
บทที่ 3 
 

สภาพทั่วไปของอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 

 ในบทนี้จะศึกษาถึงเกี่ยวกับสภาพทั่วไป ปญหาและอุปสรรค ตลอดจนมาตรการตาง ๆ 
ทางดานการตลาดในการนําเขาอาหารทะเลแชแข็งของประเทศญี่ปุนจากประเทศไทย เพื่อเปนลูทาง
ในการขยายตลาดการสงออกอาหารทะเลแชแข็งของประเทศไทยไปยังประเทศญี่ปุน 
 

สภาพทั่วไปของการนําเขาอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 
 ประเทศญี่ปุนเปนประเทศที่นิยมบริโภคสัตวน้ํามากประเทศหนึ่ง โดยเฉพาะอยางยิ่งปลา
แตปจจุบันสภาพวิถีชีวิตความเปนอยูของประชากรในเมืองเปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงมีความลําบากในการ
ประกอบอาหารในการเผา ปงตาง ๆ ปลาซ่ึงแตเดิมเปนอาหารประจําของชาวญี่ปุนก็ถูกนํามา
ประกอบอาหารนอยลง เพราะมีแมบานจํานวนนอยที่สามารถเขาใจวิธีการปรุง ตลอดจนกรรมวิธี
ตางๆ กอนปรุงอยางถูกตอง ประกอบกับรายไดตอหัวของประชากรเพิ่มสูงขึ้น ทําใหรสนิยมในการ
ออกไปบริโภคอาหารนอกบานเพิ่มมากขึ้น แตเดิมอาหารทะเลชนิดอื่นเปนสินคาที่มีราคาสูง จัดวา
เปนสินคาฟุมเฟอย จึงเขามามีบทบาทมากขึ้นและเปนที่นิยมบริโภคกันมากขึ้น ประกอบกับเปน
สินคาที่สามารถนํามาประกอบอาหารไดงายกวาปลา ความนิยมในการบริโภคอาหารทะเลชนิดอื่น 
เชน กุง ปลาหมึก และปู เปนตน จึงเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะในชวงเทศกาลตาง ๆ แต
เนื่องจากปริมาณผลผลิตภายในประเทศไมเพียงพอกับความตองการบริโภคภายในประเทศญี่ปุน 
นอกจากนี้ยังไมนิยมที่จะเพาะเลี้ยงสัตวน้ําภายในประเทศ และประเทศญี่ปุนยังมีนโยบายลดการ
ผลิตสินคาประเภทอาหารภายในประเทศ เนื่องจากคาจางแรงงานที่สูง ตนทุนคาเสียโอกาสในการ
ใชทรัพยากรของประเทศญี่ปุนสูง ทําใหตนทุนในการผลิตสูงขึ้น ดังนั้นการนําเขาจากตางประเทศ
จะทําใหไดสินคาที่มีราคาตอหนวยต่ํากวาการผลิตเองภายในประเทศ ทําใหมีความตองการนําเขา
อาหารทะเลแชแข็งเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคภายในประเทศญี่ปุน โดยลักษณะ
สินคาที่ประเทศญี่ปุนนําเขาจากประเทศไทย เชน กุงทั้งตัวแชแข็ง กุงเด็ดหัวหรือเด็ดหางแชแข็ง กุง
ตมแชแข็ง กุงชุปแปงทอด กุงซูชิ (กุงตมวางบนขาวปนญี่ปุน) ปลาหมึกดิบแชแข็งทั้งตัว ปลาหมึก
ดิบตัดแตงแชแข็ง ปลาหมึกตมแชแข็ง ปลาหมึกชุบแปงทอด ปลาหมึกซาชิมิ (ปลาหมึกแลวางบน
ขาวปนญี่ปุน) ปูดิบแชแข็งทั้งตัว ปูดิบตัดแตงแชแข็ง ปูตมแชแข็งทั้งเปลือก เนื้อปูตมแชแข็ง เปน
ตน ซ่ึงสามารถอธิบายปริมาณและมูลคา ตลอดจนสวนแบงตลาดการนําเขา ของสินคาหลักๆ ดังนี้ 
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การนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 
 การนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็ง (Shrimps and Prawns, frozen) ในประเทศญี่ปุนมีแนวโนมการ
นําเขาลดลงอยางตอเนื่องทั้งปริมาณและมูลคา  โดยในป  พ .ศ .  2549 มีปริมาณการนําเขา 
229,948,055 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 227,331,203 พันเยน ลดลงจากปพ.ศ. 2540 ซ่ึงมี
ปริมาณการนําเขาถึง 267,247,004 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 357,032,821 พันเยน เนื่องจาก
ภาวะเศรษฐกิจที่ยังคงตกต่ําทําใหการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งลดลง แตหากพิจารณาเปรียบเทียบ  
ในป พ.ศ. 2549 กับ  ป พ.ศ. 2548 พบวา ในป พ.ศ. 2549 มีปริมาณการนําเขา 229,948,055 กิโลกรัม 
ลดลงจากปพ.ศ. 2548 ซ่ึงมีปริมาณการนําเขา 232,434,771 กิโลกรัม โดยลดลงรอยละ 1.07 แตมูลคา
การนําเขากลับเพิ่มขึ้น โดยในป พ.ศ. 2549 มีมูลคาการนําเขา 227,331,203 พันเยน เพิ่มขึ้น 
จากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีมูลคานําเขา  214,040,439 พันเยน โดยเพิ่มขึ้นรอยละ 6.21 (ตารางที่ 6) และ 
(ภาพที่ 2) ทั้งนี้เนื่องจากกุงแชแข็งมีราคาสูงขึ้น ทําใหมูลคาในการนําเขาเพิ่มขึ้นแตนําเขาในปริมาณ
ลดลง 
 
ตารางที่ 6  ปริมาณและมูลคาในการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2540–2549 
 

ป 
ปริมาณ 

(กก.) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
มูลคา 

(พันเยน) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
2540 267,247,004 - 357,032,821 - 
2541 238,906,122 -10.60 336,911,589 -5.64 
2542 247,313,901 3.52 280,644,714 -16.70 
2543 246,627,293 -0.28 297,937,967 6.16 
2544 245,048,367 -0.64 276,461,070 -7.21 
2545 248,868,242 1.56 269,692,604 -2.45 
2546 233,195,252 -6.30 225,584,679 -16.35 
2547 241,442,735 3.54 217,012,634 -3.80 
2548 232,434,771 -3.73 214,040,439 -1.37 
2549 229,948,055 -1.07 227,331,203 6.21 

ที่มา: Japan Customs (2007) 
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ภาพที่ 2  ปริมาณและมูลคาในการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2540–2549 
ที่มา: Japan Customs (2007)  
 
 หากพิจารณาแหลงนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งที่ประเทศญี่ปุนนําเขาจากประเทศตาง ๆ ในชวงป 
พ.ศ. 2548–2549 พบวา ตลอดระยะเวลาดังกลาวประเทศญี่ปุนนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งจากประเทศ
เวียดนาม ประเทศอินโดนีเซีย ประเทศอินเดีย ประเทศจีน และประเทศไทย เปนตน โดยในป พ.ศ. 
2549 มีการนําเขาจากประเทศเวียดนามมากที่สุด คิดเปนรอยละ 23 ของการนําเขาทั้งหมดของ
ประเทศญี่ปุน ลดลงจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีสวนแบงตลาดรอยละ 24 รองลงมานําเขาจากประเทศ
อินโดนีเซีย และประเทศอินเดีย คิดเปนรอยละ 20 และ 11 ตามลําดับ ในขณะที่ประเทศจีน และ
ประเทศไทย มีสวนแบงตลาดรอยละ 8 เทากันในป พ.ศ. 2549 จะเห็นวาประเทศไทยมีสวนแบง
ตลาดเปนอันดับ 5 เพิ่มขึ้นจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีสวนแบงตลาดรอยละ 7 การที่ประเทศไทยมีสวน
แบงตลาดเพิ่มขึ้นเนื่องมาจากกุงแชแข็งของประเทศไทยคอนขางจะมีคุณภาพ และในปจจุบันนี้
ประเทศไทยยังใหความสําคัญในเรื่องความปลอดภัยของอาหารกอนที่จะสงออก ทําใหประเทศ
ญ่ีปุนสนใจที่จะนําเขาจากประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น ในขณะที่นําเขาจากประเทศเวียดนามลดลง 
(ภาพที่ 3) และ (ภาพที่ 4)  
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ภาพที่ 3  สวนแบงตลาดการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2548 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
ภาพที่ 4  สวนแบงตลาดการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2549 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
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การนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 

การนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็ง(Cuttle fish and Squid excluding 
Mongo ika, frozen)ในประเทศญี่ปุนมีแนวโนมการนําเขาเพิ่มขึ้นทั้งปริมาณและมูลคา โดยในป 
พ.ศ. 2549 มีปริมาณการนําเขา 43,309,050 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 23,536,690 พันเยน 
เพิ่มขึ้นจากปพ.ศ. 2540 ซ่ึงมีปริมาณการนําเขาเพียง 36,013,356 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 
19,181,800 พันเยน  แตหากพิจารณาเปรียบเทียบ ในป พ.ศ. 2549 กับ ป พ.ศ. 2548 พบวา ในป พ.ศ. 
2549 มีปริมาณการนําเขา 43,309,050 กิโลกรัม ลดลงจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีปริมาณการนําเขา 
48,515,867 กิโลกรัม โดยลดลงรอยละ 10.73 แตมูลคาการนําเขากลับเพิ่มขึ้น ในป พ.ศ. 2549 มี
มูลคาการนําเขา 23,536,690 พันเยน เพิ่มขึ้นจากปพ.ศ. 2548 ซ่ึงมีมูลคาการนําเขา 22,551,880 พัน
เยน โดยเพิ่มขึ้นรอยละ 4.37 (ตารางที่ 7) และ (ภาพที่ 5) ทั้งนี้เนื่องจากการนําเขาปลาหมึกกระดอง
และปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศญี่ปุนจะมีการกําหนดโควตาและใชอัตราภาษีนําเขาชั่วคราว
ซ่ึงตางกันในแตละป สงผลตอปริมาณและมูลคาการนําเขาที่ไมแนนอน 

 
ตารางที่ 7  ปริมาณและมูลคาในการนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศ 

    ญ่ีปุน ป 2540–2549 
 

ป 
ปริมาณ 

(กก.) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
มูลคา 

(พันเยน) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
2540 36,013,356 - 19,181,800 - 
2541 34,496,709 -4.21 19,744,662 2.93 
2542 49,007,650 42.06 22,379,842 13.35 
2543 53,828,908 9.84 23,274,978 4.00 
2544 41,707,525 -22.52 20,526,534 -11.81 
2545 49,226,669 18.03 22,506,052 9.64 
2546 43,784,845 -11.05 20,690,915 -8.07 
2547 48,336,437 10.40 21,311,673 3.00 
2548 48,515,867 0.37 22,551,880 5.82 
2549 43,309,050 -10.73 23,536,690 4.37 

ที่มา: Japan Customs (2007) 
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ภาพที่ 5  ปริมาณและมูลคาในการนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศ 

  ญ่ีปุน ป 2540–2549 
ที่มา: Japan Customs (2007)  
 

หากพิจารณาแหลงนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งที่ประเทศญี่ปุน
นําเขาจากประเทศตาง ๆ ในชวงป พ.ศ. 2548–2549 พบวา ตลอดระยะเวลาดังกลาวประเทศญี่ปุน
นําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งจากประเทศไทย ประเทศจีน ประเทศเวียดนาม 
ประเทศสหรัฐอเมริกา และประเทศอินเดีย เปนตน โดยในป พ.ศ. 2548 และ พ.ศ. 2549 มีการนําเขา
จากประเทศไทยมากที่สุด คิดเปนรอยละ 34 และ 31 ของการนําเขาทั้งหมด ตามลําดับ รองลงมา
นําเขาจากประเทศจีน ประเทศเวียดนาม คิดเปนรอยละ 28 และ 23 ตามลําดับในป พ.ศ. 2549  
จะเห็นไดวาประเทศจีนมีสวนแบงตลาดลดลงจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีสวนแบงตลาดรอยละ 29  
สวนประเทศเวียดนามมีสวนแบงตลาดเพิ่มขึ้นจากป พ.ศ. 2548 โดยมีสวนแบงตลาดรอยละ 17 
(ภาพที่ 6) และ (ภาพที่ 7) 
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ภาพที่ 6  สวนแบงตลาดการนําเขาปลาหมกึกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศญี่ปุน  

  ป 2548 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
 

 
 
ภาพที่ 7  สวนแบงตลาดการนําเขาปลาหมกึกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งในประเทศญี่ปุน  

  ป 2549 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
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การนําเขาปูมาแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 

การนําเขาปูมาแชแข็ง(Swimming Crab, frozen)ในประเทศญี่ปุนมีแนวโนมการนําเขาไม
แนนอนเพิ่มขึ้นและลดลงสลับกันทุกปทั้งปริมาณและมูลคา เนื่องจากปูมาที่ประเทศญี่ปุนนําเขา
เปนปูมาที่ไดจากแหลงธรรมชาติจากประเทศผูสงออกบางปมีปริมาณต่ํา บางปมีปริมาณสูงไม
สามารถกําหนดได ขึ้นอยูกับสภาพธรรมชาติของแตละประเทศ จึงทําใหการนําเขาไมแนนอนทั้ง
ปริมาณและมูลคาซึ่งในป พ.ศ. 2543 มีปริมาณการนําเขาสูงที่สุดเทากับ 12,885,742 กิโลกรัม คิด
เปนมูลคาการนําเขา 5,621,405 พันเยน มีอัตราการขยายตัวสูงถึงรอยละ 84.98 และ 81.39 ตามลําดับ 
แตหากพิจารณาเปรียบเทียบ ในป พ.ศ. 2549 กับ ป พ.ศ. 2548 พบวา ในป พ.ศ. 2549 มีปริมาณการ
นําเขา 5,308,007 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 2,306,114 พันเยน เพิ่มขึ้นจากปพ.ศ. 2548 ซ่ึงมี
ปริมาณการนําเขา 4,926,912 กิโลกรัม คิดเปนมูลคาการนําเขา 2,217,159 พันเยน โดยเพิ่มขึ้นรอยละ 
7.73 และ 4.01 ตามลําดับ (ตารางที่ 8) และ (ภาพที่ 8) 
 
ตารางที่ 8  ปริมาณและมูลคาในการนําเขาปูมาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2540–2549 
 

ป 
ปริมาณ 

(กก.) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
มูลคา 

(พันเยน) 
อัตราการ

ขยายตัว(รอยละ) 
2540 7,459,214 - 4,077,127 - 
2541 9,945,633 33.33 4,567,079 12.02 
2542 6,966,095 -29.96 3,099,149 -32.14 
2543 12,885,742 84.98 5,621,405 81.39 
2544 6,664,727 -48.28 3,066,250 -45.45 
2545 8,216,199 23.28 3,909,759 27.51 
2546 6,405,805 -22.03 3,014,302 -22.90 
2547 8,148,190 27.20 3,815,126 26.57 
2548 4,926,912 -39.53 2,217,159 -41.89 
2549 5,308,007 7.73 2,306,114 4.01 

ที่มา: Japan Customs (2007)  
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ภาพที่ 8  ปริมาณและมูลคาในการนําเขาปมูาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2540–2549 
ที่มา: Japan Customs (2007)  
 

หากพิจารณาแหลงนําเขาปูมาแชแข็งที่ประเทศญี่ปุนนําเขาจากประเทศตาง ๆ ในชวงป 
พ.ศ. 2548–2549 พบวา ตลอดระยะเวลาดังกลาวประเทศญี่ปุนนําเขาปูมาแชแข็งจากประเทศจีน 
ประเทศเวียดนาม ประเทศอินเดีย ประเทศอินโดนีเซีย และประเทศไทย เปนตน โดยในป พ.ศ. 
2548 และ พ.ศ. 2549 มีการนําเขาจากประเทศจีนมากที่สุด คิดเปนรอยละ 47 และ 55 ของการนําเขา
ทั้งหมดของประเทศญี่ปุน ตามลําดับ รองลงมานําเขาจากประเทศเวียดนาม ประเทศไทย ประเทศ
อินโดนีเซีย และประเทศอินเดีย มีสวนแบงตลาดคิดเปนรอยละ 26  4  3และ 2 ตามลําดับในป พ.ศ. 
2549 จะเห็นวาประเทศเวียดนามมีสวนแบงตลาดเทากันทั้งสองป สวนประเทศไทยมีสวนแบงตลาด
เปนอันดับ 3 เพิ่มขึ้นจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีสวนแบงตลาดรอยละ 3 แตประเทศอินโดนีเซีย และ
ประเทศอินเดียกลับมีสวนแบงตลาดลดลงจากป พ.ศ. 2548 ซ่ึงมีสวนแบงตลาดรอยละ 5 และ 6 
ตามลําดับ (ภาพที่ 9) และ (ภาพที่ 10) 
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ภาพที่ 9  สวนแบงตลาดการนําเขาปูมาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2548 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
 

 
 
ภาพที่ 10  สวนแบงตลาดการนําเขาปูมาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2549 
ที่มา: Japan Customs (2007) 
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มาตรฐานอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 
 การกําหนดมาตรฐานอาหารทะเลแชแข็งเพื่อการสงออกไปยังประเทศญี่ปุนมีความสําคัญ
อยางยิ่ง เนื่องจากประเทศญี่ปุนใหความสําคัญตอความปลอดภัยของผูบริโภคในการบริโภคสินคา
เปนอยางมาก ดังนั้นการที่ประเทศไทยจะทําการสงออกอาหารทะเลแชแข็งไปยังประเทศญี่ปุน มี
ความจําเปนที่ตองทราบมาตรฐานในการผลิตเพื่อใหสินคามีคุณภาพ และผานมาตรฐานอาหาร
ทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน ซ่ึงจะทําใหประเทศญี่ปุนมีความมั่นใจในตัวสินคามากขึ้น โดย
มาตรฐานอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน (สถาบันอาหาร, 2549) มีดังนี้ 
 
