
บทที่ 3 
 

สภาพทั่วไปของการผลิต และการตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปสงออก 
 

การผลิต 
 

กุงท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ 
  

สายพันธุกุงท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ (สถาบันอาหาร, 2547) 
 
กุง ในภาษาตางประเทศจะมีช่ือเรียกรวมอยู 2 คํา ที่ใชทั่วไปคือ คําวา shrimp และ prawn

ความหมายทางอนุกรมวิธาน คําวา shrimp ใชกับกุงทะเล สวนคําวา prawn ใชกบักุงน้ําจดื โดย
shrimp และ prawn ที่รูจักแลวในปจจุบันนีม้ีประมาณ 3,047 ชนิด แบงออกเปน 4 กลุมใหญๆ ดังนี ้
 

1. Sargestoidea (ประมาณ 94 ชนิด) มีลักษณะทั่วไปคลายกุง ลําตัวบางขนาดเล็ก สําหรับ
ประเทศไทยใชทําเปนกะป เรียกกุงเคย มีหลายชนิด เชน เคยสารสมโอ เคยตาดํา เปนตน 
 

2. Penaeoidea (ประมาณ 376 ชนิด) กุงในกลุมนี้สวนมากเปนกุงทะเล มีหลายชนิดที่มีการ
เล้ียงและมีผลผลิตสูง ทําใหมีความสําคัญทางเศรษฐกิจมาก 
 

3. Stencpoidea (ประมาณ 60 ชนิด) กุงในกลุมนี้มีขนาดเล็ก พบเฉพาะในทะเล มีความสําคัญ
ทางเศรษฐกิจนอย และจับไดปริมาณไมมาก มีวงศ (family) เดียว มกัจะพบตามแนวปะการงั และอาจจะ
ถูกจับมาขายเปนสัตวเล้ียงในตูกระจกจึงมีคุณคาทางเศรษฐกิจบาง 
 

4. Caridea (ประมาณ 2,517) อาศัยไดทั้งในน้าํจืดน้ํากรอยและบางชนิดพบเฉพาะในทะเล  
 

กุงที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจที่จับไดมีประมาณ 300 ชนิด และมีเพียง 100 ชนิดเทานั้นที่
เคยปรากฏในรายงานสถิติการทําประมงของโลกขององคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ 
(FAO)โดยกุงที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจที่จับไดปริมาณมากและมีมูลคาสูงเกือบทั้งหมดอยูใน
กลุมพีนีออยเดีย (Penaeoidea) แบงออกเปน 4 วงศ คือ วงศพีนีไอดี (Penaeidae) กุงในวงศนี้มี
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ความสําคัญทางเศรษฐกิจมาก มีขนาดคอนขางใหญ และอาศัยรวมกันเปนฝูงบริเวณชายฝงที่น้ําลึก
ไมมาก หลายชนิดสามารถทําการเพาะเลี้ยงไดในหลายประเทศ โดยกุงที่จัดอยูในวงศนี้ ไดแก กุง
กุลาดํา กุงกุลาลาย กุงขาว กุงน้ําเงิน กุงตะกาด และกุงแชบวย เปนตน สวนกุงอีก 3 วงศ ไดแก วงศ
อริสทีไอดี (Aristaeidae) วงศโซลีโนเซอริดี (Solenoceridae) สวนมากอาศัยตามพื้นทองทะเล
คอนขางลึก และวงศซีไซโอนีดี (Sicyonidae) มีขนาดเล็กเปลือกแข็งมีเนื้อนอย จึงมีความสําคัญทาง
เศรษฐกิจนอย 

 
กุงท่ีสามารถเพาะเลี้ยงไดท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของไทย (กรมการคาภายใน, 2548) 

 
1. กุงกุลาดํา (Penaeus monodon Fabricius) ช่ือสามัญ Giant Tiger Shrimp มีลําตัวสี

