนกลองและใชความเย็นที่อุณหภูมิ
ประมาณ -40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง ซ่ึงใชเวลานอยกวาระบบ Air Blast Freezer 

 
3)  ระบบ Individual Quick Freezer (IQF) เปนการแชแข็งโดนผานสายพาน

ลําเลียง ใชความเย็นที่อุณหภูมิประมาณ -40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-30 นาที ซ่ึงเปนวิธีที่ใชเวลา
นอยที่สุด แตใหรสชาติไดไมดีเทา Air Blast Freezer 
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3.2.2  คุณสมบัติของภาชนะที่ใชบรรจ ุ
 

1)  ความทนทานตออุณหภูมิต่ํา อาหารแชแข็งตองอยูในสภาพอุณหภูมติ่าํมาก
คือ ประมาณ -18 องศาเซลเซียส จึงตองใชภาชนะที่ทนความเยน็ได 

 
2)  ความทนทานตอความรอนสูง อาหารแชแข็งบางชนิดผูบริโภคสามารถอุน 

หรืออบดวยความรอน แลวรับประทานในภาชนะบรรจุไดในกรณีเชนนี้ ภาชนะบรรจุไดในกรณี
เชนนี้ ภาชนะบรรจุจะตองทนตอความรอนสูงไดดวย 

 
3)  การปองกนัการสูญเสียความชื้น ระหวางเกบ็รักษา ในตูแชแข็ง น้ําแข็งอาจ

ระเหิดกลายเปนไอน้ํา ซ่ึงทําใหอาหารแชแข็ง มีผิวหนาแหง และลักษณะเนื้อสัมผัสเสียไป (Freezer 
Burn) 

 
4)  ความสามารถกันน้ําได 

 
5)  ความแขง็แรง มีความแขง็แรงพอสมควร อาหารสวนแหลมคมของผลึก

น้ําแข็งอาจแทงภาชนะบรรจุแตกได 
 
6)  การปองกนัแสง ภาชนะควรทึบแสงทัง้หมดหรือบางสวนเพราะแสงจะเรง

การเปลี่ยนสีและปฏิกิริยาเคมีในเนื้ออาหารได 
 
ตารางที่ 3.1  ความแตกตางของ อาหารแชเย็นและแชแข็ง 
 

ขอแตกตาง อาหารแชเย็น อาหารแชแข็ง 

ระดับอุณหภูมิที่ใชในการรักษาอาหาร (องศาเซลเซียส)   5 - 10   -18 
อุณหภูมิของหองเย็นในการเก็บรักษาอาหาร (องศาเซลเซียส) ตํ่ากวา 10 ตํ่ากวา -20 
ผลตอจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร ชะลอการ

เจริญเติบโต 
หยุดยั้งการ
เจริญเติบโต 

ระยะเวลาในการเก็บรักษาอาหาร สั้น ยาว 
ที่มา : Exim News 8(2545: 4) 
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ภาพที่ 3.1  กระบวนการแปรรูปกุง 
ที่มา: จากการสัมภาษณ 
 

วัตถุดิบ 

คัดขนาด 

จําหนายในรูปของวัตถุดิบ 

ลางน้ํา 

แปรรูปขั้นตนตามความตองการลูกคา 

Freezing 

บรรจ ุ

Metal Detector 

บรรจุเพื่อสงออก 

Storage 

การแปรรูป 

เด็ดหัว 

ปลอกเปลือก 

ลางน้ํา 

Soaking 

Arranging 

ชุบแปงขนมปง อื่นๆ 

Freezing 

บรรจ ุ

Metal Detector 

บรรจุเพื่อรอจําหนาย 

Storage 

แยกเกรด 
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ภาพที่ 3.2  กรรมวิธีการผลิตกุงชุบแปงทอด 
ที่มา: จากการสัมภาษณ 
 
 
 
 
 

กุงสดคัดขนาดตามที่ลูกคาตองการ 

ลางทําความสะอาดดวยน้ําเย็น 

เด็ดหัว ปลอกเปลือกใหเหลือแตเนื้อ

ตกแตงตามที่ลูกคาตองการ 

ลางดวยน้ําผสมคลอรีน แลวลางดวยน้ําสะอาด 

ใสสวนผสมและปรุงรสชาติ 

ชุบแปง หรือ ขนมปงปน 

ตรวจสอบคุณภาพ

บรรจุลงถาด หรือ ถุงพลาสติก 

ลําเลียงผานสาพานเพื่อขาหองแชเยือกแข็ง ระบบ IQF 

นําเขาหองเย็นเพื่อรอจําหนาย
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ภาพที่ 3.3  กรรมวิธีการผลิตกุงตม 
ที่มา: จากการสัมภาษณ 
 
 
 
 
 

กุงสด คัดขนาด 

ลางทําความสะอาดดวยน้ําเย็น 

เด็ดหัว ปลอกเปลือก เด็ดหาง ตามที่ลูกคาตองการ 

ลางดวยน้ําผสมคลอรีน แลวลางดวยน้ําสะอาด 

ตมใหสุกดวยอุณหภูมิ 90 o C เปนเวลา 2 – 8 นาที 

ลางดวยน้ําเย็น

ตรวจสอบคุณภาพ

บรรจ ุ

ลําเลียงผานสาพานเพื่อขาหองแช
เยือกแข็ง ระบบ IQF 

ลําเลียงใสถาดเขาหองแชเยือก
แข็ง ระบบ Air Frozen 

นําเขาหองเย็นเพื่อรอจําหนาย
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เคร่ืองจักรและอุปกรณท่ีใชในการแปรรูป 
 

เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการแปรรูปนั้นจะเนนไปที่ความสะดวกและความสะอาด
เปนสําคัญ ดังนั้นทั้งเครื่องมือ และอุปกรณตางๆที่ใชจึงจําเปนที่จะตองทําจากวัสดุที่ปลอดภัย เชน 
โลหะที่ไมทําใหเกิดสนิม ทนทานตอการกัดกรอน และไมทําปฏิกิริยากับอาหาร ลักษณะของ
ภาชนะที่ใชในการแปรรูตองไมมีเหล่ียมมุมที่จะทําความสะอาดยากซึ่งจะทําใหเปนที่สะสมเศษ
อาหารตางๆตกคางอยู และอุปกรณตางๆตองเหมาะสมตอการใชงาน และไมยุงยากซับซอนมากนัก 
 
1.  เคร่ืองจักรและอุปกรณในขั้นเตรียมการ 
 

1.1  หองเย็นทีเ่ก็บวัตถุดิบ 
1.2  เครื่องกําเนิดไอน้ํา 
1.3  เครื่องผลิตน้ําแข็งและหองเย็นเก็บน้ําแข็ง 
1.4  เครื่องลางหรือแยกสิ่งสกปรก 
1.5  เครื่องชักไสกุง 
1.6  เครื่องนึ่งหรือตม 
1.7  เครื่องคัดแยกเกรด 
1.8  เครื่องชั่ง 
1.9  เครื่องลอกเปลือก 
1.10  เครื่องบด 
1.11  เครื่องอัด 
1.12  ชุดลําเลียงดวยสายพาน หรือ รางน้ํา 
1.13  ถังสลัดน้ํา 
1.14  ถังปน หรือเครื่องผสม 
1.15  เครื่องทําน้ําเย็น 
1.16  เครื่องเติมคลอรีนอัตโนมัติ 
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2.  ขั้นตอนการผสมและบรรจ ุ
 
 2.1  เครื่องตัดหั่นซอย 
 2.2  เครื่องมวน 
 2.3  เครื่องชุบสวยผสมตางๆ 
 2.4  เครื่องกวนผสมอาหาร 
 2.5  เครื่องนึ่ง อบ ทอด ปง 
 2.6  เครื่องขึ้นรูป 
 2.7  เครื่องบรรจุ Vaccum Pack 
 
3.  ขั้นตอนการทําเยือกแข็ง เครื่องแชแข็งแบบ IQF หรือเครื่องแชแข็งแบบอื่นๆ 
 
4.  ขั้นตอนการเก็บรักษา 
 
 4.1  เครื่องทําความเยน็ 
 4.2  เครื่องบรรจุหีบหอ 
 4.3  หองแชเยน็เก็บผลิตภณัฑ 
 4.4  อุปกรณเคาะกลอง 
 4.5  รถยกสําหรับเลื่อนยายผลิตภัณฑ เขา – ออก หองเยน็ 
 
5.  ขั้นตอนการขนสง ตูคอนเทนเนอรชนดิแชเยือกแข็งทีส่ามารถควบคุมคุมอุณหภูมิไดต่ํากวา -18 
องศาเซลเซียส 
 
6.  ขั้นตอนการควบคุมคุณภาพ  
 
 6.1  เทอรโมมเิตอรแบบปรอทที่มีความแมนยาํมีความคลาดเคลื่อนไมเกนิ ± 1 องศาเซลเซียส 
 6.2  เครื่องวัดปริมาณคลอรีนตกคางในน้ํา 
 6.3  อุปกรณและเครื่องมือที่ใชตรวจสอบคุณภาพเบื้องตน 
 6.4  หองปฏิบัติการและเครือ่งมือวิเคราะหผลิตภัณฑทางเคมีและจุลชีวะ 
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ตนทุนในการผลิต 
 

 ตนทุนการผลิตนั้นนอกจากจะเปนสวนหนึ่งที่เปนตัวกําหนดความสามารถในการแขงขัน
แลว ยังเปนสวนที่มีความสําคัญในแงของปจจัยตางๆของตนทุนการผลิตนั้นสามารถจัดการและ
ควบคุมใหเกิดประสิทธิภาพในการผลิตได  หมายถึงการควบคุมตนทุนในการผลิตไดหรือการใช
ตนทุนที่ต่ํากวาจะสงผลใหความสามารถในการแขงขันนั้นเพิ่มขึ้นตามไปดวย โดยแบงออกเปน 4 
สวนดังนี้ 
 
1.  วัตถุดิบหลกั  
 
 กุงเปนวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตซึ่งคิดเปนสัดสวนรอยละ 43.52 ของตนทุนการผลิต
ทั้งหมดในการแปรรูป แตเนื่องจากขบวนการแปรรูปนั้นตองผานขั้นตอนการเตรียมการคือการตัด
แตงกุงตามประเภทของผลิตภัณฑ ดังนั้นกุงที่ใชจะมีบางสวนที่สูญเสียไปซึ่งเปนสวนหนึ่งของ
ตนทุนดวย 
 
2.  คาแรง  
 
 เนื่องจากการแปรรูปอาหารทะเลนั้นมีลักษณะเปน Labor Intensive หรือการเนนแรงงาน
เปนหลัก ดังนั้นแรงงานถือวาเปนปจจัยหนึ่งที่มีบทบาทที่มองขามไปไมได โดยคาแรงนั้นคิดเปน
สัดสวนประมาณรอยละ 11.20 ของตนทุนการผลิตรวมทั้งหมด ซ่ึงสัดสวนการใชแรงงานในการ
แปรรูปขึ้นอยูกับประเภทของผลิตภัณฑที่ทําการแปรรูปวาเปนผลิตภัณฑที่ใชแรงงานในการแปรรูป
มากนอยเพียงใด เชน ผลิตภัณฑประเภท ติ๋มซํา จะใชแรงงานในการแปรรูปมากกวาผลิตภัณฑ
ประเภทลูกชิ้นกุง และทอดมันกุง 
 
3.  สวนประกอบสินคาและบรรจุภัณฑ 
 
 ผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูปเพื่อการสงออกนั้นจําเปนอยางยิ่งที่จะตองมีสวนประกอบ
และบรรจุภัณฑที่ถูกตองและเหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพและความสะอาดกอนที่สินคาจะถึงมือ
ผูบริโภคคิดเปนสัดสวนประมาณรอยละ 20.57 ของตนทุนการผลิตรวมทั้งหมด โดยบรรจุภัณฑที่
ใชนั้นนิยมใช บรรจุภัณฑที่ทําจากกระดาษและพลาสติกที่สะอาด และมีน้ําหนักเบา 



 47

4.  คาใชจายอืน่ๆ 
 
 ตนทุนอื่นๆที่ที่จําเปน เชน คาใชจายโรงงาน คาใชจายดานการขายและบริการ คาขนสง 
และอื่นๆ 
 

การตลาด 
 
 สําหรับการตลาดของอาหารทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้นสามารถ
แบงออกเปน 2 สวน คือ ตลาดภายในประเทศ และ ตลาดภายนอกประเทศ โดยการแปรรูปอาหาร
ทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้นจะบริโภคภายในประเทศเปนเพียงสวนนอย
เทานั้นที่เหลือจะเปนการแปรรูเพื่อการสงออกมากกวา 
 