มาตรฐานกุงแชแข็ง  
 

1.  ขอบขาย 
 

กุงดิบแชแข็งทั้งตัว กุงดิบปอกเปลือกแชแข็ง กุงดิบตัดแตงแชแข็ง กุงตมสุกแชแข็ง
ทั้งตัว กุงตมสุกปอกเปลือกแชแข็ง กุงตมสุกตัดแตงแชแข็ง 
 

2.  สุขลักษณะ 
 

 2.1 มาตรฐานการผลิต  
 

 2.1.1 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือเปน 
น้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือเปนน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐาน
น้ําดื่ม และตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอในกระบวนการผลิต 

 
  2.1.2 กรณีที่วัตถุดิบ เปนกุงแชแข็ง ตองผานการละลายน้ําแข็งในที่ที่สะอาด หรือ 

ในอางน้ําที่ใชน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ํา
ทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มและตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอ 
 

  2.1.3 กุงจะตองผานการลางอยางเพียงพอดวยน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือ 
น้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ํา
ดื่มเพื่อกําจัดสิ่งที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑอาหาร 
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 2.1.4 ในสวนของขั้นตอนการผลิต จะตองทําในสถานที่ที่สะอาดและแยกจากสวน 
ของการลาง 

 
  2.1.5 ในสวนของขั้นตอนการผลิตไมควรมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเคมีสังเคราะห 
ใดๆ (ยกเวน sodium hypochlorite) 
 
 2.2 มาตรฐานการเก็บรักษา  
 

2.2.1 เก็บในที่อุณหภูมิต่ํากวา –15 oC 
2.2.2 บรรจุหรือหอผลิตภัณฑในภาชนะพลาสติก อลูมิเนียมฟอยล หรือกระดาษ 

กันน้ําที่สะอาด 
 
3.  วัตถุเจือปนอาหาร 

 
ภายใตกฎหมาย Food Sanitation Law ของประเทศญี่ปุนไดกําหนดมาตรฐานการใช

วัตถุเจือปนอาหารกับผลิตภัณฑประเภทกุงแชแข็งไวดังนี้ 
 

3.1 แอนติออกซิแดนท (Antioxidants) 
 

3.1.1 Butylated Hydrosyanisole ไมเกิน 1.0 g/kg  
3.1.2 Butylated Hydrotoluene ไมเกิน 1.0 g/kg  

 
 หมายเหตุ: กรณีที่ใชสวนผสมของสารสองชนิดขางตน ปริมาณรวมกันจะตองไมเกิน 

1.0 g/kg 
 

3.2 สี (Colors) 
 

3.2.1 ไมอนุญาตใหใชสีผสมอาหารหรือสารคงสี (Color retention agents)  
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3.3 สารฟอกสี (Bleaching Agents) 
 

3.3.1 ในกุงมีเปลือก Potassium Pyrosulfite, Sodium Hydrosulfite, Sodium  
Pyrosulfite,Sodium Sulfite, Sulfur Dioxide ไมเกิน 0.030 g/kg  
 

3.4 สารใหความหวาน (Sweeteners) 
 

3.4.1 Sodium Saccharin ใชในกุงไดไมเกิน 1.2 g/kg  
 

4.  สารปนเปอน 
 

4.1 ยาสัตวตกคาง 
 

4.1.1 Oxytetracycline มีคา MRL (Maximum Residue Limit) ไมเกิน 0.2 ppm 
4.1.2 Spiramycin (ผลรวมของ spiramycin และ neospiramycin) มีคา MRL ไมเกิน  

0.2ppm 
 

4.2 สารปนเปอน 
 

4.2.1 PCB (Polychlorinated biphenyls) ไมเกิน 0.5 ppm ในสวนที่นํามา 
รับประทานไดของสัตวน้ําที่มีแหลงที่อยูในมหาสมุทรและทะเลเปด และ 3.0 ppm ในสัตวน้ําที่มี
แหลงที่อยูในทะเลใกลแผนดิน (inland sea) อาวและทะเลสาบ 
 

4.2.2 Mercury : Total level of mercury ไมเกิน 0.4 ppm และ Methyl mercury  
(as mercury) ไมเกิน 0.3 ppm 

 
4.2.3 Shellfish Toxicants: Paralytic shellfish toxicants ไมเกิน 4 MU/g และ 

Diarrhoeal shellfish toxicants ไมเกิน 0.05 MU/g 
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5.  ภาชนะบรรจุ 
 

 ผลิตภัณฑอาหารตองบรรจุอยูในภาชนะพลาสติก อลูมิเนียมฟอยล หรือกระดาษกันน้ํา
ที่ผานการฆาเชื้อหลังการผลิต 
 

6.  ฉลาก 
 

 สินคาตองมีรายละเอียดดังตอไปนี้ บนฉลากผลิตภัณฑซ่ึงจะตองสามารถอานไดทันที
โดยไมตองเปดภาชนะบรรจุ หรือหีบหอ 

 
6.1 ช่ือผลิตภัณฑ 
6.2 สวนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
6.3 น้ําหนัก หรือ ปริมาตรของผลิตภัณฑ 
6.4 สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น ตองกําหนด วัน เดือน ปที่อาหารหมดอายุ  

โดยใชคําวา   “ use–by–date “ ซ่ึงหมายถึงวันที่ ที่ยังมั่นใจไดวาอาหารนั้นจะตองไมทําใหเกิดโรค
ใดๆอันมีสาเหตุมาจากการเสื่อมเสียของอาหารนั้นเมื่อเก็บรักษาในสภาวะที่กําหนดสวนอาหารอื่น 
ๆ ที่นอกเหนือจากที่กลาวตองกําหนดวัน เดือน ป เพื่อช้ีบง “date of minimum durability” ซ่ึง
หมายถึงวันที่ ที่เปนวันสุดทายของชวงเวลาที่ผลิตภัณฑจะคงคุณภาพไวไดอยางสมบูรณ เมื่อเก็บ
ในสภาวะที่กําหนด 

6.5 วิธีการเก็บรักษา 
6.6 ช่ือและที่อยูของสถานที่ผลิต ผูนําเขา และประเทศที่มาของอาหาร 
6.7 สําหรับอาหารแชแข็งที่ตองนําไปใหความรอนกอนการบริโภค ตองมีขอความระบุ

วาอาหารนั้นผานการใหความรอนมากอนการแชแข็งหรือไม 
6.8 เนื่องจากกุงเปนวัตถุดิบหนึ่งใน 19 ชนิดที่อาจทําใหผูบริโภคเกิดอาการแพ จึงควร

ระบุวาผลิตภัณฑนี้มีกุงเปนสวนประกอบ และหากผลิตภัณฑมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร หรือ
สารที่ใชในกระบวนการผลิตใดๆที่ผลิตจากขาวสาลี บัควีท ไข นม หรือถ่ัวลิสง ตองมีขอความ
ระบุที่มาของสวนผสมนั้นๆ 
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 7.  คุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 

 7.1 กุงดิบแชแข็ง  
 

7.1.1 Bacteria count: ไมเกิน 3,000,000/g 
7.1.2 Escherichia coli: ไมพบ 

 
 7.2 กุงตมสุกแชแข็งที่ตองใหความรอนกอนการบริโภค 
  

7.2.1 Bacteria count: ไมเกิน 100,000/g 
7.2.2 Coliform group: ไมพบ 

 
 7.3 กุงตมสุกแชแข็งที่ไมตองใหความรอนกอนการบริโภค 
  

 7.3.1 Bacteria count: ไมเกิน 100,000/g 
 7.3.2 Coliform group: ไมพบ 
 
มาตรฐานปลาหมึกแชแข็ง  
 

1.  ขอบขาย 
 

 ปลาหมึกดิบแชแข็ง ปลาหมึกตมแชแข็ง 
 
2.  สุขลักษณะ 

 
 2.1 มาตรฐานการผลิต  

 
2.1.1 ปลาหมึกดิบแชแข็ง 

 
ก.  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิต ตองเปนน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม  
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หรือเปนน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือเปนน้ําทะเลเทียม ที่ผลิตจากน้ําสะอาดตาม
มาตรฐานน้ําดื่ม และตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอในกระบวนการผลิต 
 

ข.  กรณีที่วัตถุดิบเปนปลาหมึกแชแข็ง ตองผานการละลายน้ําแข็งในสะอาด 
หรือในอางน้ําที่ใชน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส 
หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มและตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอ 
 

ค.  ปลาหมึกจะตองผานการลางอยางเพียงพอดวยน้ําสะอาดตามมาตรฐาน 
น้ําดื่มหรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตาม
มาตรฐานน้ําดื่มเพื่อกําจัดสิ่งที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑอาหาร 
 