น้ําตาลออน จุดเดน คือ ลายสีน้ําตาลเขมที่พาดขวางตลอดลําตัวอยางชัดเจนเหมือนลายเสีย อันเปน
ที่มาของสมญานามไทเกอร (tiger) แพนหางสีเขมอมน้ําเงิน เปนกุงที่มีขนาดใหญจนไดสมญานาม
วาจัมโบ สวนของลําตัวมีเนื้อมาก รสชาติดี กุงกุลาดําเลี้ยงงายปรับตัวเกงทนทานตอการเปลี่ยนแปลง
ของสภาพแวดลอมไดดี จึงมีการนํามาเลี้ยงและเติบโตไดดีในฟารม ทนตอความเค็มในชวงกวาง 
ตั้งแตความเค็มต่ําใกลศูนยถึงความเค็มสูงสุดเกือบ 40 ppm. พอพันธุเกือบทั้งหมดมาจากทะเล 
เนื่องจากยังไมสามารถเลี้ยงกุงกุลาดําใหเปนพอแมพันธุและผลิตลูกพันธุเปนการคาได อัตรารอด
ตายจากระยะวัยออนถึงโตเต็มวัยประมาณ 20 -30 % กุงกุลาดําในบอเล้ียงจะออนแอตอไวรัสและ
แบคทีเรีย เปนที่นิยมเลี้ยงอยางแพรหลายในประเทศแถบเอเชีย สวนประเทศไทยนิยมเลี้ยงกันทั่วไป
บริเวณที่มีน้ําทะเลหนุนถึงแถบภาคตะวันออก ภาคกลาง และภาคใต ปจจุบันพื้นที่เพาะเลี้ยงลดลง
ไปมากหลังจากประสบปญหาขาดแคลนพอพันธุแมพันธุที่ดีทําใหลูกกุงไมไดคุณภาพ เกิดโรค
ระบาด การตรวจพบสารปนเปอนและถูกตีกลับจากตางประเทศ ทําใหราคากุงตกต่ํา เกษตรกรบาง
กลุมจึงหันไปเพาะเลี้ยงกุงชนิดอื่นแทน 
 

2. กุงขาว พันธุที่นิยมเลี้ยง คือ กุงขาวแวนนาไมซึ่งมีถ่ินกําเนิดอยูในมหาสมุทรแปซิฟค 
เพิ่งนําเขามาทดลองเพาะเลี้ยงในประเทศไทยชวงปลายป 2545 แตกําลังไดรับความนิยมเนื่องจาก
ตานทานโรคไดดีและมีอัตราการรอดสูง สวนใหญนํามาเลี้ยงทดแทนในพื้นที่เพาะเลี้ยงกุงกุลาดํา กุง
ขาวแวนาไมมีลักษณะเปลือกสีขาวอมชมพู แพนหางสีแดง ชวงหนาอกใหญ หนวดยาวสีแดง 
เคลื่อนไหวเร็ว โตเร็ว กินเกง และกินอาหารไดหลายชนิดทั้งอาหารเม็ดและซากพืชซากสัตว 
เนื่องจากตองลอกครอบบอยๆ เพื่อการเจริญเติบโต กุงขาวจึงตองการอาหารที่มีปริมาณโปรตีน
วิตามิน และแรธาตุอยางครบถวน 
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3. กุงกามกรามเปนกุงน้ําจืดขนาดใหญ บางทองถ่ินเรียก กุงนางหรือกุงหลวง มีลักษณะ
เดนตามชื่อของมันคือ เพศผูมีขาเดินคูที่ 2 ขนาดใหญและยาวกวาคูอ่ืนๆมาก เรียกวา กาม สวนหัว
และอกอยูรวมกันมีขนาดใหญและน้ําหนักมากกวาลําตัว กุงกามกรามมีถ่ินกําเนิดในประเทศแถบ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต เมื่อกอนจึงเปนที่รูจักและนิยมรับประทานกันเฉพาะในประเทศแถบเอเชีย 
แตปจจุบันบางประเทศในยุโรปเริ่มนิยมรับประทานกุงกามกรามกันมากขึ้น 
 
การเลี้ยงกุงของโลก 

 
กุงเปนสินคาประมงที่สําคัญชนิดหนึ่งที่มาจากการเพาะเลี้ยง โดยการเพาะเลี้ยงกุงมีสัดสวน

ทวีความสําคัญเพิ่มขึ้นในตลาดการคากุงของโลก ในอดีตป 2537 การเพาะเลี้ยงกุงของโลกมีผลผลิต
เพียงรอยละ 27.08 ตอมาในป 2547 การเพาะเลี้ยงกุงเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องเปนรอยละ 40.73 สวนกุงที่
จับจากธรรมชาติกลับมีแนวโนมลดลงจากรอยละ 72.92 ในป 2537 เปนรอยละ 59.27 ในป 2547 
(ตารางที่ 8) โดยพื้นที่การเพาะเลี้ยงกุงของโลกไดกระจายออกไปทั่วทุกภูมิภาคโดยเฉพาะแหลง
เพาะเลี้ยงกุงของโลกในประเทศแถบเอเชียที่มีการเติบโตอยางรวดเร็ว  