1.  ตลาดภายในประเทศ 
 
 การบริโภคอาหารทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้นยังอยูในสัดสวนที่
ไมมากนักเนื่องจากผูบริโภคภายในประเทศนิยมที่จะบริโภคกุงสดมากกวาไมนิยมบริโภคอาหาร
ทะเลแปรรูปนักเนื่องจากกุงสดนั้นหาไดทั่วไป ตามรานอาหาร ภัตตาคารตางๆ และตลาดสดเพื่อ
นํามาประกอบอาหารประเภทตางๆ เองไดจึงทําใหผูบิโภคนิยมที่จะเลือกบริโภคกุงสดมากกวากุง
แปรรูปในลักษณะตางๆ ตอมาในระยะหลังผูบริโภคภายในประเทศใหความนิยมกับอาหารทะเล
แปรรูปมากขึ้นโดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภท ติ๋มซํา เนื่องจากผูผลิตอาหารทะเลแปรรูปใหความ
สนใจกับผูบริโภคภายในประเทศและมีการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงตอความตองการของ
ผูบริโภคภายในประเทศซึ่งมีความสะดวกรวดเร็วสามารถนําผลิตภัณฑเขาเตาอบไมโครเวฟแลว
สามารถรับประทานไดทันทีโดยมีชองทางการตลาดหลัก คือ หางสรรพสินคา และรานคาสะดวก
ซ้ือหรือซุปเปอรมาเก็ด  
 
2.  ตลาดตางประเทศ 
 
 ผลิตภัณฑที่จะสามารถสงออกขายตางประเทศนั้นจะตองเปนผลิตภัณฑที่ไดมาตรฐานของ
ตลาดตางประเทศดวย ซ่ึงมาตรฐานดังกลาวเปนก็ไมไดทําใหการแปรรูปอาหารทะเลเพื่อการ
สงออกของประเทศไทยจะมีแนวโนมที่จะลดปริมาณการสงออกลง เนื่องจากตลาดตางประเทศนั้น
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มีขนาดใหญประกอบกับตลาดภายในประเทศนั้นมีขนาดเล็ก และผลผลิตที่สามารถผลิตไดนั้นเกิน
ความตองการภายในประเทศ ดังนั้นวิธีการหาตลาดตางประเทศเพื่อการสงออกนั้นเปนกลยุทธที่
สําคัญสําหรับผูแปรรูปโดยมีหลากหลายวิธี ไดแก 
 

2.1  บริษัทผูผลิตมีหนวยงาน หรือบริษัทในเครือ  เพื่อทําหนาที่การตลาดในตางประเทศ
แทนที่จะเปนบริษัทผูแปรรูปในประเทศไทยจะเปนผูรับผิดชอบเอง 
 
 2.2  มีผูถือหุนเปนชาวตางประเทศรวมอยูดวย  โดยบรษิทัผูแปรรูปในประเทศไทยจะตอง
แปรรูปผลิตภัณฑตางๆใหตรงกับความตองการที่บริษัทแมซ่ึงตั้งอยูในตางประเทศตองการ 
 

2.3  งานแสดงสินคา ผูแปรรปูในประเทศจะออกงานแสดงสินคาในตางประเทศเพื่อหา
ลูกคาเอง 

 
 2.4  การติดตอผานตัวแทน ลูกคาจะตดิตอผานตัวแทน หรือ บริษัทสงออกตางๆ จากนัน้
บริษัทเหลานี้จะติดตอผูแปรรูปภายในประเทศเพื่อสงออกไปยังลูกคา 
 
 2.5  คณะผูแทนการคา ผูผลิตภายในประเทศจะไดลูกคาจากการเขารวมเปนคณะผูแทน
การคาในตางประเทศที่หนวยงานราชการเปนผูจัดขึ้น 
 
 2.6  ติดตอโดยตรง ลูกคาจะเขามาติดตอกับบริษัทผูแปรรูป หรือ บริษัทผูแปรรูปจะเขามา
ติดตอกับลูกคา โดยตรง 
 

หลังจากที่ผูแปรรูปและลูกคาตกลงทําการซื้อขายกันไดแลวก็จะทําการแปรรูปและทําการ
ขนสงไปยังมือลูกคา โดยสวนใหญจะทําการขนสงทางเรือในหองเย็น ระยะเวลาในการขนสงจาก
ประเทศไทยไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาอยูประมาณ 2 เดือน จากประเทศไทยไปยังประเทศญี่ปุน
ประมาณ 2 สัปดาห หลังจากนั้นสินคาจะถูกเก็บรักษาในคลังสินคาในตางประเทศอีกระยะหนึ่ง 
เพื่อรอการจําหนายไปยังผูบริโภค แมวาระยะเวลาในการขนสงจะใชเวลา แตผูบริโภคใน
ตางประเทศก็ยังไดบริโภคสินคาที่มีคุณภาพอยูเพราะวิธีการผลิตกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้น
สามารถรักษาคุณภาพของสินคาไดนานกวา 1 ป ซ่ึงลูกคาโดยตรงที่กลาวถึง ไดแก ซุปเปอรมารเก็ต
ที่ขายสินคาใหกับผูบริโภคโดยตรง หรืออาจเปนกลุมพอคาขายสง โรงงานแปรรูปก็ได 
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การสงออก  
 

 สินคาอาหารทะเลแปรรูปในตลาดโลกนั้นเดิมทีประเทศไทยเองมีมูลคาการสงออกอาหาร
แปรรูปประเภทกุงแปรรูปนอยมากเมื่อเทียบกับผูสงออกรายอื่นๆ ซ่ึงทําใหประเทศไทยเองยังไมมี
บทบาทในการการสงออกอาหารทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปมากกนัก จนกระทั่งป 2516 
ประเทศไทยไดทําการสงออกกุงแปรรูปจนติดอันดับ 1 ใน 10 ผูสงออกรายใหญและเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ
จนถึงป 2534 ประเทศไทยไดเปนประเทศที่มีมูลคาการสงออกสูงสุดเปนอันดับที่ 1 ของโลกตั้งแต
นั้นมา 
 
 การสงออกอาหารทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้นมีคูคาทีสําคัญ 2 
ประเทศไดแก ประเทศญี่ปุน และประเทศสหรัฐอเมริกา นอกจากนั้นยังมีประเทศตางๆที่เปน
ประเทศผูนาํเขากุงแปรรูปที่สําคัญดัง ตาราง และภาพตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 3.2  ปริมาณและสดัสวนของตลาดประเทศผูนาํเขากุงแปรรูปจากประเทศไทย 
 (ปริมาณ: กิโลกรัม) (%: รอยละ) 

2542 2543 2544 2546 ประเทศ 
ปริมาณ % ปริมาณ % ปริมาณ % ปริมาณ % 

สหรัฐอเมริกา 53,510,746 53 52,759,027 51 56,620,847 51 69,370,000 60 
ญี่ปุน 18,759,535 19 21,898,343 21 25,047,957 23 23,414,875 20 
สิงคโปร 6,922,824 7 8,855,230 8 7,234,039 7 1,043,250 1 
แคนาดา 5,481,535 5 5,394,343 5 6,174,429 6 7,478,964 7 
ออสเตรเลีย 4,238,523 4 3,177,750 3 3,531,187 3 3,815,875 3 
เยอรมันนี 2,450,687 2 2,342,937 2 2,310,125 2 1,622,937 1 
อื่นๆ 10,024,492 10 9,950,075 10 9,161,256 8 7,969,163 7 
รวม 101,388,342 100 104,377,705 100 110,079,840 100 114,715,064 100 
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 
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สหรัฐอเมริกา, 61%

ญี่ปุน, 20%
แคนาดา, 7%

ออสเตรเลีย, 3%

เยอรมันนี, 1%

อื่นๆ, 7%

สิงคโปร, 1%

 
 
ภาพที่ 3.4  สัดสวนตลาดประเทศผูนําเขากุงแปรรูปจากประเทศไทยเฉลี่ยป 2546 
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 

 
1.  ตลาดสหรฐัอเมริกา 
 
 สหรัฐอเมริกาเปนตลาดสงออกกงที่สําคัญเปนอันดับ 1 ของไทย ทั้งกุงสดแชเย็นแชแข็ง
และกุงแปรรูป ทั้งนี้เปนผลจากอาหารทะเลไดรับความนิยามในตลาดสหรัฐอเมริกามากขึ้น 
เนื่องจากชาวอเมาริกันใหความสนใจและระมัดระวังตอการบริโภคอาหาร ในขณะที่อาหารทะเล
โดยเฉพาะกุง ใหคุณประโยชนทางโภชนาการที่เต็มไปดวยแรธาตุ และวิตามิน ประกอบกับกุงมี
สาร HDL ( High Density Lipoprotien ) ซ่ึงเปนคลอเลสเตอรอลที่ดีตอรางกาย การบริโภคกุงจึงชวย
สงเสริมสุขภาพ ชวยในการไหลเวียนของโลหิตและลดการเปนโรคหัวใจวาย (สมาคมอาหารแช
เยือกแข็งไทย, 2544) 
 

สหรัฐอเมริกาเปนตลาดสงออกกุงแชเย็น/แชแข็ง และกุงแปรรูปที่สําคัญอันดับ 1 ของ
ประเทศไทย โดยในระหวางป 2543-2545  สงออกเฉลี่ยปละประมาณ 116,000 ตัน มูลคา 48,682 
ลานบาท ในป  2543  สงออกปริมาณ 116,756 ตัน มูลคา 56,216.95 ลานบาท ในป 2544  สงออก
เพิ่มขึ้นเปน 123,946 ตัน  มูลคา 50,548.36 ลานบาท  และในป 2545 สงออก 107,600 ตัน มูลคา 
39,280.72 ลานบาท  ปริมาณและมูลคาสงออกลดลงรอยละ 13.14  และ 22.29 ตามลําดับ  เมื่อเทียบ
กับป  2544  หรือคิดเปนสัดสวนปริมาณและมูลคาสงออกของไทยไปสหรัฐฯ รอยละ 50.02 และ 
53.10 ของกุงสงออกรวมทั้งหมดของไทย  สาเหตุที่ปริมาณและมูลคาลดลงเนื่องจากไดรับ
ผลกระทบจากกลุมผูเล้ียงกุงในสหรัฐฯ  8 มลรัฐ  รวมตัวกันจะฟองรอง การทุมตลาดนําเขากุงจาก 
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16 ประเทศ รวมทั้งไทย แมวาจะอยูในระหวางการรวบรวมเงินทุนและขอมูลจากผูเกี่ยวของ  แตใน
ขณะเดียวกันบางมลรัฐในสหรัฐอเมริกาก็ไดเพิ่มมาตรการเขมงวดใน การนําเขามากขึ้น 

 
 ในชวง 2-3 ปที่ผานมารูปแบบสินคากุงนําเขาในตลาดสหรัฐอเมริกาไดมีการเปลี่ยนแปลง
ไปจากเดิม กลาวคือ หากแบงประเภทของกุงนําเขาสหรัฐอเมริกา ออกเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ กุง
แชเยือกแข็ง และกุงที่ผานกระบวนการเตรียมการแลว แมวาการนําเขากุงแชเยือกแข็งจะยังคงมี
สัดสวนสูงประมาณรอยละ 80 ของการนําเขารวม แตกุงที่มีการนําเขาขยายตัวอยางรวดเร็วคือ กุงที่
ผานกระบวนการเตรียมการแลว และมีแนวโนมวากุงที่ผานกระบวนการเตรียมการแลวจะมีสัดสวน
การนําเขามากที่สุด 
 
 สาเหตุที่การนําเขากุงที่ผานกระบวนการเตรียมการแลวมีการเติบโตอยางรวดเร็วสืบ
เนื่องมาจากเงื่อนไขที่สอดคลองกันระหวางผูผลิตและผูบริโภค นั่นคือ กุงในรูปของ Value added 
จะทํารายไดใหแกผูผลิตมากกวาการขายกุงสดหรือกุงแชเยือกแข็ง ในขณะเดียวกันผูบริโภคชาว
อเมริกันสวนใหญไมมีความรูความเชี่ยวชาญในการปรุงแตงอาหารทะเลดวยตนเอง ดังนั้นกุงที่ผาน
กระบวนการเตรียมการแลว จึงใหความสะดวกสบายแกผูบริโภคในดานการเตรียมการ และทําให
การบริโภคกุงมีการเติบโตเพิ่มขึ้น 
 

ปจจัยที่มีผลกระทบตอความตองการบริโภคกุงแปรรูปในตลาดสหรัฐอเมริกา คือสภาวะ
เศรษฐกิจ และชวงฤดูกาลตางๆ ฤดูที่มีการบริโภคกุงมาก คือ เทศกาลคริสตมาส และปใหม 
เชนเดียวกับประเทศอื่นๆ แตความแตกตางคือตลาดในสหรัฐอเมริกานั้นมีขนาดใหญนั่นเอง 