ง.  ในสวนของขั้นตอนการผลิต จะตองทําในสถานที่ที่สะอาดและแยกจาก 
สวนของการลาง 
 

จ.  ในสวนของขั้นตอนการผลิต ไมควรมีการใชวัตถุเจอืปนอาหารเคมี 
สังเคราะหใดๆ (ยกเวน sodium hypochlorite) 

 
2.1.2 ปลาหมึกตมแชแข็ง 

 
ก.  ปลาหมึกที่ใชเปนวัตถุดิบตองสด 

 
ข.  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มหรือ 

เปนน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือเปนน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตาม
มาตรฐานน้ําดื่ม 
 

ค.  หลังจากการตม ปลาหมึกควรถูกทําใหเย็นโดยทันทีโดยการใชน้ําสะอาด 
ตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ํา
สะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม และในระหวางการทําใหเย็นตองมีมาตรการควบคุมไมใหผลิตภัณฑ
เกิดการปนเปอนอีกครั้งหลังจากผานความรอนแลว 
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ง.  หลังจากปลาหมึกผานการทําใหเย็นลงแลว ตองเก็บผลิตภัณฑในภาชนะที่ 
ทําจากโลหะ พลาส.ติก ฯลฯ ซ่ึงเปนภาชนะปดสนิทที่สะอาด สามารถทําความสะอาดไดงาย น้ํา
และอากาศซึมผานไมได 
 

2.2 มาตรฐานการเก็บรักษา 
 

2.2.1 เก็บในที่อุณหภูมิต่ํากวา –15 oC 
2.2.2 บรรจุหรือหอผลิตภัณฑในภาชนะพลาสติก อลูมิเนียมฟอยล หรือกระดาษ 

กันน้ําที่สะอาด 
 

3.  วัตถุเจือปนอาหาร 
 

 กฎหมาย Food Sanitation Law ของประเทศญี่ปุนไมไดกําหนดปริมาณสูงสุดของวัตถุ
เจือปนอาหารที่ใชกับผลิตภัณฑประเภทปลาหมึกแชแข็งไว 
 

4.  สารปนเปอน 
 

 4.1 PCB (Polychlorinated biphenyls) ไมเกิน 0.5 ppm ในสวนที่นํามารับประทานได
ของสัตวน้ําที่มีแหลงที่อยูในมหาสมุทรและทะเลเปด และ 3.0 ppm ในสัตวน้ําที่มีแหลงที่อยูใน
ทะเลใกลแผนดิน (inland sea) อาวและทะเลสาบ 
 

 4.2 Mercury : Total level of mercury ไมเกนิ 0.4 ppm และ Methyl mercury (as 
mercury) ไมเกิน 0.3 ppm 

 
 4.3 Shellfish Toxicants: Paralytic shellfish toxicants ไมเกิน 4 MU/g และ Diarrhoeal 

shellfish toxicants ไมเกิน 0.05 MU/g 
 

5.  ภาชนะบรรจุ 
 

 ผลิตภัณฑอาหารตองบรรจุอยูในภาชนะพลาสติก อลูมิเนียมฟอยล หรือกระดาษกันน้ํา
ที่ผานการฆาเชื้อหลังการผลิต 
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6. ฉลาก 
 

 สินคาตองมีรายละเอียดดังตอไปนี้ บนฉลากผลิตภัณฑซ่ึงจะตองสามารถอานไดทันที
โดยไมตองเปดภาชนะบรรจุ หรือหีบหอ 

 
 6.1 ช่ือผลิตภัณฑ 
 6.2 สวนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
 6.3 น้ําหนัก หรือ ปริมาตรของผลิตภัณฑ 

 6.4 สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น ตองกําหนด วัน เดือน ปที่อาหารหมดอายุ 
โดยใชคําวา “ use–by–date “ ซ่ึงหมายถึงวันที่ ที่ยังมั่นใจไดวาอาหารนั้นจะตองไมทําใหเกิดโรค
ใดๆอันมีสาเหตุมาจากการเสื่อมเสียของอาหารนั้นเมื่อเก็บรักษาในสภาวะที่กําหนด สวนอาหารอื่น 
ๆ ที่นอกเหนือจากที่กลาวตองกําหนดวัน เดือน ป เพื่อชี้บง “date of minimum durability” ซ่ึง
หมายถึงวันที่ ที่เปนวันสุดทายของชวงเวลาที่ผลิตภัณฑจะคงคุณภาพไวไดอยางสมบูรณ เมื่อเก็บ
ในสภาวะที่กําหนด 

 6.5 วิธีการเก็บรักษา 
 6.6 ช่ือและที่อยูของสถานที่ผลิต ผูนําเขา และประเทศที่มาของอาหาร 
 6.7 สําหรับอาหารแชแข็งที่ตองนําไปใหความรอนกอนการบริโภค ตองมีขอความระบุ

วาอาหารนั้นผานการใหความรอนมากอนการแชแข็งหรือไม 
 6.8 เนื่องจากปลาหมึกเปนวัตถุดิบหนึ่งใน 19 ชนิดที่อาจทําใหผูบริโภคเกิดอาการแพ  

จึงควรระบุวาผลิตภัณฑนี้มีปลาหมึกเปนสวนประกอบ และหากผลิตภัณฑมีการใชวัตถุเจือปน
อาหาร หรือสารที่ใชในกระบวนการผลิตใดๆที่ผลิตจากขาวสาลี บัควีท ไข นม หรือถ่ัวลิสง ตองมี
ขอความระบุที่มาของสวนผสมนั้นๆ 
 

7. คุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 

 7.1 ปลาหมึกดิบแชแข็ง 
 
 7.1.1 Bacteria count: ไมเกิน 3,000,000/g 
 7.1.2 Escherichia coli: ไมพบ 
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 7.2 ปลาหมึกตมแชแข็ง 
 

 7.2.1 Bacteria count: ไมเกิน 100,000/g 
 7.2.2 Coliform group: ไมพบ 
 7.2.3 Vibrio parahaemolyticus: ไมพบ 

 
มาตรฐานปูแชแข็ง  
 

1. ขอบขาย 
 

 ปูดิบแชแข็งทั้งตัว ปูดิบตัดแตงแชแข็ง ปูตมแชแข็งทั้งเปลือก เนื้อปูตมแชแข็ง 
 
2.  สุขลักษณะ 

 
 2.1 มาตรฐานการผลิต 

 
 2.1.1 ปูดิบแชแข็ง  

 
 ก.  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มหรือ 

เปนน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรสหรือเปนน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตาม
มาตรฐานน้ําดื่มและตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอในกระบวนการผลิต 
 

 ข.  กรณีที่วัตถุดิบ เปนปูแชแข็ง ตองผานการละลายน้ําแข็งในที่ที่สะอาด  
หรือในอางน้ําที่ใชน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส
หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มและตองมีการเปลี่ยนน้ําอยางสม่ําเสมอ 
 

 ค.  ปูจะตองผานการลางอยางเพียงพอดวยน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม  
หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐาน
น้ําดื่มเพื่อกําจัดสิ่งที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑอาหาร 
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 ง.  ในสวนของขั้นตอนการผลิต จะตองทําในสถานที่ที่สะอาดและแยกจาก 
สวนของการลาง 
 

 จ.  ในสวนของขั้นตอนการผลิต ไมควรมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเคมี 
สังเคราะหใดๆ (ยกเวน sodium hypochlorite) 
 

2.1.2 ปูตมแชแข็ง (ตามขอกําหนดในผลิตภัณฑ Boiled Crab) 
 
 ก.  ปูที่ใชเปนวัตถุดิบตองสด 

 
 ข.  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือ 

เปนน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรสหรือเปนน้ําทะเลเทียมที่ผลิตจากน้ําสะอาดตาม
มาตรฐานน้ําดื่ม 
 

 ค.  ใหความรอนจนอุณหภูมิกึ่งกลางของเนื้อปูขณะใหความรอนเปน 70 oC  
ระยะเวลาไมต่ํากวา 1 นาที 
 

 ง.  หลังจากกระบวนการใหความรอน ปูควรถูกทําใหเย็นโดยทันทีโดยการใช 
น้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม หรือน้ําทะเลที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส หรือน้ําทะเลเทียมที่
ผลิตจากน้ําสะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่ม ในระหวางการทําใหเย็น ตองมีมาตรการควบคุมไมให
ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอนอีกครั้งหลังจากผานความรอนแลว 
 

 จ.  หลังจากปูผานการทําใหเย็นลงแลว ตองเก็บในภาชนะปดสนิทที่สะอาด  
สามารถทําความสะอาดไดงาย น้ําและอากาศซึมผานไมได 
 

2.2 มาตรฐานการเก็บรักษา  
 
 เก็บในที่อุณหภูมิต่ํากวา –15 oC 
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3.  วัตถุเจือปนอาหาร 
 