 
ตารางที่ 8  ผลผลิตกุงของโลกจากการจับจากธรรมชาติและการเพาะเลี้ยง ป 2537 - 2547 

(หนวย: ตัน) 
ผลผลิตรวม  จับจากธรรมชาติ  สัดสวน เพาะเลี้ยง  สัดสวน 

ผลผลิต ป  
  

(Global  
Production) 

(Global  
Capture Production) (%) 

 (Global Aquaculture  
Production)  

ผลผลิต 
(%) 

2537 3,256,802 2,374,843 72.92 881,959 27.08 
2538 3,375,981 2,447,743 72.50 928,238 27.50 
2539 3,482,080 2,564,765 73.66 917,315 26.34 
2540 3,571,679 2,638,847 73.88 932,832 26.12 
2541 3,738,133 2,738,763 73.27 999,370 26.73 
2542 4,099,913 3,031,616 73.94 1,068,297 26.06 
2543 4,261,260 3,099,462 72.74 1,161,798 27.26 
2544 4,304,496 2,957,794 68.71 1,346,702 31.29 
2545 4,468,879 2,972,929 66.53 1,495,950 33.47 
2546 5,675,507 3,529,992 62.20 2,145,515 37.80 
2547 6,078,965 3,602,942 59.27 2,476,023 40.73 
ที่มา: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2006a) 
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โครงสรางการผลิตกุงของไทย 
 
ปริมาณผลผลติกุงของไทยและการเลี้ยงกุงของไทย 

 
กุงเปนสัตวน้ําที่มีทั้งบริษัทเอกชนและเกษตรกรไดเขามาดําเนินธุรกิจเพาะเลี้ยงกุงจํานวน

มาก เนื่องจากผลตอบแทนที่สูงเปนแรงจูงใจใหเขามาลงทุนกันมาก และกุงเปนสินคาที่ตลาด
ตางประเทศตองการ จากผลผลิตกุงทั้งหมดของประเทศ ผลผลิตรอยละ 60 จะนําเขาสูโรงงานแปร
รูป สวนที่เหลือจะใชบริโภคภายในประเทศ วัตถุดิบที่เขาสูโรงงานประมาณ 30 - 35 % จะนําไปผลติ
เปนกุงสดแชเย็นแชแข็งและสงออกไปจําหนายตางประเทศทั้งหมด (สถาบันอาหาร, 2547) 

 
แนวโนมผลผลิตกุงของไทยมีสัดสวนกุงเลี้ยงเพิ่มขึ้นทุกป ขณะที่กุงที่จับจากธรรมชาติมี

แนวโนมลดลง ในป 2537 ผลผลิตกุงจับจากธรรมชาติมีรอยละ 27.07 ของกุงทั้งหมดของไทย สวน
ผลผลิตกุงเลี้ยงมีรอยละ 72.93 ของกุงทั้งหมดของไทย แตตอมาในป 2547 ผลผลิตกุงจับจาก
ธรรมชาติลดลงเปนรอยละ 15.52 ของกุงทั้งหมดของไทย สวนผลผลิตกุงเลี้ยงเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 
84.48 ของกุงทั้งหมดของไทย (ตารางที่ 9) รวมถึงจํานวนฟารม เนื้อที่การเพาะเลี้ยงกุงและผลผลิตกุง
ตอพื้นที่ไดขยายตัวอยางรวดเร็วเชนกัน ทําใหในป 2547 มีจํานวนฟารมถึง 33,411 ฟารม ในเนื้อที่
เพาะเลี้ยง 445,002 ไร โดยใหผลผลิตกุงถึง 360,164.36 ตัน คิดเปนผลผลิตกุงตอพื้นที่เทากับ 809.40 
กิโลกรัมตอไร ซึ่งในชวงป 2538 - 2540 ปริมาณผลผลิตรวมกุงทุกชนิดมีแนวโนมลดลง เนื่องจาก
ประสบปญหาโรคระบาดและสภาพแวดลอมเสื่อมโทรม (ตารางที่ 10) 
 