 
1.1  แหลงอุปทานอาหารทะเล  กุงเปนสินคาที่มีความตองการสูงในตลาดสหรัฐอเมริกา 

ทั้งนี้เพราะผลผลิตในประเทศไมเพียงพอที่จะสนองความตองการภายในประเทศ และมีตนทุนใน
การผลิตในประเทศคอนขางสูง จากสาเหตุที่การผลิตกุงภายในประเทศของสหรัฐอเมริกามีปริมาณ
นอย สวนใหญแลวจะมุงปอนตลาดกุงสดเปนสําคัญ แตกุงที่ทําการผลิตภายในประเทศนั้นจะเขามา
มีบทบาทสําคัญในตลาดการบริโภคภายในประเทศก็ตอเมื่อเกิดภาวะขาดแคลนกุงนําเขา หรือกุง
นําเขามีราคาแพง อยางไรก็ตามทั้งทางรัฐและเอกชนในประเทศนั้นเริ่มใหความสนใจศึกษาความ
เปนไปไดที่จะเปลี่ยนพื้นที่ฟารมจากการผลิตพืชเกษตรที่ใหผลกําไรนอยกวามาเปนการทําฟารม
เล้ียงกุงมากขึ้น โดยกุงที่เล้ียงในหกรัฐอเมริกาสวนมากนั้นจะเปนกุงขาว 
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 ตลาดกุงในสหรัฐอเมริกาประมาณรอยละ 60 เปนกุงกุลาดํา (White Shrimp) ที่นําเขาจาก
ประเทศแถบเอเชีย อีกรอยละ 30 นั้นจะเปนกุงขาว (White Shrimp) สามารรถผลิตไดในประเทศ
และนําเขาจากกลุมประเทศละตินอเมริกา และอาวเม็กซิโกที่เปนแถบพื้นที่ที่มีภูมิประเทศและ
อากาศเอื้ออํานวยในการเลี้ยง สวนที่เหลืออีกรอยละ 10 เปนกุงสีน้ําตาลและสีชมพู (Brown & Pink 
Shrimp) โดยกุงสีน้ําตาลเปนผลผลิตที่ผลิตไดในประเทศและกุงสีชมพูนําเขาจากจีน 
 
 ในสวนของการนําเขากุงแปรรูป ปริมาณการนําเขากุงแปรรูปของสหรัฐอเมริกามีแนวโนม
เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง คือ จาก 10,291 ตัน คิดเปนมูลคา 3,465,051 บาท ในป 2533 แลวเพิ่มขึ้นเปน 
22,837 ตัน คิดเปนมูลคา 11,017,144  บาท ในป 2537 ตอเนื่องเปน 40,471 ตัน คิดเปนมูลคา 
11,656,035 บาท ในป 2541 และเพิ่มขึ้นเปน 69,370 ตัน คิดเปนมูลคา 12,746,966  บาท ในป 2546 
ทั้งปริมาณและมูลคาเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง แตอัตราการขยายตัวลดลงเนื่องจากขนาดของตลาดสหรฐั
นั้นมีความอิ่มตัวนั่นเอง 
 
 1.2  การจัดจําหนาย อาหารทะเลในประเทศสหรัฐอเมริกานั้นมีชองทางหลักอยู 2 ทาง 
ไดแก  
 

1.2.1  Food Service เปนลักษณะของรานอาหาร หรือภตัตาคารทั่วไป ภายในประเทศ 
 

1.2.2  รานคาปลีก เปนลักษณะของรานคารายยอยที่ขายสินคาตาม ซุปเปอรมาเก็ต และ
รานขายอาหารทะเล 
 
 1.3  การแขงขัน ประเทศคูแขงขันของประเทศไทยในตลาดสหรัฐอเมริกาที่สําคัญ ไดแก 
ประเทศเวียดนาม แคนนาดา และจีน แมวาประเทศไทยจะเปนประเทศผูสงออกกุงแปรรูปไปยัง
ประเทศสหรัฐอเมริกาเปนอันดับ 1 แตสวนแบงการตลาดในประเทศสหรัฐอเมริกา โดยมีมูลคา 
10,805,160 11,290,173 และ  11,091,562  บาท ก็มีสัดสวนที่ลดลงจากรอยละ 72  61 และ 58 จากป 
2544 ถึง ป 2546 ในขณะที่ประเทศคูแขงขันอื่นๆ มีมูลคาและสวนแบงการตลาดเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ 
ประเทศ เวียดนาม มีมูลคา 1,962,581  2,910,797 และ 3,207,205 บาท สวนแบงการตลาดเพิ่มขึ้น
รอยละ 13 16 และ17 และจีน มีมูลคา 314,841 2,148,450 และ 2,909,470 บาท มีสวนแบงการตลาด
เพิ่มขึ้น จากรอยละ 2  12 และ 15 ซ่ึงจากขอมูลจะเห็นวาคูแขงมีความสามารถสงออกไดมากขึ้นทํา
ใหประเทศไทยเองมีสวนแบงการตลาดลดลงอยางเห็นไดชัด 
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ตารางที่ 3.3  มูลคาและปริมาณกุงแปรรูปที่ประเทศสหรัฐอเมริกานาํเขาจากไทย 
            (มูลคา: บาท) (ปริมาณ: กิโลกรัม)  

ป มูลคา อัตราการ
ขยายตวั ปริมาณ อัตราการ

ขยายตวั 
2534          937,957,356   14,222,500  
2536      3,113,683,227  2.32 19,008,359 0.34 
2538      5,045,455,418  0.62 24,616,640 0.30 
2540      7,579,583,952  0.50 32,455,625 0.32 
2542    14,887,339,783  0.96 53,510,746 0.65 
2544    21,812,153,925  0.47 56,620,847 0.06 
2546    23,257,948,678  0.07 69,370,000 0.23 

ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 

 
ตารางที่ 3.4  ปริมาณและมลูคาการนําเขากุงแปรรูปของสหรัฐอเมริกาแยกตามประเทศ 
 (มูลคา: บาท) (ปริมาณ: กิโลกรัม)  

2544 2545 2546 ประเทศ 
มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ 

ไทย 21,334,043,324  51,503,464 20,745,646,398  56,883,902 19,014,570,015  58,293,613 
เวียดนาม   3,874,980,715  7,208,617   5,348,576,719  11,664,925   5,498,199,238  12,102,437 
จีน      621,632,304  2,025,000  3,947,768,609  12,755,292   4,987,785,359  20,705,882 
แคนนาดา   1,351,584,537  4,886,031   1,505,695,094  5,856,121   1,158,570,802  4,279,882 
อินโดนีเซีย      521,614,086  1,207,625      680,546,370  1,732,250      468,178,909  1,635,812 
อินเดีย      677,415,597  3,805,250      561,080,052  3,170,625      851,293,309  4,014,625 
อ่ืนๆ   1,370,647,456    4,562,585    1 ,283,438,284    5,070,114    1,040,983,769    4,238,356  

รวม 29,751,918,018  75,198,572 34,072,751,527  97,133,229 33,019,581,401  105,270,607 
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 
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ตารางที่ 3.5  สวนแบงการตลาดกุงแปรรูปในสหรัฐอเมรกิาแยกตามประเทศ 
  (สัดสวน: รอยละ) 

2541 2542 2543 2544 2545 2546 ประเทศ 
สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน 

ไทย 74 78 73 68 59 55 
เวียดนาม 6 4 5 10 12 11 
จีน 1 1 1 3 13 20 
แคนนาดา 9 7 10 6 6 4 
อินโดนีเซีย 3 2 2 2 2 2 
อินเดีย 6 4 4 5 3 4 
อ่ืนๆ 1 4 5 6 5 4 
รวม 100 100 100 100 100 100 
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 

 
1.4  กฎระเบียบการนําเขาและมาตรการภาษีศุลกากร ปจจุบันประเทศตางๆ ใหความสําคัญ

ในเรื่องความเปนอยู และ สุขอนามัยในดานตางๆ เชน โดยเฉพาะอาหารไมวาจะเปน พืชหรือสัตว
เปนอยางมาก ทั้งนี้เพื่อคุมครองสุขภาพผูบริโภคใหปลอดภัยจากสารพิษ หรือสารตกคางที่เปน
อันตรายตอชีวิตมนุษยโดยการกําหนดกฎระเบียบตาง ๆ เกี่ยวกับมาตรฐานสินคาที่ผูสงออกตอง
ปฎิบัติตาม  ซ่ึงความเขมงวดจะแตกตางกันออกไปในแตละประเทศ เชน ในเรื่องสารเจือปนอาหาร  
ในประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดเกณฑใหมีสารเจือปนในอาหารทะเลเขมงวดนอยกวาสหภาพยุ
โรป สวนมาตรการการนําเขาในเรื่องอื่น ๆ เชน เร่ืองสุขอนามัย การปดฉลากอาหาร ผูสงออก
ผลิตภัณฑอาหารทะเลไปยังสหรัฐอเมริกาจะตองผานการควบคุมคุณภาพระบบ HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) กอนจึงจะสามารถสงออกไปจําหนายได เปนตน 

 
ในชวงป 2544 - 2545 สหภาพยุโรปมีการตรวจสอบสารเคมีตกคางในกุงจากประเทศผู

สงออกในแถบเอเชียอยางเขมงวดมาก ประเทศผูสงออกจึงหาทางออกโดยการหลีกเลี่ยงการสงออก
ไปยังตลาดสหภาพยุโรปและหันมาสงออกไปยังตลาดสหรัฐอเมริกาแทน ผลที่ตามมาคืออุปทานกุง
จํานวนมากที่ เดิมทีสงออกไปขายยัง  ตลาดสหภาพยุโรปไดพากันสงสินคาไปยังยังตลาด
สหรัฐอเมริกาแทน ปริมาณกุงที่ลนตลาดมีผลกระทบตอราคากุงในตลาดสหรัฐอเมริกาตกต่ําลงจน
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ผูผลิตกุงในสหรัฐอเมริกาไดรับความเดือดรอน โดยเฉพาะรัฐหลุยเซียนาซึ่งเปนแหลงที่จับกุงที่ใหญ
ที่ สุดในสหรัฐอเมริกา  ไดมีการออกระเบียบให เจ าหนาที่ รัฐทําการตรวจหาสารตกคาง 
Chloramphenical จากเดิมที่กําหนดใหมีสารตกคางไดในระดับ 5 ppb เปลี่ยนเปนถามีสารตกคาง
เกิน 1 ppb ก็จะไมอนุญาตใหจําหนายในสหรัฐอเมริกา และใหขยายการตรวจสอบใหครอบคลุมถึง
สารตกคางอื่น ๆ ดวย นอกจากนี้ยังไดเสนอรางกฎหมายตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการนําเขาอาหาร 
(สํานักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ ณ นครลอสแอนเจลิส) ดังนี้ 

 
1.4.1  รางกฎหมาย “Seafood Safety and Mercury Screening Act of 2002” นําเสนอ

เดือนมีนาคม 2545 เนนการควบคุมระดับสารตกคางในอาหารทะเล โดยใหมีการลดระดับสาร
ตกคางอันตรายใหต่ําลงจากระดับ 1ppb ที่องคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (USFDA) ใชอยู
ในปจจุบันไปจนจุดที่เห็นวาปลอดภัยซ่ึงคาดวาจะตองต่ําลงไปจากระดับปจจุบันถึง 5 เทาตัว 

 
1.4.2  รางกฎหมาย “Seafood Safety Enforcement Act” นําเสนอเมื่อเดือนกรกฎาคม

2545 เนนการควบคุมสิ่งสกปรกเจือปนทีม่าจากสารตกคางตาง ๆ ในอาหารทะเลนาํเขาจากประเทศ
ตาง ๆ 

 
1.4.3  รางกฎหมาย “Shrimp Importation Financing Fairness Act” นําเสนอเมื่อ

เดือนตุลาคม 2545 เนนการใหความชวยเหลือผูประกอบอุตสาหกรรมกุงในสหรัฐอเมริกา โดยการ
เสนอให USFDA ยกเลิกกฎระเบียบบางประการที่บังคับใชกับผูผลิตกุงในสหรัฐอเมริกา ที่ทําใหไม
สามารถแขงขันกับกุงนําเขา 

 
 1.5  แนวทางการขยายตลาดสินคาอาหารในสหรัฐอเมริกา จากการบรโิภคอาหารทะเลของ

สหรัฐอเมริกา มีแนวโนมการเติบโตเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยเฉพาะตลาดการบริโภคอาหารทะเลที่
ผานกระบวนการผลิตสําเร็จรูปพรอมรับประทานหรือกึ่งสําเร็จรูปพรอมที่จะนําไปประกอบอาหาร
ไดอยางรวดเรว็ ทั้งที่เปนการใหบริการในรานอาหารและที่เปนการบริโภคในครวัเรือน 