 ภายใตกฎหมาย Food Sanitation Law ของประเทศญี่ปุนไดกําหนดการใชวัตถุเจือปน

อาหารกับผลิตภัณฑประเภทปูแชแข็ง ไวดังนี้ 
 
 3.1 แอนติออกซิแดนท (Antioxidants) 
 
 3.1.1 Butylated Hydrosyanisole ไมเกิน 1.0 g/kg  

 3.1.2 Butylated Hydrotoluene ไมเกิน 1.0 g/kg  
 

 หมายเหตุ: กรณีที่ใชสวนผสมของสารสองชนิดขางตน ปริมาณรวมจะตองไมเกิน  
1.0 g/kg 
 

 3.2 สี (Colors) 
 
 ไมอนุญาตใหใชสีผสมอาหารหรือสารคงสี (Color retention agents)  

 
 3.3 สารฟอกสี (Bleaching Agents) 

  
 Potassium Pyrosulfite, Sodium Hydrosulfite, Sodium Pyrosulfite, Sodium  
Sulfite,Sulfur Dioxide ไมเกิน 0.10 g/kg  
 

4.  สารปนเปอน 
 
 4.1 PCB (Polychlorinated biphenyls) ไมเกิน 0.5 ppm ในสวนที่นํามารับประทานได

ของสัตวน้ําที่มีแหลงที่อยูในมหาสมุทรและทะเลเปด และไมเกิน 3.0 ppm ในสัตวน้ําที่มีแหลงที่อยู
ในทะเลใกลแผนดิน (inland sea) อาวและทะเลสาบ 
 
 4.2 Mercury : Total level of mercury ไมเกนิ 0.4 ppm และ Methyl mercury 
 (as mercury) ไมเกิน 0.3 ppm 

 



   62 

 4.3 Shellfish Toxicants: Paralytic shellfish toxicants ไมเกิน 4 MU/g และ Diarrhoeal 
shellfish toxicants ไมเกิน 0.05 MU/g 
 

5.  ภาชนะบรรจุ 
 
 ผลิตภัณฑอาหารตองบรรจุอยูในภาชนะพลาสติก อลูมิเนียมฟอยล หรือกระดาษกันน้ํา

ที่ผานการฆาเชื้อหลังการผลิต 
 

6.  ฉลาก 
 

 สินคาตองมีรายละเอียดดังตอไปนี้ บนฉลากผลิตภัณฑซ่ึงจะตองสามารถอานไดทันที
โดยไมตองเปดภาชนะบรรจุ หรือหีบหอ 
 

 6.1 ช่ือผลิตภัณฑ\ 
 6.2 สวนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
 6.3 น้ําหนัก หรือ ปริมาตรของผลิตภัณฑ 
 6.4 สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น ตองกําหนด วัน เดือน ปที่อาหารหมดอายุ 

โดยใชคําวา “ use–by–date “ ซ่ึงหมายถึงวันที่ ที่ยังมั่นใจไดวาอาหารนั้นจะตองไมทําใหเกิดโรค
ใดๆอันมีสาเหตุมาจากการเสื่อมเสียของอาหารนั้นเมื่อเก็บรักษาในสภาวะที่กําหนด สวนอาหารอื่น 
ๆ ที่นอกเหนือจากที่กลาวตองกําหนดวัน เดือน ป เพื่อช้ีบง “date of minimum durability” ซ่ึง
หมายถึงวันที่ ที่เปนวันสุดทายของชวงเวลาที่ผลิตภัณฑจะคงคุณภาพไวไดอยางสมบูรณ เมื่อเก็บ
ในสภาวะที่กําหนด 

 6.5 วิธีการเก็บรักษา 
 6.6 ช่ือและที่อยูของสถานที่ผลิต ผูนําเขา และประเทศที่มาของอาหาร 
 6.7 สําหรับอาหารแชแข็งที่ตองนําไปใหความรอนกอนการบริโภคตองมีขอความระบุ

วาอาหารนั้นผานการใหความรอนมากอนการแชแข็งหรือไม 
 6.8 เนื่องจากปูเปนวัตถุดิบหนึ่งใน 19 ชนิดที่อาจทําใหผูบริโภคเกิดอาการแพ จึงควร

ระบุวาผลิตภัณฑนี้มีปูเปนสวนประกอบ และหากผลิตภัณฑมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร หรือสารที่
ใชในกระบวนการผลิตใดๆที่ผลิตจากขาวสาลี บัควีท ไข นม หรือถ่ัวลิสง ตองมีขอความระบุที่มา
ของสวนผสมนั้นๆ 
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7.  คุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 

 7.1 ปูดิบแชแข็ง  
  
 7.1.1 Bacteria count: ไมเกิน 3,000,000/g 
 7.1.2 Escherichia coli: ไมพบ 

 
 7.2 ปูตมแชแข็ง  
 
 7.2.1 Bacteria count: ไมเกิน 100,000/g 

 7.2.2 Coliform group: ไมพบ 
 7.2.3 Vibrio parahaimolyticus: ไมพบ 
 

มาตรการการนําเขาอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน 
 

 สามารถแบงออกไดเปน 2 ลักษณะ คือ มาตรการทางดานภาษี และมาตรการที่มิใชภาษี  
ซ่ึงอธิบายไดดังนี้ 
 
มาตรการทางดานภาษี 
 
 อัตราภาษีนําเขาอาหารทะเลแชแข็งในประเทศญี่ปุน มีดังนี้ 

 
1.  อัตราภาษีนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็ง (HS 030613000) ในประเทศญี่ปุน กลาวคือ อัตราภาษี

โดยทั่วไปเทากับรอยละ 4 แตสําหรับประเทศไทยที่เปนสมาชิกองคกรการคาโลก อัตราภาษีนําเขา
เทากับรอยละ 1 
 
 2.  อัตราภาษีนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็ง (HS 030749190)  
ในประเทศญี่ปุน กลาวคือ ปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งมีการกําหนดโควตาในการ
นําเขา ดังนั้นอัตราภาษีในการนําเขาจะใชอัตราภาษีช่ัวคราวเทากับรอยละ 3.5 
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 3.  อัตราภาษีนําเขาปูมาแชแข็ง (HS 030614030) ในประเทศญี่ปุน กลาวคือ อัตราภาษี
โดยทั่วไปเทากับรอยละ 6 แตสําหรับประเทศไทยที่เปนสมาชิกองคกรการคาโลก อัตราภาษีนําเขา
เทากับรอยละ 4 
 
มาตรการที่มิใชภาษี 
 

1.  การควบคุมการนําเขา (Import Quota)  
 

 การควบคุมการนําเขา (Import Quota) อาหารทะเลแชแข็งบางชนิด เชน เนื้อปลาแชแขง็ 
ปลาเฮอริงร ปลาแมคเคอรล สาหรายทะเล ปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็ง เปนตน 
โดยตองขอโควตานําเขาจากกระทรวงเศรษฐกิจการคาและอุตสาหกรรม ซ่ึงจะพิจารณาใหโควตา 
ปละ 1 คร้ัง 
 

2.  กฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food Sanitation Law) 
  

 กฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food Sanitation Law) ใชสําหรับการควบคุมและ
ตรวจสอบมาตรฐานสินคาอาหารฉบับแรกของประเทศญี่ปุน ภายใตการควบคุมของกระทรวง
สาธารณสุขและสวัสดิการ (Ministry of Health and Welfare) วัตถุประสงคของกฎหมายนี้เพื่อ
คุมครองสุขภาพอนามัยของประชาชน  ดวยกฎหมายอาหารนี้จะใชบังคับสินคาบริโภค
ภายในประเทศและควบคุมถึงสินคานําเขาดวย โดยผูบริโภคชาวญี่ปุนคํานึงถึงเรื่องสารพิษตกคาง
และสารปรุงแตงในอาหารเปนอยางมาก มีการควบคุมการหามจําหนายอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ 
การกําหนดมาตรฐานสินคาอาหารตลอดจนแจงขอมูลเกี่ยวกับอาหาร สําหรับมาตรฐานของสินคา
ที่เปนอาหารทะเลนั้น กระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการของประเทศญี่ปุนไดอนุญาตใหมี 
Oxytetracycline ตกคางไดในปริมาณที่ไมเกิน 0.1 ppm นอกจากนี้ยังมีการตรวจสอบอาหารทะเล
แชแข็งตองปราศจากเชื้ออหิวาตกโรค และตองปราศจากสารเคมีตกคาง ซ่ึงผูตรวจสอบจาก
กระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการของประเทศญี่ปุนจะตองทําการตรวจสอบ ณ ดานที่นําเขา
อาหารทะเลแชแข็งนั้น วาปลอดเชื้ออหิวาหและเชื้อแบคทีเรียอ่ืน ๆจึงจะอนุญาตใหมีการนําเขาได 
แตถาเชื้ออหิวาตถูกตรวจพบจะไมมีการนําเขาประเทศญี่ปุนและจะถูกกําจัดเชื้ออหิวาตออกหรือถูก
กําจัดโดยวิธีอ่ืนโดยขั้นตอนการตรวจสอบเชื้ออหิวาต กลาวคือ สินคาจะถูกนําเขามาทางทาเรือซ่ึง
บางครั้งการนําเขามาปริมาณมากๆ จะถูกแบงการนําเขาผานหลายๆ ทาเรือ โดยผูนําเขาจะตอง
เสนอขอใบรับรองชั่วคราวเพื่อเปนการควบคุมตรวจสอบสินคาที่นําเขานั้น จากนั้นจะมีการ
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ประกาศผลโดยสินคาที่ไมตองตรวจสอบจะไดรับการรับรองและสามารถนําเขาได แตสําหรับ
สินคาที่ตองผานการตรวจสอบถาพบเชื้อก็จะหามเขาประเทศญี่ปุน ถาตรวจไมพบก็สามารถนําเขา
ได (ภาพที่ 11) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 11  วิธีการตรวจสอบควบคุมเชื้ออหิวาต 