แหลงเพาะเลี้ยงกุงของไทย Z 
 

พื้นที่เพาะเลี้ยงกุงของไทยกระจายอยูทั่วไปตามแนวชายฝงทะเลหลายภูมิภาค ซ่ึงมีแนวโนม
ขยายตัวเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยการเลี้ยงกุงกุลาดําซึ่งเปนกุงทะเลจะมีการเลี้ยงในน้ําที่มีความเค็ม
ต่ําถึงความเค็มสูง พื้นที่เล้ียงสวนใหญจะอยูบริเวณที่มีน้ําทะเลหนุนถึง โดยเฉพาะแถบภาคใต ภาค
กลาง และภาคตะวันออก เชน ฉะเชิงเทรา ชลบุรี ปราจีนบุรี สมุทรปราการ สมุทรสาคร นครปฐม 
เพชรบุรี สุราษฎรธานี นครศรีธรรมราช สงขลา เปนตน รวมถึงมีการเลี้ยงกุงน้ําจืดอยางกุงกามกราม
ในพื้นที่เล้ียงสวนใหญในภาคกลางบริเวณที่มีแหลงน้ําอุดมสมบูรณ เชน สุพรรณบุรี อยุธยา และ
อางทอง (สถาบันอาหาร, 2547) 
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ตารางที่ 9  ผลผลิตกุงของไทยจากการจับจากธรรมชาติและการเพาะเลี้ยง ป 2537 - 2547 
(หนวย: ตัน) 

ป ปริมาณที่จับจาก
ธรรมชาติ 

รอยละ ปริมาณที่จับจากการ
เพาะเลี้ยง 

รอยละ ปริมาณกุงรวม 

2537 97,773 27.07 263,446 72.93 361,219 
2538 105,914 28.98 259,541 71.02 365,455 
2539 109,160 31.31 239,500 68.69 348,660 
2540 105,717 31.72 227,560 68.28 333,277 
2541 77,277 23.42 252,731 76.58 330,008 
2542 76,394 21.71 275,544 78.29 351,938 
2543 80,868 20.70 309,862 79.30 390,730 
2544 81,118 22.46 280,007 77.54 361,125 
2545 76,383 22.38 264,924 77.62 341,307 
2546 74,149 18.31 330,725 81.69 404,874 
2547 66,155 15.52 360,164 84.48 426,319 
ที่มา: กรมประมง (2547) 
 

พื้นที่เพาะเลี้ยงกุงของไทย หากจําแนกตามแหลงเพาะเลี้ยงสามารถแบงออกเปน 4 แหลง 
คือ ภาคใตมีพื้นที่การเพาะเลี้ยงกุงมากที่สุด คิดเปนรอยละ 67.90 ของผลผลิตกุงทั้งหมดที่ไดจากการ
เพาะเลี้ยง เปนพื้นที่ภาคใตฝงทะเลอาวไทยรอยละ 45.60 ไร และภาคใตฝงทะเลอันดามันรอยละ 
22.30 ไร รองลงมาเปนพื้นที่ภาคตะวันออก คิดเปนรอยละ 27.40 ของผลผลิตกุงทั้งหมดที่ไดจากการ
เพาะเลี้ยง และภาคกลาง คิดเปนรอยละ 4.80 ของผลผลิตกุงทั้งหมดที่ไดจากการเพาะเลี้ยงในป 2547 
และหากจําแนกพิจารณารายจังหวัด จังหวัดที่มีพื้นที่เพาะเลี้ยงกุงมากที่สุด คือ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
รองลงมาเปนจังหวัดนครศรีธรรมราช และสุราษฎรธานี ตามลําดับ ซ่ึงมีพื้นที่เพาะเลี้ยงกุงคิดเปน
รอยละ 12.61, 11.40 และ11.37 ของเนื้อที่เพาะเลี้ยงกุงทั้งหมดของไทยในป 2547 ตามลําดับ (กรม
ประมง, 2547) ซ่ึงในระยะ 2 – 3 ปที่ผานมากุงขาวแวนนาไมไดรับความสนใจเพิ่มมากขึ้น โดยแหลง
เพาะเลี้ยงสวนใหญจะใชพื้นที่การเลี้ยงกุงกุลาดํา 
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ตารางที่ 10  จาํนวนผูเล้ียง เนื้อที่และผลผลิตกุงกุลาดํา และผลผลิตกุงรวมทุกชนดิของไทย  
ป 2537 - 2547 

 
 
ป 

จํานวน
ฟารม 

(ฟารม) 

เนื้อที่
เพาะเลี้ยง 

(ไร) 

ผลผลิตกุง
กุลาดํา 
(ตัน) 

ผลผลิตรวมกุงทุก
ชนิด 
(ตัน) 