 
ผูบริโภคชาวอเมริกันในปจจุบันหันมานิยมอาหารสําเร็จรูปแบบแชแข็งและแบบกระปอง

มากขึ้น ทั้งนี้สวนหนึ่งเปนผลจากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผูบริโภคที่ตองการความรวดเร็ว
และสะดวกสบาย เพื่อตอบสนองการใชชีวิตที่เปลี่ยนไป และปจจัยที่สําคัญอีกประการหนึ่งที่ทําให
อาหารทะเลแปรรูปไดรับความนิยมมาจากการหลีกเลี่ยงที่จะบริโภคอาหารประเภทสัตวปกที่มีการ
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ระบาทของโรคไขหวัดนก ดังนั้นอาหารแปรรูปแชแข็งซึ่งจุดเดนและเปนที่ยอมรับ คือ ใหความ
รวดเร็วสะดวกสบาย รสชาติของอาหารยังคงเดิม และไมเสียคุณคาทางโภชนาการที่เปนผลมาจาก
การพัฒนาเทคนิค และ วิธีการผลิตที่ดีขึ้นทําใหสามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคได
อยางเหมาะสม ประกอบกับผูบริโภคสามารถซื้อหาไดทั่วไปตามซูเปอรมารเก็ตในสหรัฐอเมริกา 
ดังนั้นผูสงออกจึงควรพัฒนาสินคาใหไดคุณภาพถูกตองตามกฎระเบียบของสหรัฐอเมริกา รวมทั้ง
การพัฒนาความหลากหลายของเมนูอาหารเพื่อขยายตลาดเพิ่มขึ้น 

 
อยางไรก็ดีตลาดอาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทานหรือกึ่งสําเร็จรูปพรอมจะนําไปปรุงแตง

มีการแขงขันสูงมาก จึงจําเปนที่จะตองมีการปรับปรุงเปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลาใหสอดคลองกับ
สถานการณในตลาดอยางตอเนื่อง ซ่ึงเงื่อนไขที่จะทําใหประสบความสําเร็จในตลาดสหรัฐอเมริกา
สําหรับสินคาประเภทนี้ รวมถึงความสามารถในการเขาถึงกลุมตลาดเปาหมาย ไดแก การผลิตสินคา
ที่มีคุณภาพตรงตามความตองการของลูกคาหรือกลุมเปาหมาย และสอดคลองกับรสนิยมของตลาด
เปาหมาย ตลอดจนการเลือกใชบรรจุภัณฑที่ดึงดูดความสนใจซึ่งเปนสิ่งที่จําเปนในตลาดที่มีการ
แขงขันสูง และสามารถนําไปบริโภคหรือประกอบอาหารไดสะดวกรวดเร็วยิ่งขึ้นอีกดวย 

 
ดังนั้น ผูผลิตหรือผูสงออกที่ตองการขยายตลาดสินคาประเภทอาหารเขาสูซูเปอรมารเก็ต

ในสหรัฐอเมรกิาจําเปนตองคํานึงถึงการดาํเนินกลยุทธทางการตลาดที่เหมาะสมมาใช อาทิ 
 

1.5.1  ฉลากและบรรจุภัณฑ จําเปนที่จะตองสวยงาม ดึงดูดผูซ้ือ ใชงานงาย มีรูปทรงที่
โดดเดนสรางความแตกตางของสินคาใหชัดเจน 

 
1.5.2  เตรียมพรอมในดานการสนับสนุนการสงเสริมการขาย โดยเปนซูเปอรมารเก็ต 

รานอาหารภัตตาคาร โดยใหสวนลด การจดัทําคูปอง และการสงเสริมการขายตางๆ การใหขอมูล
การบริโภคแกผูบริโภคก็เปนสวนสําคัญสวนหนึ่ง 

 
1.5.3  การจัดทํารหัส Bar Code สินคาใหตรงตามระเบียบฐานขอมูลสินคาเพื่อความ

สะดวกแกการซื้อและตรวจสอบสินคาของซูเปอรมารเก็ต 
 

1.5.4  เพิ่มความหลากหลาย ของผลิตภัณฑเปนการเปดตลาด รวมทั้งการสงมอบสินคา
ตรงตามเวลาในสัญญาเพื่อสรางเครดิตใหกบัตนเอง 
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1.5.5  รสนิยมของตลาดสงออกที่แตกตางกนั ผูประกอบการจึงควรกําหนดกลยุทธและ
มาตรการสงเสริมในแตละตลาดใหมีความเหมาะสมตามพฤติกรรมของตลาดที่แตกตางกัน 
 
ตารางที่ 3.6  สินคากุงที่สงออกไปยังตลาดสหรัฐอเมริกา ป 2546 
 
สินคาที่สงออกในปจจุบัน             สินคาที่มีศักยภาพในอนาคต 

1. กุงเด็ดหัวมเีปลือก (Headless Shell – On)  
2. กุงเด็ดหัวมเีปลือก ผาหลัง (Headless Easy 

Peeled)  
3. กุงปอกเปลือก ผาหลัง มีหาง (Peeled & 

Deveined Tail – On) 
4. กุงปอกเปลือก ผาผีเสื้อ มีหาง (Peeled & 

Deveined Tail Butterfly) 
5. กุงปอกเปลือก ไมผาหลัง (Peeled Undeveined) 
6. กุงตม มีหาง (Cooked Tail – On) 
7. กุงตม ไมมีหาง (Cooked Tail – Off) 
8. กุงตม เรียงในถาดวงแหวน (Cooked Ring) 

        9.   กุงตม ซูชิ (Sushi Ebi) 
       10.  กุงชุบแปง (Breaded) 

    1. กุงชุบแปง (Breaded)   
    2. Portion - Controlled 

ที่มา : ผูเล้ียง ผูผลิต และผูสงออกกุงกุลาดํา, สมาคม “มิติใหมอุตสาหกรรมกุงไทย” 
กรุงเทพมหานคร ม.ป.ป. (อัดสําเนา) 
 
2.  ตลาดญี่ปุน 
   

ญ่ีปุนนําเขาสินคาอาหารจากตางประเทศเปนมูลคากวา 3.2 ลานลานเยน และมีแนวโนม
การนําเขามากยิ่งขึ้นในอนาคต เนื่องจากภาคเกษตรและประมงภายในประเทศไมสามารถผลิต
อาหารไดเพียงพอกับความตองการบริโภค และตนทุนการผลิตภายในประเทศที่สูงเนื่องจากสภาพ
ภูมิประเทศของประเทศญี่ปุนเองอีกทั้งประชากรจํานวนมากในประเทศอีกดวย 
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 ตลาดกลุมเปาหมายสําหรับสินคาอาหารเปนคนทุกรุนทุกวัย ไมวาจะเปน เด็กจนถึง คนชรา 
โดยเฉพาะผูหญิงทํางานซึ่งเปนกลุมที่ซ้ืออาหารประเภทนี้มากกวากลุมอื่น ๆ เหตุผลสําคัญประการ
หนึ่งที่ทําใหตลาดอาหาร Ready to Eat เจริญเติบโตอยางมาก เนื่องจากประโยชนใชสอยของเตาอบ
ไมโครเวฟที่ทันสมัยและสะดวกสบาย ประหยัดเวลาและคาใชจาย จึงทําใหอาหารประเภท Ready 
to Eat ไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและตอเนื่อง 

 
 รสนิยมในการบริโภคอาหารของชาวญี่ปุนในปจจุบัน ขึ้นอยูกับวัฒนธรรมในการบริโภค
ของชาวญี่ปุนซึ่งนิยมของสวยงาม สด ใหม สะอาด และปลอดภัย ในการทําการคากับประเทศญี่ปุน
จะพบวาคนญี่ปุนมักจะใหความสําคัญกับความสัมพันธระยะยาว และเลือกซื้อสินคาจากบรษิทัทีเ่คย
ติดตอกันมานาน นอกจากนี้ยังตองใหความสําคัญกับกฎระเบียบการนําเขาที่ถูกตอง ดังนั้น ชาว
ญ่ีปุนจึงนิยมสินคาที่พรอมจะบริโภคไดทันที่ เชน กุงชุบแปง กุงเทมปุระ ติ่มซํา 
 
 ญ่ีปุนเปนตลาดที่เขมงวดเรื่องคุณภาพ และหนวยงานของรัฐก็มีมาตรการตรวจสอบสินคา
อาหารที่รัดกุม ซ่ึงเปนเหตุผลหนึ่งที่ในอดีตอาหารที่นําเขาไปวางจําหนายมักสงออกจากโรงงาน
ของบริษัทญี่ปุนที่ยายฐานการผลิตออกไปตั้งโรงงานในประเทศที่มีวัตถุดิบและคาจาง แรงงานถูก
กวาหรือเปนการเขาไปรวมลงทุนกับผูผลิตในตางประเทศ ประเทศไทยก็เปนแหลงผลิตหนึ่งที่ญ่ีปุน
นิยมเขามาลงทุน ความรวมมือระหวางผูนําเขาญี่ปุน กับความมุงมั่นของผูประกอบการไทยที่จะ
พัฒนาและปรับปรุงคุณภาพสินคา ทําใหปจจุบันสินคาอาหารจากประเทศไทยไดรับความไววางใจ
สูงจากผูบริโภคและมีภาพลักษณที่ดีในแงความสดใหมและสุขอนามัย ผูนําเขาญี่ปุนจึงมีแนวโนมที่
จะสั่งซื้อสินคาจากโรงงานที่ผลิตและพัฒนาโดยคนไทยมากขึ้น เปนการกระตุนใหมีการพัฒนา
สินคาอาหารแปรรูปชนิดใหม ๆ เพื่อสงออกไปญี่ปุนเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะอาหารแปรรูปแชแข็ง 
 
 ปจจัยที่มีผลกระทบตอความตองการบริโภคกุงของประเทศญี่ปุน คือ ปจจัยทางเศรษฐกิจ
เนื่องจากกุงเปนสินคาที่มีคุณภาพ ราคาสูง นอกจากนี้ยังขึ้นอยูกับเทศกาลตาง ๆ ที่ประชาชนนิยม
บริโภคกุงเปนพิเศษ ไดแก เทศกาลคริสตมาส ปใหม และชวงสัปดาหทองระหวาง 29 เมษายน – 5 
พฤษภาคม ของทุกป สวนในฤดูหนาว (มกราคม – มีนาคม) มีการบริโภคนอย 
  

ตลาดอาหารในประเทศญี่ปุนเปนตลาดที่ใหญและสําคัญสําหรับประเทศไทย มีกลไกทาง
การตลาดที่ซับซอนผานคนกลางหลายขั้นตอน เปนผลทําใหราคาอาหารเมื่อไปถึงผูบริโภคขั้น
สุดทายมีมูลคาสูง ตลาดอาหารในญี่ปุนมีแนวโนมวาอาหารสดที่สามารถเนาเสียไดงายจะมีสัดสวน
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การบริโภคลดลงเรื่อย ๆ เนื่องจากอาหารสดที่ตองนํามาทําการปรุงอาหารและมีเศษอาหารเหลือทํา
ใหส้ินเปลืองและเสียเวลาในการปรุงจึงเปนเหตุผลหนึ่งที่ทําใหความนิยมในการบริโภคอาหารสด
ลดลง สวนอาหารที่ผานกรรมวิธีการผลิต และอาหารที่รับประทานนอกบานจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
เร่ือย ๆ ทั้งนี้เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของวิถีชีวิต (Life Style) ของชาวญี่ปุนที่เปลี่ยนไป ซ่ึงจําเปน
ที่จะตองการประหยัดเวลาในโดยการใชเวลาปรุงอาหารใหนอยลงในขณะที่ทํางานมากขึ้น ทําให
ผูบริโภคในญี่ปุนมีแนวโนมพึ่งพาการบริโภคอาหารสําเร็จรูปที่เปนทางออกหนึ่งของคนญี่ปุน 
อาหารกึ่งสําเร็จรูปแชแข็งก็เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่เหมาะสมกับชีวิตคนเมืองในประเทศ ซ่ึงทําให
อาหารประเภท Ready to Eat, Ready to Cook ไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นอยางตอเนื่อง อาหารหลัก 
ๆ ที่ชาวญ่ีปุนนิยมบริโภคกันเปนประจําทุกครัวเรือนและกลายเปนสินคานําเขาที่สําคัญคืออาหาร
ประเภทกุงที่มีปริมาณนําเขาสูงขึ้นอยางตอเนื่อง ไดแก Deep fried shrimp และ Dim Sum 
(Takoyaki) 
 