ที่มา: JETRO (1997) 

 

 

 

ทาเรือนําเขาสินคา ทาเรือนําเขา 

สินคาจะตองมกีารแสดงถึงการควบคุมดูแล 

การเสนอขอใบรับรองชั่วคราว ในการควบคุม

ขบวนการประกาศการนําเขาสินคาอาหาร 

สินคาที่ไมตองตรวจสอบ

ไดรับการรับรอง 

สินคาที่ถูกตรวจสอบอยางละเอียด 

การตรวจสอบหาเชื้ออหวิาต 

รายงานผลตอกรมศุลกากร 

สินคาที่ตรวจพบเชื้ออหิวาต สินคาที่ตรวจไมพบเชื้ออหิวาต

สามารถนําเขาได หามนําเขา 
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 2.1 วิธีการวาดวยกฎหมายสุขอนามัยอาหาร มีรายละเอียดดังนี ้

 
   กฎหมายกําหนดใหผูนําเขาอาหารทะเลในเชิงพาณิชยยื่นขอใบรับรองการนําเขา
สินคาอาหารกับทาเรือที่จะนําเขาเพื่อที่จะไมมีอุปสรรคในการนําเขาประเทศญี่ปุนไดกําหนดระบบ
การประกาศการนําเขาสินคาอาหารโดยเอกสารตางๆ จะถูกยื่นเสนอกอนเปนเวลา 7 วัน กอนที่
สินคาจะมาถึงทาเรือที่นําเขาและมีการวางแผนรางงานระบบการนําเขาสินคาอาหารซึ่งถาผูนําเขามี
การวางแผนที่จะนําเขาระยะยาว ชวง 1-3 ปและผานการตรวจสอบแลว ผูนําเขานั้นก็จะไดรับการ
ยกเวนจากการตรวจการนําเขาสินคาที่นําเขาภายหลังในชวงระยะเวลาหนึ่ง 

 
 วิธีการที่สะดวกและรวดเร็วยิ่งขึน้ในเดือน ก.พ. 2539 ประเทศญี่ปุนไดเร่ิมจัดตั้งระบบ
ตรวจสอบการนําเขาอาหารทีทํ่าใหสะดวกมากขึ้นภายใตสาํนักงานบริการควบคุมโรคตดิตอ
กระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการโดยตดิตอกับผูนําเขาทางคอมพิวเตอร โดยระบบนี้ถูก

ออกแบบใหเปน 
 

 การตรวจสอบอยางละเอียดจะถูกกําหนดบนพื้นฐานแบบสอบตามแบบฟอรมท่ีประกาศ
และเอกสารตางๆ ถูกยื่นเสนอตอสํานักงานควบคุมโรคตดิตอในการตรวจสอบโดยจะนําตูสนิคาไป
ไวในพืน้ท่ีท่ีกําหนดโดยเจาหนาท่ีตรวจสอบ การกําหนดตัวอยางจะถูกนําไปทดสอบทางเคมีและ

จุลชีวภาพในหองทดลองของสํานักงานควบคุมโรคตดิตอ คําตดัสินใจขอการออกใบ 
อนุญาตใหนาํเขาประเทศญี่ปุนขึน้อยูกับผลการตรวจสอบโดยจะถูกตรวจสอบสารฟอกสีและ

ตรวจสอบทางปฏิชีวนะและแบคทีเรีย 
 

 ผูนําเขาท่ีไดรับการคัดเลือกใหสามารถนําเขาไดภายใตขอกําหนดการตรวจสอบของ
ประเทศญี่ปุนหรือประเทศผูสงออกที่ไดรับอนุญาตโดยกระทรวงสุขภาพและสวัสดิการ ผลการ
ตรวจสอบอาจใชทดแทนการตรวจสอบที่คลายกันโดยสาํนักงานควบคมุโรคติดตอซ่ึงจะทําให
ขบวนการทดสอบเร็วขึ้น (โปรแกรมการทดสอบที่ยอมรับนี้ตองเปนการตรวจสอบโดยเจาหนาท่ี

แตงตั้งอยางเปนทางการของประเทศผูสงออก) (ภาพที่ 12) 
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ภาพที่ 12  การตรวจสอบภายใตกฎหมายสขุอนามัยอาหาร 

ที่มา: JETRO (1997) 

 
 2.2 บทบัญญัติเฉพาะเรื่องของกฎหมายสุขอนามัยอาหาร 
 

 มาตรา 4 ของกฎหมายสุขอนามัยอาหารหามมิใหจําหนายอาหารใดๆ ที่มีสภาพเนา
เสียมีเชื้อโรคหรืออาหารที่คาดวาอาจจะมีพิษหรือมีสารที่อาจเปนอันตรายตอรางกายซึ่งรวมไปถึง
การอาบรังสีในอาหาร ยิ่งไปกวานั้นการใชสีตกแตงอาหารหรือการฟอกใหขาวในผักสด จะ
เขมงวดมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารประเภทผักแชแข็ง สวนที่เหลือของสารฟอกขาวในผักแช
แข็งจะตองต่ํากวา 300 ppm. เชื้อแบคทีเรียจะตองต่ํากวา 3 ลานตัว/กรัม และสําหรับผักที่ไมไดฟอก
ขาวจะตองต่ํากวา 100,000/กรัม อาหารทุกประเภทจะตองปราศจากเชื้ออหิวาต 
 

การประกาศอนุญาตการนําเขาสินคา 

เอกสารทดสอบ 

สินคาที่ไมตองมีการตรวจสอบ สินคาที่ตองมีการตรวจสอบอยางละเอียด 

การตรวจสอบอยางละเอียด 

ไมผานการตรวจสอบ 

สินคาถูกสงกลับหรือถูกทําลาย 

ขบวนการตรวจสอบเสร็จสิ้นสมบูรณ

ผานการตรวจสอบ 

ผานการตรวจสอบทางศุลกากร 
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 มาตรฐานที่กําหนดอนุญาตใหมีสารตกคางไดถูกกําหนดไวแยกเปนรายประเภท
ของสินคา มาตรฐานเหลานี้กําหนดอยูในมาตรา 7 ของกฎหมายมาตรฐานอาหารและสารปรุงแตง
ซ่ึงเริ่มมีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 1 มกราคม 1995 เปนตนไป และจะครอบคลุมถึงสารตกคางจํานวน 
103 ชนิดดวยกัน ในจํานวนผลิตภัณฑทางการเกษตร 130 ประเภท มาตรการเหลานี้จัดทําขึ้นเพื่อ
ตอบสนองตอการคํานึงถึงสุขอนามัยของผูบริโภคเปนสําคัญ 
 
 นอกจากนี้กระทรวงสาธารณสุข ตองการใหน้ําที่ใชในการเตรียมอาหารแชแข็ง
รวมทั้งผลิตภัณฑทางการเกษตรแชแข็งอื่นๆ จะตองมีคุณภาพในระดับที่สามารถดื่มได คําวา น้าํดืม่
ไดมาตรฐานในระดับสากล ซ่ึงกําหนดโดยองคกรอนามัยโลก ทางกระทรวงสาธารณสุขของญี่ปุน
ไดกําหนดคุณคามาตรฐานสําหรับน้ําดื่มจํานวน 26 รายการที่ไดคุณภาพมาตรฐาน ปจจุบันประเทศ
ญ่ีปุนกําลังมีการแกไขกฎหมายอาหารครั้งใหญ ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงนี้ไดเปนมาตรฐานสากลมาก
ยิ่งขึ้น 
 

 2.3 การปรับปรุงกฎหมายสุขอนามัยอาหาร 
 
   2.3.1 วัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) ซ่ึงนอกจากเปนสารสังเคราะหทางเคมี 
(Chemical synthesis) ที่อนุญาตไวแลวยังครอบคลุมถึงวัตถุเจือปนมาจากธรรมชาติ (Natural food 
additive) ดวย 
  
   2.3.2 การนําระบบควบคุมสุขลักษณะกระบวนการผลิต (Samitary control and 
manufacturing process) มาใชแทนมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
  