ผลผลิตรวมกุงทุกชนิด
ตอพื้นที ่
(กก./ไร) 

2537 22,198 457,793 259,083.77 263,445.97 575.50 
2538 26,145 468,386 255,890.07 259,540.54 554.10 
2539 23,413 454,148 235,035.12 239,499.53 527.40 
2540 23,723 457,000 223,551.18 227,560.24 497.90 
2541 25,977 475,117 247,458.24 252,731.01 531.90 
2542 28,012 484,650 271,019.18 275,543.88 568.50 
2543 34,979 507,002 309,987.84 309,862.46 611.20 
2544 31,839 480,881 274,330.00 280,006.61 582.30 
2545 31,179 646,881 260,573.65 264,923.58 409.50 
2546 34,977 512,619 194,909.47 330,724.51 645.20 
2547 33,411 445,002 106,884.17 360,164.36 809.40 
ที่มา: กรมประมง (2547) 
  

ลักษณะการเพาะเลี้ยง (ทรงศกัดิ์ ศรีบุญจิตต, 2543ก) 
 
 การเพาะเลี้ยงกุงกุลาดําของไทยในรอบปการผลิตหนึ่งๆ จะเลี้ยงไดประมาณ 2 รุน โดยรุน
แรกจะเริ่มปลอยลูกกุงชวงปลายป ประมาณเดือนตุลาคม พฤศจิกายน และธันวาคม และจะเริ่ม
จําหนายออกสูทองตลาดเมื่อกุงอายุได 4 เดือน จากนั้นจะปลอยกุงอีกครั้งในชวงกลางป ประมาณ 
เดือนมิถุนายนและกรกฎาคม โดยมีการตากบอเล้ียงกุงประมาณหนึ่งเดือนหลังจากการจับขายในแต
ละรุน  
 
 แตเดิมเกษตรกรสวนใหญจะเลี้ยงกุงแบบธรรมชาติ โดยเลี้ยงในบริเวณปาชายเลน หลังจาก
ป 2529 เปนตนมา ไดมีการพัฒนาการเลี้ยงกุงมาเปนแบบกึ่งพัฒนาและแบบพัฒนาตามลําดับ ทําให
เกษตรกรหันมาเลี้ยงกุงทั้ง 2 ลักษณะนี้มากขึ้น และเนื่องจากคนพบวาพื้นที่ปาชายเลนนั้นไม
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เหมาะสมในการเลี้ยงกุงเทากับพื้นที่ตอนหลังแนวปาชายเลน ทําใหลักษณะการเพาะเลี้ยงกุงใน
ประเทศไทย มีการแบงตามเขตพื้นที่เล้ียงออกเปน 2 ประเภท คือ การเลี้ยงกุงกุลาดําในเขตพื้นที่
น้ําเค็มติดทะเล และการเลี้ยงกุงในเขตพื้นที่น้ําจืดหรือเขตพื้นที่หางไกลจากทะเล ดังนี้ 
 

1. การเลี้ยงกุงกุลาดําในเขตพื้นที่น้ําเค็มติดทะเล เปนการเลี้ยงโดยอาศัยความเค็มของน้ํา
ทะเล ซ่ึงสามารถแยกวิธีการเลี้ยงไดเปน 3 ลักษณะใหญๆ คือ 
 

1.1 การเลี้ยงแบบธรรมชาติ (Extensive System) การเลี้ยงใชวิธีสูบน้ําทะเลนําลูกกุงเขา
บอเล้ียงซึ่งมีปริมาณลูกกุงที่ไมแนนอน โดยการเลี้ยงไมมีการใหอาหารหรือปลอยลูกกุงเสริมหรือ
ปจจัยใดๆ ทําใหผลผลิตตอไรที่ไดคอนขางต่ําประมาณ 30 - 70 กิโลกรัม และไมสามารถควบคุม
ปริมาณผลผลิตได ใชเวลาเลี้ยงกุงแตละรุนประมาณ 3 – 4 เดือน และการเลี้ยงกุงแบบธรรมชาติของ
ไทยหลังป 2541 เร่ิมมีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่องทั้งจํานวนฟารม พื้นที่เล้ียง และปริมาณผลผลิต 
ดังตารางที่ 11 รวมถึงสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2534) กลาวถึงการเลี้ยงแบบนี้มีตนทุนการ
เพาะเลี้ยงตอไรตอรุนและใหผลผลิตตอไรต่ํากวาวิธีอ่ืนๆ ดวย  
 