ทิศทางของอาหารประเภท Ready to Eat ในญี่ปุนมีแนวโนมที่ดี ดวยเหตุผลตอไปนี ้
 

1.  การลดจํานวนลงของสินคาอาหารที่เปนของสด คือ จากวัตถุดิบไดกลายมาเปนสนิคา
อาหารที่ถูกเตรียมเรียบรอยแลว 

 
2.  ความยุงยากในการเตรียมอาหารไดถูกลดทอนลง 
 
3.  ตลาดสินคาอาหารที่ชาวญี่ปุนนิยมซื้อเพื่อนําไปปรุงรับประทานที่บาน คํานึงถึงกา

ประหยัดเวลาที่มีอยูนอย ความยุงยากในการปรุงอาหาร ความสกปรกที่จะเกิดขึ้นจากการปรุงอาหาร
และขยะที่จะเกิดขึ้นจากการปรุงอาหาร 

 
4.  พฤติกรรมของผูบริโภคชาวญี่ปุนเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม กลาวคือ 
 

4.1  จํานวนผูหญิงที่เขาทํางานเต็มเวลามีมากขึ้น ไมมีเวลาใหกับการทําอาหารและไม
อยากตองเสียเวลาในการปรุงอาหาร 
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4.2  จํานวนสมาชิกตอครัวเรือนลดลง ทําใหตองการอาหารที่มีปริมาณไมมากสามารถ
บริโภคหมดในมื้อเดียวในแตละครั้งไมเหลือทิ้งเศษอาหารซึ่งเปนการสิ้นเปลืองอีกทั้งเปนการลดคา
ใชจายและเพือ่ความสะดวกลดภาระและขยะที่เกิดจากการปรุงอาหารเอง 

 
4.3  สมาชิกในครอบครัวรับประทานอาหารในเวลาตางกัน อาหารทีใ่ชเวลาในการปรุง

นอยรวดเร็วจะไดรับความนยิมมากขึ้น 
 

4.4  การเปลี่ยนสังคมไปสูสังคมผูสูงอายุ (Aging Society) นั่นคือมีจํานวนผูสูงอายุ
เพิ่มขึ้น โดยผูสูงอายุจะบริโภคในแตละมือ้เปนปริมาณนอย 

 
5.  ชาวญ่ีปุนใหความสําคัญเปนพิเศษตอคณุภาพและรสชาติ รวมทั้งความหลากหลายของ

ชนิดอาหารทีน่ิยมบริโภคในแตละฤดกูาล ธุรกิจขายปลีกอาหารจึงตางแขงขันกันเสนออาหารชนิด 
ใหม ๆ เพื่อเรียกความสนใจของผูซ้ือ ทําใหมีความจําเปนและความตองการนําเขาอาหารแปรรูป
ชนิดใหม ๆ เพิ่มขึ้น 
 

2.1  แหลงอุปทาน เนื่องจากประเทศญี่ปุนเองนั้นนิยมบริโภคอาหารทะเล ประเทศญี่ปุนมา
สารถที่จะผลิตอาหารทะเลเองได อีกทั้งยังมีภูมิประเทศเปนเกาะจึงมีทรัพยากรทางทะเลเปนจํานวน
มากแตก็ไมสามารถตอบสนองความตองการของคนภายในประเทศไดทั้งหมด เพราะกุงที่จับไดมี
จํานวนลดลง และมีพื้นที่เล้ียงกุงที่จํากัด จึงจําเปนที่จะตองนําเขากุงเพื่อตอบสนองความตองการนั้น  

 
ตารางที่ 3.7  ปริมาณและมลูคาการนําเขากุงของญี่ปุน 
                                                                                (มูลคา: บาท) (ปริมาณ: กิโลกรัม)  

ป มูลคา อัตราการขยายตัว ปริมาณ อัตราการขยายตัว 
1991   1,728,806,765.38    6,424,597   
1993   3,089,074,177.22  0.79 10,135,234 0.58 
1995   6,555,319,661.10  1.12 18,894,187 0.86 
1997   8,947,623,286.82  0.36 22,962,121 0.22 
1999 11,493,370,572.62  0.28 27,567,277 0.20 
2001 16,877,070,962.01  0.47 38,700,167 0.40 
2003 17,109,064,052.67  0.01 47,834,066 0.24 
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 
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ในสวนของกุงแปรรูป ปริมาณการนําเขากุงแปรรูปของญี่ปุนในแตละปมีปริมาณเฉลี่ยป
2534 – 2546 กวา 24,645,378 บาท และการนําเขามีแนวโนมเพิ่มขึ้น กลาวคือ จากปริมาณ 
6,424,597 กิโลกรัม ในป 2534 เพิ่มขึ้นเปน 22,962,121 กิโลกรัมในป 2540 และเพิ่มขึ้นเปน 
47,834,066 กิโลกรัม ในป2545 โดยในป 2546 สําหรับอัตราการขยายตัวนั้นในป 2538 ปริมาณการ
นําเขากุงของประเทศญี่ปุนมีอัตราการขยายตัวถึง รอยละ 86 สวนมูลคาการนําเขากุงในปเดียวกัน
นั้นมีอัตราการขยายตัวถึง รอยละ112 

 
2.2  ชองทางการจําหนาย ระบบการกระจายสินคาในญี่ปุนคอนขางซับซอน มีตัวกลางใน

ขั้นตอนตาง ๆ มากมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.5  ชองทางการจําหนายสินคาอาหารในญี่ปุน 
ที่มา: จากการสัมภาษณ 
 
 บริษัท Trading Firms เปนกลุมบริษัทที่มีบทบาทสําคัญในการกระจายสินคาอาหารนําเขา 
โดยบริษัทเหลานี้จะมีบริษัทขายสงอยูในเครือเดียวกัน เพื่อทําหนาที่กระจายสินคาไปยังผูคาปลีก
ตอไป บริษัท Trading Firms ที่สําคัญไดแก บริษัท Itochu Corp., บริษัท Mitsubishi Corp.,บริษัท 
Mitsui Bussan, บริษัท Marubenei Corp., บริษัท Sumitomo Corp., บริษัท Tohsoku, บริษัท Tomen 
Corp., บริษัท Nissho Iwai Corp. และ บริษัท Kanematsu Corp. (นพพร บุรัสการ, 5 มี.ค. 2545) 
 

ผูผลิต 
บริษัทการคาระหวางประเทศ 

ผูคาสงรายที่ 1 

ผูคาสงรายที่ 2 

รานคาปลีก 

ผูบริโภค 

รานสะดวกซื้อ
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  สําหรับผูผลิตเริ่มตระหนักที่จะทําใหชองทางการตลาดเองเพื่อกระจายสินคาไมให
สลับซับซอนมากนักเปนการลดขั้นตอนการสงตอสินคา เพื่อที่จะลดคาใชจายตางๆกอนสินคาจะถึง
มือผูบริโภคสงผลใหราคาสินคาลดลง ทั้งนี้เพื่อตอบสนองตอความตื่นตัวดานราคาของผูบริโภค ใน
สวนของผูคาสงก็จะมีบทบาทนอยลงจากการที่ผูผลิตพยายามลดขั้นตอนการสงตอสินคา สําหรับ
รานคาปลีกยอยนั้นมีการแขงขันสูงทําใหผูคาปลีกมีบทบาทมากขึ้นโดยเฉพาะผูคาปลีกรายใหญที่มี
ความสามรรถในการแขงขันมาก ผลักดันใหผูคาปลีกรายยอยออกจากธุรกิจ ทําใหรานคาปลีกราย
เล็กมีจํานวนลดลงในขณะที่รานคาปลีกรายใหญที่อยูในลักษณะหางสรรพสินคาและซูเปอรมารเก็ต
มีจํานวนมากขึ้นและมีบทบาทมากขึ้นไปดวย 
 
 2.3 การแขงขัน ในตลาดญี่ปุน ประเทศไทยมีสวนแบงการตลาดมากที่สุด โดยในป 2541 
ประเทศไทยมีสวนแบงการตลาดอยูที่ รอยละ 69 และลดลงเรื่อยๆเปนรอยละ 47 ในป 2546 แต
ยังคงเปนอันดับที่ 1 ของผูสงออกกุง ไปยังประเทศญี่ปุน ที่นาสังเกตคือในขณะที่สวนแบงการตลาด
ของประเทศไทยในญี่ปุนนั้นลดลงเรื่อยๆนั้น สวนแบงการตลาดของประเทศ จีน และเวียดนามกลับ
เพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ โดยจีนมีสวยแบงการตลาดในป 2541 รอยละ 6 และเพิ่มขึ้นเปน รอยละ 15 ในป 
2546 สวนประเทศเวียดนามมีสวนแบงการตลาด รอยละ 4 ในป 2541 และในป 2546 มีสวนแบง
การตลาดถึง รอยละ 14 จากสวนแบงการตลาดดังกลาวแสดงใหเห็นสาเหตุที่สวนแบงการตลาดของ
ไทยที่ลดลงนั้น สวนหนึ่งมาจากประเทศ จีน และเวียดนามสามารถสงออกกุงไปยังประเทศญี่ปุนได
มากขึ้นทําใหทราบสถานการณการแขงขันของตลาดกุงในประเทศญี่ปุนมีมากขึ้น 
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ตารางที่ 3.8  มูลคาและปริมาณกุงแปรรูปที่ประเทศญี่ปุนนําเขาจากไทย 
            (มูลคา: บาท) (ปริมาณ: กิโลกรัม)  

ป มูลคา อัตราการขยายตัว ปริมาณ อัตราการขยายตัว 
2532      303,715,612   1,288,812  
2534      852,804,161  1.81 3,686,250 1.86 
2536   1,250,904,380  0.47 4,943,429 0.34 
2538   3,787,878,196  2.03 12,602,816 1.55 
2540   6,214,736,744  0.64 16,472,316 0.31 
2542   7,798,515,851  0.25 18,759,535 0.14 
2544 10,628,012,131  0.36 25,047,957 0.34 
2546   8,154,810,782  -0.23 23,414,875 -0.07 

ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 

 
ตารางที่ 3.9  ปริมาณและมลูคาการนําเขากุงแปรรูปของญี่ปุนแยกตามประเทศ 
 (มูลคา: บาท) (ปริมาณ: กิโลกรัม)  

2544 2545 2546 ประเทศ 
มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ 

ไทย 10,983,965,563  24,364,042    9,155,593,930  23,043,917  200,119,002  22,712,824  
อินโดนีเซีย   2,961,294,823    6,580,468    2,782,514,950    7,357,039    80,876,473    9,303,578  
เวียดนาม   1,030,034,481    2,380,375    1,879,906,423    4,730,265    62,755,033    6,923,996  
จีน   1,146,861,275    3,517,375    1,549,894,550    5,318,203    54,549,560    7,219,253  
อินเดีย      278,295,579       167,714       343,151,467       221,101      5,954,497       200,746  
นอรเวย      103,037,503       411,437         76,233,577       338,875      3,189,922       533,250  
อ่ืนๆ      373,581,737    1,278,756       337,075,594    1,267,053      5,773,628       940,419  
รวม 16,877,070,962  38,700,167  16,124,370,491  42,276,453  413,218,115  47,834,066  
ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 
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ตารางที่ 3.10  สวนแบงการตลาดกุงแปรรูปในญี่ปุนแยกตามประเทศ 
 (สัดสวน: รอยละ) 

2541 2542 2543 2544 2545 2546 
ประเทศ สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน สัดสวน 

ไทย 69 67 63 63 55 47 
อินโดนีเซีย 18 19 17 17 17 19 
เวียดนาม 4 3 5 6 11 14 
จีน 6 7 10 9 13 15 
อินเดีย 1 1 1 0 1 0 
นอรเวย 0 1 1 1 1 1 
อ่ืนๆ 3 3 3 3 3 2 
รวม 100 100 100 100 100 100 

ที่มา: United Nations Statistics Division (COMTRADE) 

 
2.4  กฎระเบียบการนําเขาและมาตรการภาษีศุลกากร ญ่ีปุนเปนตลาดที่เขมงวดในเรื่อง

คุณภาพของสนิคาอาหารเปนอยางมาก และหนวยงานของรัฐก็มีมาตรการตรวจสอบสินคาอาหารที่
รัดกุม โดยมกีฎหมายที่เกี่ยวของกับการนําเขาดังตอไปนี ้

 
2.4.1  Food Sanitation Law เปนกฎหมายที่วาดวยการปองกันผลเสียที่เกิดจากอาหาร

และการบรรจหุีบหอ อยูในความดูแลของกระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการ กฎหมายนี้หามการ
จําหนายอาหารหรือผลิตภัณฑที่มีสวนผสมที่อาจจะเปนพิษตอรางกาย มีการกําหนดมาตรฐานและ
หลัก-เกณฑเกีย่วกับสารอาหาร สินคาอาหารที่ตองการนําเขาญี่ปุนจะตองไดรับการสุมตรวจสอบ
สวนผสมอาหารวาเปนไปตามกฎระเบยีบของกฎหมายนีห้รือไม 
   

2.4.2  ขอกําหนดเกี่ยวกับฉลากผลิตภัณฑ สินคาอาหารที่นําเขามาในญี่ปุนจะมีรูปแบบ
การบรรจุหีบหอที่แตกตางกัน หากแตภายใตขอกําหนดฉลากผลิตภัณฑจะตองระบุรายละเอียด
ตอไปนี้ 
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1) ช่ือผลิตภัณฑ 
2) วันที่ผลิต 
3) ช่ือ และที่อยูของผูผลิต 
4) สวนผสม 
5) กรรมวิธีการเกบ็รักษา 
6) น้ําหนกั 

ตัวอยาง  
 

Designation of Product : Breaded Shrimp 
Ingredients : Shrimp, Bread, Salt 
Net weight : 80 grams 
Gross weight : 100 grams 
Shelf life : “Best before date” inscribed on bag top 
Stronge method : Keep frozen 
Country of origin : Thailand 
Imported by : XX Food Co., Ltd. Chiyoda – ku, Tokyo. 