   2.3.3 การนําระบบขอมูลอิเล็กทรอนิก (Electronic information) มาใชในระบบการ
นําเขาสินคาอาหารเพื่อเปนการเอื้ออํานวยธุรกิจการคา ซ่ึงในขณะนี้เร่ิมใชสําหรับผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว 
 
   2.3.4 การยืดระยะเวลาของใบขออนุญาตประกอบการตอผูประกอบธุรกิจอาหาร
และภัตตาคาร 
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   2.3.5 การปรับเปลี่ยนระบบการแสดงฉลากอาหารซึ่งเรียกวา Nutrition 
Improvement Law มาเปนระบบการแสดงฉลากที่เรียกวา Nutrition Labelling Standard มาสูระบบ
มาตรฐานสากลเพื่อเปนการสงเสริมสุขภาพผูบริโภคทางดานโภชนาการ 
 
   2.3.6 มีนโยบายที่สงเสริมการนําเขาสินคาใหเกิดความสะดวกรวดเร็วโดยการนํา
ระบบคอมพิวเตอรมาใชในการปลอยสินคา จากการเปลี่ยนแปลงกฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food 
Sanitation Law) ของญี่ปุนไดเร่ิมมาตั้งแตป 1995 และเสร็จสมบูรณในป 1996 โดยมีการแจงใหแก
ประเทศที่มีการคาขายกับญี่ปุน เพื่อใหประเทศดังกลาวไดศึกษาและเตรียมความพรอมในการ
เปลี่ยนแปลงครั้งนี้ 
 
 3.  กฎหมายวาดวยความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ 
 
  ประเทศญี่ปุนไดออกกฎหมายวาดวยความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ ซ่ึงมีผลบังคับใช
ตั้งแตวันที่ 1 กรกฎาคม 2538 โดยกฎหมายฉบับนี้เปนการใหความคุมครองแกผูบริโภค เพื่อใหพน
อันตรายที่จะไดรับจากการใชสินคาและผลิตภัณฑทุกชนิดที่จําหนายในตลาดญี่ปุน โดยได
กําหนดใหผูผลิต ผูนําเขา หรือผูที่มีช่ือ ช่ือทางการคาหรือเครื่องหมายการคา ที่ปรากฏอยูบนตัว
สินคาจะตองรับผิดชอบตอความเสียหายที่เกิดขึ้นจากความบกพรองของสินคาไมวาจะเปนในเรื่อง
ชีวิตรางกายหรือทรัพยสิน ความบกพรองตามกฎหมายในที่นี้หมายความถึงการขาดความปลอดภัย
ซ่ึงสินคาที่ปกติจะพึงมีโดยพิจารณาจากลักษณะสินคา ลักษณะการใชสินคา เวลาที่ผลิต รวมถึง
สภาพแวดลอมตางๆ ที่เกี่ยวของ 
 
  กฎหมายฉบับนี้ทําใหผูผลิตและผูนําเขาจําเปนตองยอมเสียคาใชจายในการประกัน
ชดใชคาเสียหายเนื่องจากความบกพรองของตัวสินคา ซ่ึงจะสงผลใหตนทุนสินคาสูงขึ้น แม
กฎหมายฉบับนี้จะบังคับใชเฉพาะในญี่ปุนทําใหผูบริโภคไมสามารถฟองรองเรียกคาเสียหายจาก
ผูผลิตตางประเทศไดโดยตรง แตกฎหมายก็ไดระบุชัดเจนใหถือวาผูนําเขาสินคาเปรียบเสมือน
ผูผลิต สวนคาใชจายที่ผูนําเขาตองเสียเพิ่มขึ้นในการรับผิดชอบตอสินคาที่นําเขามาจําหนายก็จะมี
การเรียกเก็บจากผูผลิตอีกตอหนึ่ง ซ่ึงหมายความวาผูสงสินคาเขาจําหนายในตลาดญี่ปุนจะตองเปน
ผูรับภาระคาใชจายใดๆ ที่เกิดขึ้นจากกฎหมายฉบับนี้ 
 
  อยางไรก็ตามกฎหมายฉบับนี้ไดกําหนดขอยกเวนใหผูผลิต ผูนําเขา ไมตองรับผิดใน 2 
กรณี คือ ขอจํากัดความรูทางวิทยาศาสตรหรือทางเทคนิคในขณะนั้นไมสามารถคนพบความ
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บกพรองของสินคา อีกกรณีคือสินคานั้นถูกนําไปประกอบใชเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตสินคาอีกชนิด
หนึ่ง นอกจากนั้นกฎหมายไดกําหนดอายุความการใชสิทธิเรียกรองวาจะตองกระทําภายใน 3 ป 
นับแตวันที่ผูบริโภครูถึงความเสียหายและรูตัวฝายที่จะตองรับผิด หรือผูบริโภคจะตองใชสิทธินี้
ภายในกําหนด 10 ป นับแตวันที่ผูผลิต ผูนําเขา ไดนําสงสินคา 
 

แนวทางเกี่ยวกับฉลากผลิตภัณฑ 
 

 1.  ขอกําหนดฉลากผลิตภัณฑ (ภายใตกฎหมายสุขอนามัยอาหาร) 
 
  อาหารทะเลที่นําเขามาจะมีรูปแบบการบรรจุหีบหอที่ตางๆ กันแต ภายใตขอกําหนด
กฎหมายสุขอนามัยอาหาร ฉลากผลิตภัณฑจะตองระบุเปนภาษาญี่ปุนโดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 
  1.1 ช่ือผลิตภัณฑ 
  1.2 กําหนดวันบริโภค หรือวันหมดอายุ 
  1.3 ช่ือ และที่อยูของผูผลิต ผูนําเขาและประเทศที่มาของอาหาร 
  1.4 สารปรุงแตงอาหารเรียงลําดับจากมากไปหานอย 
  1.5 สวนผสมของผลิตภัณฑนอกจากสารปรุงแตง เรียงลําดับตามสัดสวนของน้ําหนัก
จากมากไปหานอย 
  1.6 น้ําหนัก หรือปริมาตรของผลิตภัณฑ 
  1.7 วิธีใช วิธีการเก็บรักษา หรือการจัดเตรียม ตามที่กระทรวงสาธารณสุขและ
สวัสดิการกําหนดสําหรับแตละผลิตภัณฑ 
 
 2.  แนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับฉลากผลิตภัณฑ 
 
  ฉลากของผลิตภัณฑทะเลตองระบุส่ิงที่จําเปนสําหรับการเลือกซื้อของผูบริโภค
ดังตอไปนี้ 
 
  2.1 ช่ือผลิตภัณฑที่บงชี้ถึงองคประกอบพิเศษของผลิตภัณฑ 
  2.2 สภาพที่คลายความเย็นแลวนั้นไดรับการแชแข็งมากอนแลวปลอยใหหายแข็ง 
  2.3 ผลิตภัณฑนั้นไดมาจากการเพาะเลี้ยง 
  2.4 บอกชื่อประเทศหรือถ่ินกําเนิดและถาเปนใชไดบอกชื่อชนิดของน้ําที่จับสัตวนั้นมา 
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 3.  ฉลากผลิตภัณฑอ่ืนๆ 
 
  ในทางปฏิบัติการนําเขาอาหารทะเลสวนมากจะแบงแยกเปนหมวดหมูโดยระบุขนาด
ปริมาณ ส่ิงที่บรรจุ โดยจะมีฉลากติดอยูที่ตูที่ใชบรรจุดวย 
 

ระบบชองทางการจัดจําหนายอาหารทะเลในประเทศญี่ปุน 
 
 ชองทางการจัดจําหนายอาหารทะเลในประเทศญี่ปุนมีหลายชองทางดวยกัน (Jetro, 2004)  
(ภาพที่13) กลาวคือ 
  
 ชองทางที่ 1 ผูนําเขาอาหารทะเลจากตางประเทศจะขายไปยังผูแปรรูปอาหารทะเลหลัง
จากนั้นผูแปรรูปจะสงออกมาจําหนายแกผูคาปลีก ตอจากนั้นจําหนายใหกับผูบริโภค 
 
 ชองทางที่ 2 ผูนําเขาอาหารทะเลจากตางประเทศจะขายผานตลาดผูขายสงสินคาเพื่อการ
บริโภค โดยผูคาสงขั้นปฐมขายตอใหกับผูคาสงขั้นกลาง เปนการกระจายสินคาภายในตลาด 
จากนั้นขายสินคาใหผูคาปลีก และจําหนายใหกับผูบริโภค 
 
 ชองทางที่ 3 ผูนําเขาอาหารทะเลจากตางประเทศจะขายผานตลาดผูขายสงสินคาเพื่อการ
บริโภค โดยผูคาสงขั้นปฐมขายตอใหกับผูแปรรูป หลังจากนั้นผูแปรรูปจะสงออกมาจําหนายแก
ผูคาปลีก ตอจากนั้นจําหนายใหกับผูบริโภค 
 
 ชองทางที่ 4 ผูนําเขาอาหารทะเลจากตางประเทศจะขายผานตลาดผูขายสงสินคาเพื่อการ
บริโภค โดยผูคาสงขั้นปฐมขายตอใหกับผูคาปลีก หลังจากนั้นผูคาปลีก ก็จําหนายใหกับผูบริโภค 
 