1.2 การเลี้ยงแบบกึ่งพัฒนา (Semi – Intensive System) เปนวิธีการเลี้ยงที่ผูเล้ียงมีการ
ควบคุมปจจัยการผลิตบางชนิด เชน มีการปลอยลูกกุงกุลาดําที่ไดจากโรงเพาะฟกลูกกุงผสมกับพันธุ
กุงจากธรรมชาติ มีการใหอาหารวันละ 1 – 2 คร้ัง มีการปองกันโรค กําจัดศัตรูกุงและมีการเปลี่ยน
ถายน้ํา แตยังไมมีการใชเครื่องตีอากาศ โดยใชเวลาเลี้ยงนานประมาณ 2 – 6 เดือนตอรุน โดยเริ่มการ
เล้ียงแบบนี้เมื่อป 2516 โดยกรมประมงทําการสงเสริม ผลผลิตตอไรที่ไดประมาณ 300 – 500 
กิโลกรัม โดยการเลี้ยงกุงแบบกึ่งพัฒนาของไทยหลังป 2544 เริ่มมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องทั้ง
จํานวนฟารม พื้นที่เล้ียง และปริมาณผลผลิตดังตารางที่ 11 รวมถึงสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
(2534) กลาวถึงการเลี้ยงแบบนี้จะใหผลผลิตและใชตนทุนสูงกวาการเลี้ยงแบบธรรมชาติ  
 

1.3 การเลี้ยงแบบพัฒนา (Intensive System) เปนการเลี้ยงที่ผูเล้ียงมีการควบคุมการใช
ปจจัยทุกชนิดเริ่มตั้งแตการควบคุมคุณภาพของน้ําที่ใชเล้ียง การปลอยลูกกุงที่ไดจากการเพาะฟก
ทั้งหมด ซ่ึงควบคุมการปลอยตอตารางเมตร ควบคุมการใหอาหารโดยใชอาหารสําเร็จรูปในการเลี้ยง
เปนมื้อตามเวลาสม่ําเสมอวันละ 3 – 5 มื้อ และตองใชอุปกรณการเลี้ยงมาก มีการควบคุมโรค กําจัด
ศัตรูกุง มีการควบคุมคุณภาพน้ํา และระดับความเค็มของน้ําใหอยูในระดับที่เหมาะสม รวมทั้งการใช
เครื่องใหอากาศเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเลี้ยง ใชเวลาเล้ียงประมาณ 4 – 5 เดือน โดยเริ่มมีการ
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เล้ียงแบบนี้เมื่อป 2529 มีการนําเทคโนโลยีจากไตหวันมาประยุกต ผลผลิตตอไรที่ไดโดยเฉลี่ย
ประมาณ 1,000 – 3,000 กิโลกรัม โดยการเลี้ยงกุงแบบพัฒนา มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตั้งแต
ป 2547 ถึงปจจุบันทั้งจํานวนฟารม พื้นที่เล้ียง และปริมาณผลผลิตดังตารางที่ 11 รวมถึงสํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร (2534) กลาวถึงการเลี้ยงแบบนี้เสียตนทุนการเลี้ยงมากแตไดผลผลิตสูงกวาแบบ
ธรรมชาติและแบบกึ่งพัฒนา  

 
2 การเลี้ยงกุงในเขตพื้นที่น้ําจืดหรือเขตพื้นที่หางไกลจากทะเล 

 
 จากการเลี้ยงกุงกุลาดําในเขตพื้นที่ชายฝงทะเลบางพื้นที่เร่ิมประสบกับปญหาความ
เสื่อมโทรมของพื้นที่ ผลผลิตที่ไดเร่ิมลดลง ประกอบกับขอจํากัดในการขยายพื้นที่การเลี้ยง ซ่ึงสวน
ใหญอยูในเขตพื้นที่ปาชายเลน ทําใหเร่ิมมีการศึกวิจัยและทดลองการเลี้ยงกุงกุลาดําในเขตพื้นที่น้ํา
จืด ตั้งแตป 2533 เปนตนมา ซ่ึงพบวาสามารถเลี้ยงไดดี ทําใหมีการขยายการเลี้ยงไปในพื้นที่น้ําจืด
มากขึ้น โดยรูปแบบการเลี้ยงกุงกุลาดําในเขตพื้นที่น้ําจืดสามารถแบงรูปแบบการเลี้ยงได 2 วิธี ดังนี้ 
 