 
2.4.3  Pre – certification System เปนการรับรองคุณภาพจากประเทศผูผลิต ซ่ึงได

ผานการยอมรบัจากประเทศญี่ปุนแลว 
 

2.4.4  อัตราภาษีนําเขากุง ปูปรุงแตงในตลาดญี่ปุน โดยทัว่ไปอัตราภาษเีทากับรอยละ 
4.8 และสําหรับประเทศที่เปนสมาชิกองคการการคาโลก อัตราภาษนีาํเขาเทากับรอยละ 3.2 
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ตารางที่ 3.11  อัตราภาษีนําเขาอาหารแปรรูปประเภทตาง ๆ ของประเทศญี่ปุน 
 

อัตราภาษี (%) H.S. No. รายการ 
ทั่วไป WTO 

1605.10 Crab 6.5 5.0 
1605.20 Crustaceans molluscs and other 

aquatic 
4.8 3.2 

1605.40 Crustaceans other than shrimp 
prawns 

9.6 7.2 

 Lobsters and ebi   
1605.90 Cuttlefish and squid with rice 15.0 9.0 
ที่มา: กระทรวงเกษตรญี่ปุน (2548) 

 
2.5  แนวทางการขยายตลาดสินคาอาหารในญี่ปุน 
 

2.5.1  ญ่ีปุนเปนสังคมที่ใหความสําคัญตอการปรุงแตงและรับประทานอาหาร เปน
อยางมากจะเห็นไดจากการปรุงแตงอาหารของชาวญี่ปุนจะมีการตกแตงประดิดประดอยสวยงาม 
และคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการครบถวน ดังนั้นอาหารที่ผลิตเพื่อจําหนายในตลาดญี่ปุนจึงควรมี
ลักษณะที่ดูดีนารับประทาน คุณคาโภชนาการสูง และมีปริมาณที่เหมาะสมสามารถรับประทานได
หมดในมื้อเดียว 

 
2.5.2  เนื่องจากปจจุบันรัฐบาลญี่ปุนไดใหความสําคัญตอการรักษาสภาพสิ่งแวดลอม 

และลดตนทุนในการกําจัดขยะ และของเสีย เชน เศษอาหาร ดังนั้นสินคาอาหารที่สงเขามาจําหนาย
ในญี่ปุนควรบรรจุในภาชนะที่สามารถทําลายไดงาย หรือนํากลับมาใชใหมได 

 
2.5.3  สิ่งท่ีควรคํานึงสําหรับผูผลิต / ผูสงออกไทย ในการผลิตสินคาอาหารมาจําหนาย

ในตลาดญี่ปุน คือ อาหารตองมีคุณคาทางโภชนาการสูงและเปนธรรมชาติ สะดวกในการปรุง 
ปลอดภัย ไมทําลายสิ่งแวดลอม มีลักษณะของตัวเอง สวยงามนารับประทาน และเปนของแท 
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ตารางที่ 3.12  ส้ินคากุงที่สงออกไปตลาดญี่ปุน ป 2546 
 
สินคาที่สงออกในปจจุบัน สินคาที่มีศักยภาพในอนาคต 
1. กุงสดทั้งตัว (Head- On  Shell-On) 1. กุงตม (Sushi Ebi) 
2. กุงเด็ดหัว มเีปลือก (Headless Shell-On) 2. กุงชุบแปง (Ebi Fry) 
3. กุงยืด (Nobashi) 3. ติ่มซํา (Dim Sum) 
4. กุงปอกเปลือก ผาหลัง ไมมีหาง (Peeled &  

Deveined Tail-On) 
 

5. กุงปอกเปลอืก ผาหลัง ไมมีหาง (Peeled &  
    Deveined Tail-Off)  
6. กุงตมซูชิ (Sushi Ebi)  
7. กุงชุบแปง (Ebi Fry)  
8. กุงตม (Cooked Head-On)  
ที่มา: ผูเล้ียง ผูผลิต และผูสงออกกุงกุลาดํา, สมาคม “มิติใหมอุตสาหกรรมกุงไทย” 
กรุงเทพมหานคร ม.ป.ป. (อัดสําเนา) 
 

ความสามารถและความพรอมดานการผลิตกุงแปรรปูของประเทศไทย 
 

 ในสวนของความสามารถและความพรอมดานการผลิตกุงแปรรูปของประเทศไทยนั้น
สามารถดูไดจากสถานการณการผลิตในประเทศโดยในการศึกษาครั้งนี้จะแบงออกเปน 4 สวนดังนี้ 
 
1. ปจจัยการผลิต 
 
 ในการผลิตอาหารทะเลแปรรูปประเภทกุงแปรรูปนั้นประกอบไปดวยปจจัยตางๆ มากมาย 
ในการศึกษาครั้งนี้จะแยกปจจัยตางๆ ออกเปนประเภทดังนี้ 
 

1.1  เงินทุน ในปจจุบันถึงแมวาธนาคารพาณิชยของไทยจะยังคงมีความสามารถที่จะปลอย
กูใหกับผูที่จะประกอบธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปไดก็ตาม แตหนวยธุรกิจอาหารทะเลแปรรูปจํานวน
ไมนอยก็ยังใหความสนใจกับการรวมทุนกันระหวางประเทศอีกในหนึ่ง คือการเปดโรงงานผลิต
สินคาอาหารแปรรูปโดยเปนการรวมทุนระหวางคนไทยเองกับคนตางชาติ เนื่องจากตางชาติที่เขา
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มารวมทุนกับคนไทยนั้นสวนมากจะเปนหนวยธุรกิจตางๆของประเทศผูนําเขาอาหารทะเลแปรรูป 
เพื่อเปนการหาสินคานําไปขายเพื่อตอบสนองความตองการภายในประเทศที่มีอยูมากกวา
ความสามารถในการผลิตของประเทศนั้น หรือเปนการยายฐานการผลิตไปยังประเทศที่มีปจจัยการ
ผลิตราคาถูกไมวาจะเปนปจจัยหลัก หรือ แรงงานเพื่อตนทุนที่ต่ําและสรางความมั่นใจวาจะมีสินคา
ขายตลอดทั้งป ในสวนของผูรวมทุนที่เปนคนไทยก็สามารถแนใจไดวาจะมีความตองการสินคาที่
ทําการผลิต และไมตองเปดตลาดเพื่อหาลูกคาเอง 

 
1.2  โรงงานแปรรูป โรงงานที่ทําการผลิตกุงแปรรูปในปจจุบันอาจกลาวไดวาประเทศไทย

มีความไดเปรียบ เนื่องจากมีจํานวนโรงงานที่มาก สามารถผลิตผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายตรง
กับความตองการของตลาด ใชเทคโนโลยีการผลิตที่ทันสมัย และตั้งอยูในแหลงของวัตถุดิบ 

 
1.3  โครงสรางพื้นฐานตาง ๆ ระบบสาธารณูปโภคพื้นฐาน ไดแก ระบบคมนาคมขนสงการ

ส่ือสาร ไฟฟา และประปา อาจกลาวไดวาประเทศไทยมีความพรอมทางดานสาธารณูปโภคพื้นฐาน
สูงพอสมควร 

 
 1.4  แรงงาน อุตสาหกรรมผลิตกุงแปรรูปเปนอุตสาหกรรมที่ใชแรงงานในการผลิตเปน
หลัก (Labor Intensive Industry) โดยตองใชแรงงานที่มีฝมือและความชํานาญในการตกแตงกุงให
เกิดความสวยงามและมีขนาด / น้ําหนักที่เปนมาตรฐานใกลเคียงกัน ซ่ึงประเทศไทยมีความ
ไดเปรียบประเทศคูแขงในดานของแรงงานที่มีทักษะ แตทางดานอัตราคาจางแรงงานประเทศไทย
ไมมีความไดเปรียบ เนื่องจากคาจางแรงงานของไทยสูงกวา 
 
 ปจจัยสําคัญอยางหนึ่งที่สงผลตอความสําเร็จของอุตสาหกรรมกุงแปรรูป คือ ฝมือแรงงานที่
มีคุณภาพ กระบวนการผลิตจะตองใชแรงงานที่มีฝมือเพื่อใหมีส่ิงสูญเสียนอยที่สุด ซ่ึงไมอาจใช
เครื่องจักรแทนได รวมทั้งจะตองทําใหเร็วที่สุดเพื่อใหมีสภาพสดที่สุดดวย 
 

1.5  วัตถุดิบ คือ กุง การเพาะเลี้ยงกุงของไทยไดมีการพัฒนาจากการเลี้ยงแบบธรรมชาติมา
เปนการเลี้ยงแบบกึ่งพัฒนาและระบบพัฒนามากขึ้น ซ่ึงในชวงปการผลิตหนึ่ง ๆสามารถผลิตกุงได
ถึง 2 รอบ และมีการนําเทคโนโลยีตาง ๆ เขามาใช ประกอบกับประเทศไทยมีลักษณะภูมิอากาศและ
ภูมิประเทศที่เหมาะสม สงผลใหผลผลิตกุงที่ได เพิ่มมากขึ้น ผลผลิตเฉลี่ยตอไรของไทยสูงกวา
คูแขง 
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 การเพาะเลี้ยงกุงของประเทศไทยในรอบปการผลิตหนึ่ง ๆ จะมีการเลี้ยงประมาณ 2 รุน 
โดยรุนแรกจะเริ่มปลอยกุงชวงปลายป ประมาณเดือน ตุลาคม พฤศจิกายน และธันวาคม จะเริ่ม
จําหนายสูทองตลาดเมื่อกุงอายุได 4 เดือน จากนั้นจะปลอยลูกกุงอีกครั้งในชวงกลางป ประมาณ
เดือน มิถุนายน และกรกฎาคม โดยมีการตากบอเล้ียงกุงประมาณหนึ่งเดือนหลังจากจับขายในแตละ
รุน โดยมีรูปแบบการเลี้ยง 3 รูปแบบ (สถาบันบัณฑิตบริหารศศินทร, 2542) คือ 
 

1.5.1  การเลี้ยงแบบธรรมชาติ (Extensive System) เปนวิธีเล้ียงกุงแบบดั้งเดิมใชพื้นที่
ขนาดใหญ โดยขุดเปนรองลึกเรียกวา “วังกุง” และดินที่ขุดไดนํามาทําเปนคันบอ สวนลูกพันธุกุงจะ
ปะปนมากับน้ํา แลวจะกักไวในบอประมาณ 2-3 เดือน จึงถายน้ําออก ผลผลิตที่ไดเฉลี่ยประมาณ 30 
กิโลกรัมตอไร 

 
1.5.2  การเลี้ยงแบบกึ่งพัฒนา (Semi-Intensive System) ซ่ึงเปนการพฒันามาจากระบบ

ธรรมชาติ ไปสูการเลี้ยงในอัตราที่หนาแนนขึ้น มีการควบคุมปจจยัการผลิตบางสวน เชน การปลอย
พันธุกุง และใหอาหารเสริม ผลผลิตเฉลี่ยตอไร เพิ่มขึ้นเปน 100-300 กิโลกรัมตอไร 
 

1.5.3  การเลี้ยงแบบพัฒนา (Intensive System) เปนการเลี้ยงแบบใหมที่ควบคุมปจจัย
การผลิตกุงทุกชนิด เชน การปลอยพันธุกุง การใหอาหาร การใหยารักษาโรค และการควบคุม
คุณภาพของน้ํา การเลี้ยงแบบพัฒนาจะเปนการเลี้ยงแบบหนาแนนมาก ทําใหเกิดการสะสมของ
สารอินทรียบนพื้นบอสูง จําเปนตองมีการตากบอใหแหงสนิทหลังการเลี้ยงแตละรุน หากแตการ
เล้ียงแบบพัฒนาใหผลผลิตเฉลี่ยตอไรสูง 
 