 ชองทางที่ 5 ผูนําเขาอาหารทะเลจากตางประเทศ จะขายตอใหกับผูคาสง ตอจากนั้นก็จะ
ขายใหผูคาปลีก และจะถูกจําหนายใหผูบริโภค 
 
 ชองทางที่ 6 บางกรณีผูนําเขาอาจขายสินคาโดยตรงตอผูคาปลีก และจําหนายใหผูบริโภค
ตอไป 
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ภาพที่ 13  ชองทางการจัดจําหนายอาหารทะเล 

หมายเหตุ: 1.  ผูซ้ือ หมายถึง ผูซ้ือปริมาณมากๆ ผูแปรรูปอาหาร ผูซ้ือจากตางพื้นที่ตัวแทนบริษัท 

     การคา 

     2.  เสนประ แสดงถึง ชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑภายในประเทศเสนทึบ  

            แสดงถึง ชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑที่นําเขา 

     3.  ผูแปรรูป หมายถึง บริษัทที่นําเขาปริมาณมากๆ และนํามาบรรจุหีบหอใหม 

ที่มา: JETRO (2004) 

 

ผูผลิตในประเทศ ผูนําเขา 

หนวยงานการขนถาย
สินคา 

ตลาดผูขายสงสินคาเพื่อ 
การผลิต 

ผูคาสงขั้นปฐม 

ผูคาสงขั้นกลาง 

ผูคาสงขั้นกลาง 

ผูคาสงขั้นปฐม 
ผูซ้ือ 

ตลาดผูขายสงสินคาเพื่อ 
การบริโภค 

ผูคาปลีก 

ผูบริโภค 

ผูแปรรูป 

ผูคาสง 
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กลยุทธในการเจาะตลาดประเทศญี่ปุน 
  
 การทราบกลยุทธในการเจาะตลาดประเทศญี่ปุนมีความสําคัญในการสงออก เพราะเปน
การสงเสริมการสงออกใหสามารถขยายตัวในประเทศญี่ปุนมากขึ้น (สริกวรรณ  มงคลสวัสดิ์, 
2540) ดังนี้ 
 
 1.  ผูบริโภคชาวญี่ปุนมีความละเอียดออนในดานการเลือกซื้อสินคาที่มีการบรรจุใน
ภาชนะหรือกลองที่มีความสวยงาม ดั้งนั้นผูผลิตไทยตองคํานึงถึงการออกแบบภาชนะที่บรรจุ
สินคา ใหมีรูปทรง มีสีสัน มีความสวยงามชวนซื้อ 
 
 2.  ผูบริโภคชาวญี่ปุนจะพิจารณาถึงคุณภาพและมาตรฐานของสินคา ดังนั้นผูผลิตไทยตอง
คํานึงถึงคุณภาพและมาตรฐานของสินคาที่จะสงไปขายยังตลาดประเทศญี่ปุน 
 
 3.  นักธุรกิจไทยควรหาลูทางในการเจาะตลาดญี่ปุนใหมากขึ้น โดยการรวมมือหรือรวม
ลงทุนกับประเทศญี่ปุนเพื่อหาชองทางการจําหนายสินคาในประเทศญี่ปุนแทนการเขาไปเจาะ
ตลาดโดยตรง 
 
 4.  ผูสงออกไทยควรใชกลยุทธในการจัดงานแสดงสินคาในประเทศญี่ปุนหรือไปรวมงาน
แสดงสินคานานาชาติในประเทศญี่ปุน ซ่ึงจะทําใหผูสงออกไทยมีโอกาสรูจักนักธุรกิจและผูนําเขา
ชาวญ่ีปุน นอกจากนั้นยังทําใหทราบถึงรูปแบบและลักษณะของสินคาที่ชาวญ่ีปุนมีความตองการ
นําเขาดวย 
 

ปญหาและอุปสรรคการสงออกอาหารทะเลแชแข็งของประเทศไทยในประเทศญี่ปุน 
 

ปญหาและอุปสรรคการสงออกอาหารทะเลแชแข็งของประเทศไทยในประเทศญี่ปุน
สามารถอธิบายไดดังนี้ (สถาบันอาหาร, 2549) 
 

1.  ผลผลิตไมเพียงพอ เนื่องจากประเทศญี่ปุนเปนตลาดขนาดใหญ ผลผลิตที่นําเขาจึงมี
ปริมาณมาก แตผูประกอบการในประเทศยังเปนรายยอย รวมท้ังสวนใหญผลผลิตที่จับไดจาก
เครื่องมือประเภทอวนลาก ซ่ึงขณะนี้มีการจับมากเกินกําลังการผลิตที่ธรรมชาติมี สงผลใหผลผลิต
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ที่จับจากจากธรรมชาติเร่ิมลดลง ทําใหผลผลิตที่ไดไมเพียงพอกับความตองการของตลาด ญ่ีปุนจึง
เปลี่ยนไปนําเขาจากประเทศคูแขงที่มีผลผลิตเพียงพอแทน 
 
 2.  การเสียเปรียบในการแขงขัน เนื่องจากการกําหนดคุณภาพอาหารทะเลแชแข็งที่สงไป
ยังประเทศญี่ปุนตองเนนเรื่องความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนพิเศษ ทําใหตนทุนในการผลิตอาหาร
ทะเลแชแข็งของไทยเพิ่มขึ้น เพราะผูสงออกของไทยจําเปนตองเพิ่มขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพ
ของอาหารทะเลแชแข็งใหละเอียดยิ่งขึ้น ทั้งนี้ตนทุนการผลิตที่สูงขึ้น ราคาสูงขึ้น เกิดความ
เสียเปรียบในการแขงขันได ทําใหประเทศญี่ปุนนําเขาจากประเทศอื่น ๆแทน 
 
 3.  ความนาเชื่อถือของผูสงออกลดลง เนื่องจากอาหารทะเลแชแข็งของประเทศไทยยังขาด
ความนาเชื่อถือในดานคุณภาพในสายตาของประเทศญี่ปุนไมวาจะเปนในเรื่องของความสด ความ
สะอาด มีการปลอมปนขนาด เชน ขนาดของกุงโดยนํากุงขนาดเล็กรวมไวในภาชนะสําหรับบรรจุ
กุงขนาดใหญ เปนตน ขณะที่ราคาอาหารทะเลแชแข็งของประเทศไทยก็สูงกวาประเทศอื่นๆ ทําให
ประเทศญี่ปุนนําเขาจากประเทศไทยลดลง 
 
 4.  ผูสงออกขาดความรู กลาวคือ ผูสงออกในประเทศไทยสวนใหญยังขาดความรูความ
เขาใจในตัวกฎหมายนําเขาของประเทศญี่ปุน ไมทราบขอกําหนดตาง ๆเกี่ยวกับอาหารทะเลแชแข็ง 
จึงทําใหเปนปญหา เมื่อไมสามารถนําเขาประเทศญี่ปุนไดก็ตองถูกสงกลับหรือทําลาย 
 
 5.  มาตรการสุขอนามัยอาหาร กลาวคือ อาหารทะเลแชแข็งที่นําเขาในประเทศญี่ปุนตอง
ผานมาตรฐานตาง ๆ มีความปลอดภัยตอผูบริโภค ภายใตมาตรการสุขอนามัยอาหาร ทําใหตอง
เสียเวลาในการตรวจสอบหลายขั้นตอน บางครั้งทําใหสินคาเนาเสียกอนวางตลาดเกิดความความ
เสียหายตอผูสงออก แมรัฐบาลญี่ปุนจะมีการออกระบบรับรองลวงหนาซึ่งจะชวยประหยัดเวลาใน
การตรวจสอบ แตก็ยังมีผูประกอบการจํานวนมากที่ยังไมไดเขาสูระบบนี้  
 
 6.  ระบบการรับรองลวงหนา (Pre-Certification System) กลาวคือ ระบบนี้เปนระบบการ
รับรองลวงหนาจากประเทศญี่ปุนวาสินคาตัวนั้น ๆ มีความปลอดภัย สอดคลองกับมาตรการ
สุขอนามัยอาหารของประเทศญี่ปุน สินคาที่ผานระบบนี้จะสามารถวางขายไดกอนการตรวจสอบ
เสร็จสิ้น ซ่ึงระบบนี้ไมสามารถใชไดกับสินคาทุกชนิด ทั้งนี้ยังไมสามารถใชไดกับอาหารขั้นปฐมที่
ไมผานกระบวนการแปรรูป เชน สินคาเกษตรกรรม ประมง และสินคาที่ผานกระบวนการอยางงาย 



   75 

เชน การตัดชิ้นสวน การตากแหง แชเย็นแชแข็ง เปนตน นั้นคือ อาหารทะเลแชแข็งไมสามารถเขา
สูระบบนี้ได ทําใหตองเสียเวลาในการตรวจสอบ ทําใหเกิดความเสี่ยงในการสงออกได 