2.1 การเลี้ยงกุงกุลาดําในพื้นที่ดินจืด การเลี้ยงในลักษณะนี้ผูเล้ียงจะซื้อน้ําเค็มหรือ
เกลือที่มีความเค็มสูงมาผสมกับน้ําในบอเล้ียง โดยความเค็มในระยะแรกประมาณ 10 ppt ตอจากนั้น
ในระหวางการเลี้ยง ผูเล้ียงจะเติมน้ําจืดลงในบอเล้ียงเรื่อยๆ จนความเค็มเหลือเพียง 2 – 5 ppt ใน
เดือนที่ 2 และ 3 ของการเลี้ยง 
 

2.2 การเลี้ยงกุงกุลาดําในพื้นที่ดินเค็ม การเล้ียงในลักษณะนี้ผูเล้ียงจะเติมน้ําลงในบอ
เพื่อใหน้ําละลายความเค็มที่มีอยูในดินออกมาจนกระทั่งในบอมีความเค็มประมาณ 10 ppt จึงปลอย
ลูกกุงลงไปเลี้ยง หลังจากนั้นผูเล้ียงจะเติมน้ําจืดลงในบอจนกระทั่งในเดือนที่ 2 และ 3 น้ําที่ใชเล้ียง
กุงจะมีความเค็มเหลือเพียง 2 – 5 ppt เชนเดียวกับการเลี้ยงในพื้นที่ดินจืด การเลี้ยงกุงกุลาดําในพื้นที่
น้ําจืดมีประกาศหามไมใหมีการเลี้ยงกุงกุลาดําในพื้นที่น้ําจืด ยกเวนพื้นที่ที่อยูใกลหรือติดทะเล 
(พื้นที่น้ํากรอย) เมื่อวันที่ 7 กรกฎาคม 2541 ตามมติของคณะรัฐมนตรีที่เห็นชอบตามขอเสนอของ
คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ ปจจุบันการเลี้ยงกุงกุลาดําทั้งในเขตพื้นที่น้ําเค็ม และพื้นที่น้ําจืด 
สวนใหญใชวิธีการเลี้ยงแบบพัฒนา ซ่ึงเรืองไร  โตกฤษณะ (2541) กลาววาในปจจุบันปญหาเรื่อง
โรคกุงระบาดไดทวีความรุนแรงมากขึ้น ทําใหการเลี้ยงกุงแบบพัฒนาจากระบบเปดซึ่งเปนระบบที่มี
การเปลี่ยนถายน้ําเขาและออกเปนปกติ ไดพัฒนาสูระบบปด คือ เปนระบบที่ไมมีการเปลี่ยนระบาย 
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ตารางที่ 11  จาํนวนผูเลี้ยง เนื้อที่ และผลผลิตจากการเลี้ยงกุงทะเล ป 2537 – 2547  
 

ธรรมชาติ (Extensive) กึ่งพัฒนา (Semi - Intensive) พัฒนา (Intensive) ป 
จํานวน
ฟารม 

ไร ตัน ผลผลิต
ตอพื้นที ่
(กก./ไร) 

จํานวน
ฟารม 

ไร ตัน ผลผลิต
ตอพื้นที ่
(กก./ไร) 

จํานวน
ฟารม 

ไร ตัน ผลผลิต
ตอพื้นที ่
(กก./ไร) 