2.  ความตองการ  

 
ความตองการบริโภคกุงในประเทศขึ้นอยูกับปริมาณการผลิตในประเทศและราคาจําหนาย

กุง โดยสวนใหญการบริโภคกุงในประเทศจะเปนในลักษณะของการบริโภคกุงสด แตอยางไรก็ตาม
สัดสวนการบริโภคกุงในประเทศมีเพียงรอยละ 5-10 ของปริมาณการผลิต สวนที่เหลืออีกรอยละ 
90-95 เปนวัตถุดิบสงเขาโรงงานเพื่อทําการแปรรูป 
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3.  อุตสาหกรรมสนับสนุนและอุตสาหกรรมที่เก่ียวเนื่อง 
 
 3.1  ในสวนของวัตถุดิบ อุตสาหกรรมที่สนับสนุน ไดแก โรงงานน้ําแข็ง โรงงานผลิต
อาหารกุง และตลาดกลาง / ผูคาสง 
 

3.1.1  โรงงานน้ําแข็ง โรงงานน้ําแข็งที่จดทะเบียนการคากับกระทรวงพาณิชย ณ ส้ินป 
2543 มีจํานวน 578 โรงงาน กระจายอยูตามจังหวัดตาง ๆ ทั่วประเทศ โดยจังหวัดที่มีจํานวนโรงงาน
น้ําแข็งเกินกวา  20 โรงงาน  ไดแก  กรุงเทพฯ  ชลบุ รี  สมุทรปราการ  สมุทรสาคร  สงขลา
นครศรีธรรมราช และระนอง โรงงานน้ําแข็งที่มีอยูดังกลาวสามารถตอบสนองความตองการได
เพียงพอ และจากการสัมภาษณผูประกอบการพบวาคุณภาพของน้ําแข็งของไทยดีกวาประเทศคู
แขงขันคอนขางมาก การที่น้ําแข็งของไทยมีคุณภาพไดมาตรฐานทําใหชวยลดสิ่งปนเปอนที่จะติด
มากับกุง 
 

3.1.2  โรงงานผลิตอาหารสัตว ที่จดทะเบียนการคากับกระทรวงพาณิชย ณ ส้ินปมี
จํานวน 283 โรงงาน ซ่ึงบางโรงงานก็มีการผลิตอาหารสัตวหลายชนิด และบางโรงงานอาหารสัตว
เพียงชนิดใดชนิดหนึ่ง ในสวนของการผลิตอาหารกุง จากการคาดการณของผูผลิตอาหารสัตว 
ประมาณวาความตองการอาหารกุงในแตละปมีจํานวน 4-5 แสนตัน ซ่ึงอาหารกุงสามารถผลิตเพื่อ
ตอบสนองความตองการไดเพียงพอ โรงงานผลิตอาหารสัตวสวนใหญอยูในกรุงเทพฯ รองลงมา 
ไดแก สมุทรสาคร สงขลา สมุทรปราการ ระนอง นครปฐมปทุมธานี อยางไรก็ดีวัตถุดิบในการผลิต
อาหารกุงซึ่งใชปลาปนเปนสวนผสมที่สําคัญ ยังคงตองนําเขาจากตางประเทศ 

 
3.1.3  ตลาดกลาง / ผูคาสง / ตลาดอิเล็กทรอนิกส ตลาดกลางซึ่งเปนที่รวบรวมซื้อขาย

กุงของไทยมีอยู  2 แหง  คือ  ตลาดกลางกุงจังหวัดสมุทรสาคร   และตลาดกลางกุงจังหวัด
นครศรีธรรมราช นอกจากนี้ยังมีตลาดอิเล็กทรอนิกส ที่ทําการซื้อขายกุงผานทางอินเทอรเนต   
  

3.2  ในสวนของอุตสาหกรรมสนับสนุนอุตสาหกรรมกุงแปรรูป ประกอบดวยหองเย็น 
บรรจุภัณฑ วัตถุดิบอื่น ๆ ที่ใชเปนสวนประกอบ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิตและการขนสง
   

3.2.1  หองเย็น เปนกิจการที่มีจุดประสงคเพื่อเก็บรักษาอาหารสดชนิดตาง ๆ ใหคง
คุณภาพ หรือคุณคาทางอาหารไวเชนเดิม หรือเพื่อใหมีการสูญเสียระหวางการเก็บรักษานอยที่สุด
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เพื่อประโยชนในการขนสง และเก็บไวใชบริโภคในยามขาดแคลน รวมทั้งชวยชะลอภาวะลนตลาด
ของผลผลิต ในกรณีที่มีผลผลิตออกสูตลาดเกินความตองการบริโภคในขณะนั้น หองเย็นโดยทั่วไป
จะมีการควบคุมอุณหภูมิใหต่ําเหลือเพียง -5 องศาเซลเซียส ถึง -20 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพื่อหยุดการ
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียตาง ๆ ที่จะทําใหอาหารเนาเสีย ผลิตภัณทอาหารที่เก็บรักษาไวในหอง
เย็นจะมีอายุการเก็บรักษานานประมาณ 6-12 เดือน กิจการหองเย็นสามารถแบงออกตามลักษณะ
การดําเนินธุรกิจได 2 ประเภท ดังนี้ 

 
1)  หองเย็นทีม่ีการผลิตหรือแปรรูปสินคาตาง ๆ เพื่อสงออกหรือใชบริโภคใน

ประเทศ 
 

2)  หองเย็นที่ใหบริการรับฝากแชจํานวนหองเย็นในประเทศไทยในป 2544 มี
จํานวน 74 หองเย็น มีความจุประมาณ 171,226 ตัน โดยอยูในภาคกลาง 61 หองเย็น ภาคเหนือ 6 
หองเย็น ภาคใต 4หองเย็น ภาคตะวันออก 2 หองเย็น และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 1 หองเย็น 
นับเปนอุตสาหกรรมสนับสนุนในประเทศที่มีจํานวนมากพอกับความตองการ จึงเปนอุตสาหกรรม
สนับสนุนที่ชวยสงเสริมอุตสาหกรรมกุงแปรรูปใหเกิดความไดเปรียบในเชิงแขงขัน 

 
3.2.2  บรรจุภัณฑ อาจกลาวไดวาอิทธิพลตอการเลือกซื้อสินคาของผูบริโภคอยางยิ่ง 

นับเปนองคประกอบและปจจัยสําคัญอันดับตน ๆ ในการผลิตสินคาออกสูตลาดที่จะมีผลตอการ
เพิ่มคุณคาและมูลคาสินคาใหสูงขึ้น ตลอดจนเปนการปองกัน ไมเกิดความเสียหายในระหวางการ
เคลื่อนยายขนสงใหเกิดความปลอดภัย  และความสะดวกในการใชบรรจุภัณฑในสวนขอ
อุตสาหกรรมกุงแปรรูป โดยสวนใหญจะเปนพลาสติก และกระดาษ ไดแก ถุงพลาสติก ซอง
พลาสติกถาดพลาสติก กลองพลาสติก ฯลฯ ในสวนของกระดาษนั้นสวนใหญจะเปนบรรจุภัณฑที่
หีบหออยูดานนอก 

 
 ผูประกอบการบรรจุภัณฑในประเทศไทยมีอยูจํานวนมาก โดยเฉพาะผูผลิตบรรจุภัณฑ
พลาสติก ณ ส้ินป 2543 มีผูผลิตที่จดทะเบียนการคาเปนจํานวนรวม 1,022 ราย ประมาณรอยละ 70
เปนโรงงานขนาดเล็กที่ใชเงินลงทุนและจํานวนคนงานไมมากนัก ในจํานวนผูผลิตทั้งหมดดังกลาว
กวารอยละ 50 เปนโรงงานผลิตถุงและซองพลาสติก 
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3.2.3  วัตถุดิบอื่นๆ วัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบ อาทิ แปง ขนมปงปนแปงแผน เกี๊ยว 
เครื่องปรุงรสตาง ๆ ผูผลิตกุงแปรรูปสวนใหญจะใชวัตถุดิบที่ผลิตในประเทศ โดยในป 2543 มี
ผูผลิตแปงจากธัญพืชจํานวน 44 โรงงาน และผูผลิตขนมปงจํานวน 139 โรงงาน 

 
3.2.4  การขนสง การสงออกสินคาประเภทอาหารสวนใหญจะใชวิธีการขนสงทางเรือ 

ซ่ึงปกติธุรกิจที่เกี่ยวกับการขนสงทางทะเล จะครอบคลุมถึงการดําเนินงานของกิจการสําคัญตาง ๆ 
ดังนี้ 

 
1)  กิจการเดินเรือระหวางประเทศ เปนกิจการที่ใหบริการขนสงสินคาทางทะเล

ในป 2543 ประเทศไทยมีเรือที่จดทะเบียนสัญชาติไทยทั้งสิ้น 282 ลํา มีสวนแบงในการขนสงสินคา
ทางทะเลเพียงประมาณรอยละ 9-10 ของปริมาณสินคาที่ขนสงทางทะเลทั้งหมด ทําใหประเทศไทย
ตองสูญเสียรายไดจากคาระวางเรือใหกับกองเรือพาณิชยของตางชาติเปนจํานวนมากในแตละป 
 

 2)  กิจการทาเรือ ทาเรือเปนจุดขนถายสินคา ซ่ึงมีรายไดจากการใหบริการใช
ทาเรือ เชน การใหบริการยกตูสินคาขึ้นหรือลงจากเรือ การรับฝากตูสินคา และการใหเชาเครื่องมือ
ทุนแรงในการเคลื่อนยายตูสินคา เปนตน ปจจุบันประเทศไทยมีทาเรือที่เปนของภาครัฐ เพื่อใชขน
ถายสินคาระหวางประเทศจํานวน 5 ทา ไดแก ทาเรือกรุงเทพฯ (คลองเตย) ทาเรือแหลมฉบัง ทาเรือ
มาบตาพุด ทาเรือสงขลา และทาเรือภูเก็ต นอกนั้นเปนทาเรือที่เปนของเอกชนจํานวน 116 ทาโดย
แบงเปนทาเรือทั่วไปคิดเปนรอยละ 58 ทาเรือเฉพาะกิจ (เคมีภัณฑ และน้ํามัน) รอยละ 34 และ
ทาเรือตูคอนเทนเนอรรอยละ 8 
 

3)  กิจการอูเรือ เปนกิจการที่ใหบริการตอเรือและซอมบํารุงเรือ ตลอดจนบริการ
อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ เชน การผลิตวัสดุอุปกรณตาง ๆ เพื่อใชในกิจการตอเรือและซอมเรือประเทศไทย
มีอูตอเรือจํานวน 224 อู และอูซอมเรือจํานวน 6 อู อูเรือเกือบทั้งหมดเปนอูเรือขนาดเล็ก ซ่ึงสราง
หรือซอมเรือขนาดเล็กรวมถึงเรือประมงเปนหลัก 

 
 ในสวนของการขนสงนั้นอาจกลาวไดวาประเทศไทยยังไมมีความพรอมมากนัก ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากทําเลที่ตั้งของประเทศไทยไมไดอยูในเสนทางการเดินเรือสายหลัก และเรือขนสงสินคา
ขนาดใหญโดยเฉพาะเรือคอนเทนเนอรยังไมเพียงพอ กิจการพาณิชยนาวีเปนกิจการที่ตองใชเงิน
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ลงทุนสูงมาก มีผูประกอบการรายใหญเพียง 6 ราย และการรวมกลุมเปนชมรมเพื่อผูกขาดใน
เสนทางการขนสงหลัก ๆ 
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ภาพที่ 3.6  อุตสาหกรรมกุงแปรรูปและอุตสาหกรรมที่เกีย่วเนื่อง 
ที่มา: กรมโรงงานอุตสาหกรรม Available: http://www.diw.go.th/diw_web 

 

นําเขา 
ถั่วเหลือง 
 
 
 

วัตถุดิบอาหารสัตว 

โรงงานอาหารกุง 

ฟารมกุง 

กุงและปลา
นําเขา

การตรวจสอบรับรอง

ตลาดกลาง 

แปรรูปสัตวน้ํา
เบื้องตน 

โรงงานผลิตเพื่อ
การสงออก 

โรงงานอาหาร
สําเร็จรูป 

การตลาด Trading Importer 

ยาและเคมี 

กากถั่วเหลือง
ปลาปน 
ปลายขาว 

โรงงานปลาปน
โรงสีขาว 

โรงงานสกัด
น้ํามันพืช 

พ้ืนที่การเลี้ยง

สาธารณูปโภค 
-น้ํา 
-การคมนาคม ขนสง 

ชาวประมง 
โรงน้ําแข็ง 
ผูผลิตอวนแห 

เรือประมง ทาเทียบเรือ 

หองเย็น(เชา) หองเย็น(ตนเอง) 

การไฟฟา 
สวนภูมิภาค

กากถั่วเหลือง 
ปลาปน 

ขาวโพด

Hatchery 

Nursery 

Dealer 

พันธกุง 

อาหารกุง 

ตลาดผูบริโภค 
ในประเทศ 

-การสงน้ํา 
-การจัดการน้ําจากการเลี้ยง 

ผลิต/นําเขา 
เครื่องจักรและอุปกรณ

Packaging 

Ingredient 
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4.  กลยุทธของธุรกิจโครงสรางและคูแขงขัน 
  

โครงสรางของอุตสาหกรรมกุงแปรรูปของไทยมีทั้งโรงงานขนาดใหญ ขนาดกลางและ
ขนาดเล็ก ผูประกอบการของไทยมีการปรับกลยุทธเพื่อสรางความสามารถในการแขงขัน โดยการ
ผลิตสินคาที่มีมูลคาเพิ่มมากขึ้น อีกทั้งดําเนินธุรกิจแบบครบวงจร เพื่อเปนการบรรเทาปญหาการ
ขาดแคลนวัตถุดิบและควบคุมทางดานคุณภาพ สภาพการแขงขันของอุตสาหกรรมกุงแปรรูป เปน
ตลาดที่มีผูประกอบการมากราย จึงทําใหเกิดการพัฒนา ซ่ึงทําใหเกิดความไดเปรียบเชิงแขงขันของ
อุตสาหกรรมโดยเฉพาะความชํานาญดานการแปรรูปและการรักษา โรงงานเกือบทั้งหมดได
มาตรฐานสากล เชน GMP, HACCP, ISO รวมถึงความสามารถในการสรางสรรผลิตภัณฑใหเปนที่
ยอมรับทั่วโลก 

 
นอกจากนี้ ผูประกอบการบางรายยังมีการปรับตัวจากผูผลิตและผูสงออกโดยตรงมาเปนผู

รับจางผลิต จากการที่ผูผลิตกุงแปรรูปในประเทศญี่ปุนไดเขามาวาจางผูประกอบการในประเทศ
ไทยใหทําการแปรรูปเพื่อสงออกไปยังญี่ปุนโดยตรง 
 

นโยบายของรฐับาล 
 

 ในระบบเศรษฐกิจเปดที่มีการคาระหวางประเทศเปนสิ่งเชื่อมโยงถึงกันทั่วโลก ระบบ
การคาระหวางประเทศไดพัฒนาอยางรวดเร็ว ตลาดมีขนาดใหญขึ้น สินคามีความสลับซับซอนมาก
ขึ้นความตองการผลิตภัณฑหลากหลายขึ้น จํานวนผูผลิตมีเพิ่มมากขึ้น สงผลใหเกิดการแขงขันทาง
การคาอยางรุนแรง ดังนั้นนโยบายของบริษัทเพียงอยางเดียวคงไมสามารถที่จะแขงขันกับ ผูผลิตอื่น 
ๆในตางประเทศได การเขามามีบทบาทของภาครัฐบาลในการสนับสนุนนโยบายทางการคาของ
ประเทศในแตละอุตสาหกรรมจึงมีอิทธิพลอยางมาก ที่จะผลักดันใหผูประกอบการสามารถแขงขัน
ได นโยบายตาง ๆ ของรัฐบาลที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมกุงแปรรูปมีดังนี้ 
 
1.  นโยบายดานการผลิต 
 

เปนนโยบายที่เนนคุณภาพผลลิตกที่ไดไมวาจะเปนการจดทะเบียนฟารมกุง และสงเสริม
ใหมีการเลี้ยงกุงโดยวิธีการจําแนกเขต (Zoning) โดยเฉพาะในพื้นที่ชายฝงทะเลที่มีศักยภาพและมี
ความเหมาะสม หามเพาะเลี้ยงกุงในพื้นที่น้ําจืด เผยแพรวิธีการเลี้ยงกุงแบบชีวภาพ การรณรงค
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ไมใหมีการใชยาในการเลี้ยงกุง เพื่อตัดวงจรตั้งแตแรก สนับสนุนการวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑอาหาร
จากสินคากุง และพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบและระบบการจัดการกอนเขาสูโรงงานแปรรูป 
 
2. นโยบายดานการตลาด 
 

ในสวนของนโยบายการตลาดนั้นรัฐจะเขามาชวยเหลือดานการตรวจสอบคุณภาพสินคา
กอนสงออก และพัฒนาศูนยขอมูลขาวสารเพื่อติดตามสถานการณ เชน จัดหาอุปกรณชุดตรวจสอบ 
“อิไลซา” สําหรับตรวจสอบครอแรม-ฟนีคอลมาประจําไวที่ตลาดกลางกุงทั้ง 2 แหง คือที่ มหาชัย 
และปากพนัง การขายกุงกุลาดําและสัตวน้ําอื่น ๆ ของเกษตรกร จะตองมีหนังสือเกี่ยวกับการ
จําหนายสัตวน้ํา (Movement Document : MD) เพื่อเปนขอมูลสอบกลับวาสินคานั้นผลิตจากแหลง
ใด การจัดงานแสดงสินคา ทั้งในประเทศและตางประเทศ กฎระเบียบและมาตรการนําเขาที่
เกี่ยวของจากตลาดตาง ๆ ทั่วโลก และพัฒนาการออกแบบบรรจุภัณฑ สําหรับผลิตภัณฑอาหารจาก
สินคากุง 
 
3.  นโยบายดานภาษ ี
  

เปนการลดหยอนหรือเปดเสรีการนําเขาวัตถุดิบตางๆ เชน นโยบายนําเขาวัตถุดิบอาหาร
สัตวเสรี กําหนดใหมีการเก็บภาษีนําเขากุง สําหรับการนําเขามาเปนวัตถุดิบและจะไดรับคืนเมื่อ
สงออก การจายเงินชดเชยคาภาษีอากรสินคาสงออกที่ผลิตในราชอาณาจักร ซ่ึงรวมถึงสินคากุง
กุลาดําพิกัด 0306.13 และ 1605.20 ดวย ทั้งนี้ผูมีสิทธิ์ไดรับเงินชดเชยจะตองใชกุงกุลาดําจากการ
เพาะเลี้ยงภายในประเทศ ดังนี้ 
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ตารางที่ 3.13  อัตราชดเชยการสงออก 
 
ประเภท รายการ อัตราเงินชดเชยรอยละของราคาสงออก 

306.13  1. กุงกุลาดําติดหัว 0.85 
 2. กุงกุลาดําเด็ดหัว 1.03 
 3. กุงกุลาดําเด็ดหัว ปอกเปลือก ไวหาง 1.04 
 4. อื่น ๆ 0.2 

1605.2 1. กุงกุลาดําตม ปอกเปลือก แชแข็ง 1.1 
 2. กุงกุลาดําชุบแปงคลุกขนมปงแชแข็ง 1.04 
 3. กุงกุลาดําชุบแปงแชแข็ง 1.4 

 
4. กุงกุลาดําเด็ดหัว ปอกเปลือกไวหาง ชุบเนย และ
เครื่องเทศ 1.18 

 5. กุงกุลาดํากระปอง 0.87 
  6. อื่น ๆ  0.2 

ที่มา: กรมศุลกากร 
 
4.  นโยบายดานคุณภาพ 
 
 4.1   ใหมีการตรวจสอบการใชยาในกุง อยางเขมงวดทั้งระดับฟารม และผูสงออก 
 
 4.2  การหามนําเขายา เภสัชภัณฑ ตามกลุมหรือชนิดที่กลุมสหภาพยุโรป และประเทศ
สหรัฐอเมริกา ประกาศหามใช หากหนวยงานใดมีความจําเปนตองนําเขาตองไดรับอนุญาตจาก
กระทรวงพาณิชยกอน โดยยา เภสัชภัณฑ 16 ชนิดที่หามใช ไดแก 
 

(1) อริสโตโลเซีย (Aristolochia) 
(2) คลอแรมฟนีคอล (Chloramphenicol) 
(3) คลอโรฟอรม (Chloroform) 
(4) คลอโปรมาซีน (Chlopromacin) 
(5) คลอซิซีน (Colchicin) 
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(6) เดปโซน (Dapsone) 
(7) ไดมีไตรดาโซล (Dimetridazole) 
(8) เมโทรนิดาโซล (Metronidazole) 
(9) ไนโตรฟูแรน (Nitrofurans) 
(10)  โรนิดาโซล (Ronidazole) 
(11)  ไดเอทิลสติลเบสโทรล (Diethylstilbestrol) 
(12)  อิมโพรนิดาโซล (Impronidazole) 
(13)  ไนโตรอิมมิดาโซล (Nitroimidazole) 
(14)  ซัลโฟนามิค (Sulfonamides) 
(15)  ฟลูโอโรควิโนโลน (Fluoroquinilones) 
(16)  ไกลโคเปปไตด (Glycopeptides) 

 
5.  นโยบายดานการวิจัยและพัฒนา 
 
 สืบเนื่องจากการตรวจพบยาปฏิชีวนะตกคางในสินคากุง สงออก ทําใหทั้งภาครัฐและ
ภาคเอกชนตองรวมกันเรงผลักดันมาตรการตาง ๆ เพื่อรณรงคใหเกษตรกรทราบถึงปญหาดังกลาว 
เพื่อจะไดชวยกันแกไขใหเปนไปตามแนวทางเดียวกัน กรมประมงซึ่งเปนหนวยงานของรัฐบาลได
ใหความรูเกี่ยวกับการเลี้ยงกุงอยางถูกวิธีแกเกษตรกร โดยเฉพาะอยางยิ่งการจัดระบบการเลี้ยงกุง
แบบ GAP และ CoC กลาวคือ 
 

5.1  GAP (Good Aquaculture Practice) เปนมาตรฐานการเลี้ยงกุงแบบปลอดยาปฏิชีวนะ 
โดยรับรองเฉพาะโรงเพาะฟกกับบอเล้ียงกุง โดยมีวัตถุประสงคเพื่อจัดการระบบการเลี้ยงที่ดี 
สามารถตรวจสอบยอนหลังได ในกรณีที่เกิดปญหา มาตรฐาน GAP ประกาศใชบังคับตั้งแตวันที่29 
พฤษภาคม 2545 GAP เปนระบบขั้นตนที่เนนการรับรองเรื่องสุขลักษณะฟารม ที่ตั้งของหองเก็บ
อาหาร ที่พักคนงานตองถูกสุขลักษณะ และมีความสะอาด ผลผลิตที่ไดตองปราศจาก  สารพิษและ
ไมใชยาที่หามใช สวนยาที่อนุญาตใหใชไดจะตองไมตกคางในเนื้อกุง หากการประเมินผลผานกรม
ประมงจะออกใบรับรองให โดยใบรับรองจะมีอายุ 1 ป GAP ถือไดวาเปนหลักเบื้องตนในการที่จะ
สรางความตื่นตัวและเตรียมความพรอมใหแกเกษตรกรในการพัฒนาฟารม เพื่อเขาสูมาตรฐานCoC 
ตอไป 
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5.2  CoC (Code of Conduct) เปนระบบการเลี้ยงกุงแบบชีวภาพ ซ่ึงเปนระบบจัดการดาน
การประมงที่กําหนดขึ้น โดยองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติตั้งแตป 2541การ
เปรียบเทียบกับประเทศคูแขงขันในดานของปจจัยตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการผลิตและการตลาด 
พบวาอุตสาหกรรมกุงแปรรูปของไทย มีความสามารถทางดานการผลิตและการตลาดพอ ๆ กับ
ประเทศคูแขง  ยกเวนในสวนของคุณภาพสินคา  รูปแบบสินคา  และการบรรจุหีบหอที่
ผูประกอบการเห็นวาประเทศไทยมีความไดเปรียบ 
 

ปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จของธุรกิจ พบวาผูประกอบการโดยสวนใหญเห็นวาขอมูลดาน
การตลาด การกําหนดราคา การบรรจุหีบหอ การใหเครดิต และการไดรับความชวยเหลือจากรัฐบาล
มีความสําคัญมาก สวนปจจัยที่มีความสําคัญรองลงมา คือ การปรับปรุงดานผลิตภัณฑคุณภาพ
สินคา และการขนสงสินคา ปจจัยที่มีความสําคัญนอย ไดแก การโฆษณา และรูปแบบสินคา 
  
 สําหรับแนวโนมของการสงออกกุงแปรรูปไปตลาดตางประเทศ มีทั้งผูประกอบที่เห็นวา
แนวโนมจะดีขึ้น ขณะเดียวกันผูประกอบการบางสวนเห็นวาจะมีแนวโนมที่เลวลง 