2537 3,244 163,541.00 4,158.80 25.40 1,247 52,811.00 3,128.10 59.20 17,707 241,441.00 256,159.10 1,061.00 
2538 2,972 138,376.00 3,456.50 25.00 1,172 50,568.00 2,902.40 57.40 22,001 279,442.00 253,181.70 906.00 
2539 3,093 144,635.00 4,522.00 31.30 1,036 46,246.00 3,427.00 74.10 19,284 263,267.00 231,551.00 879.50 
2540 2,837 139,152.00 3,867.60 27.80 894 40,250.00 1,940.80 48.20 19,992 277,598.00 221,751.80 798.80 
2541 2,984 165,983.00 4,486.70 27.00 1,069 30,317.70 2,476.70 81.70 21,924 278,816.30 245,767.60 881.50 
2542 2,509 143,920.00 3,304.60 23.00 832 27,367.00 2,363.30 86.40 24,671 313,363.00 269,875.90 861.20 
2543 2,689 139,166.00 3,845.60 27.60 1,036 29,132.00 2,423.10 83.20 31,254 338,704.00 303,593.80 896.30 
2544 1,524 90,341.00 3,828.60 42.40 976 59,223.00 3,009.10 50.80 29,339 331,317.00 273,168.90 824.50 
2545 798 40,358.00 2,503.90 62.00 1,841 88,221.00 6,572.00 74.50 28,540 336,302.00 255,847.60 760.80 
2546 449 20,508.20 656.70 32.00 2,286 84,512.00 4,842.60 57.30 32,242 407,598.90 325,225.20 797.90 
2547 529 18,756.00 561.10 29.90 3,852 89,977.00 8,051.10 89.50 29,030 336,269.00 351,552.20 1,045.40 
ที่มา: กรมประมง (2547) 
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น้ําทิ้งตลอดระยะเวลาการเลี้ยงในแตละรุน เพียงแตใชน้ําที่เก็บไวแลวผานการบําบัดทางชีวภาพใน
บอเล้ียงกุง และมีการเติมน้ําใหแกบอเล้ียงกุงเพื่อทดแทนสวนที่ระเหยและรั่วซึมเทานั้น ซ่ึงการเลี้ยง
กุงของไทยจึงมีทั้งการเลี้ยงในเขตพื้นที่น้ําเค็มและพื้นที่น้ําจืด แตสวนใหญใชวิธีการเลี้ยงแบบพัฒนา
ที่ตองปลอยลูกกุงลงไปเลี้ยงในอัตราที่เหมาะสม รวมทั้งตองควบคุมปจจัยตางๆ ใหเหมาะสม  
  

การผลิตกุงของประเทศผูผลิตและสงออกกุงท่ีสําคัญของโลก 
 

ทั่วโลกมีแหลงผลิตกุงประมาณ 100 ประเทศ แตกุงที่ผลิตจากทั่วโลกสวนใหญที่อยูใน
อันดับตนๆ จะเปนประเทศในทวีปเอเชียและอเมริกา โดยผลผลิตกุงของทวีปอเมริกาทั้งหมดนอย
กวารอยละ 30 ของผลผลิตกุงของทั่วโลก อีกรอยละ 70 เปนของประเทศในทวีปเอเชียในป 2542 
(สถาบันอาหาร, 2547) โดยแหลงผลิตกุงที่สําคัญของโลกมี 2 แหลง คือ ทวีปเอเชียและละตินอเม -
ริกา ประเทศในเขตทวีปเอเชียที่เปนผูผลิตและสงออกกุงที่สําคัญ ไดแก ไทย จีน อินโดนีเซีย อินเดีย 
และเวียดนาม สวนประเทศในกลุมละตินอเมริกาที่มีศักยภาพในการผลิตและสงออกกุงไดแก 
เอกวาดอร เม็กซิโก และแคนาดา แตผลผลิตที่ไดจากการทําประมงของประเทศในละตินอเมริกามี
ปริมาณไมแนนอนในแตละป ซ่ึงสวนใหญนิยมเลี้ยงกุงขาว (Western White Shrimp) ซ่ึงเปนกุงใน
เขตหนาว โดยประเทศไทยยังคงสามารถครองความเปนหนึ่งในการสงออกกุงตลอดระยะเวลา 10 
กวาปตั้งแตป 2534 โดยยังคงเปนผูผลิตรายใหญของโลกมาโดยตลอด ไทยมีโรงงานแชแข็งที่เกิดขึ้น
จํานวนมากเพื่อรองรับจํานวนวัตถุดิบกุงที่เพิ่มมากขึ้น และมีอุปกรณและเครื่องทําความเย็นที่
ทันสมัย ถูกสุขลักษณะ และมีฝมือแรงงานที่เปนที่ยอมรับจากผูซ้ือทั่วโลกมากกวาประเทศผูผลิตราย
อ่ืน ซ่ึงประเทศสําคัญที่จะกลาวถึงมีดังนี้ คือ (ทรงศักดิ์  ศรีบุญจิตต, 2543ค; ชลอ  ล้ิมสุวรรณ และ 
พรเลิศ  จันทรรัชชกูล, 2547; สถาบันอาหาร, 2547 และ เอกอนันต  ยุวเบญจพล, 2549) 
  

1. ประเทศจีน 
   
 ประเทศจีนการพัฒนาการผลิตอยางรวดเร็วจากที่เคยเปนผูซ้ือกลับกลายมาเปนคูแขง
ของไทยอยางเต็มตัวแลว โดยมีการพัฒนาการเลี้ยงและเพิ่มจํานวนหองเย็นอยางรวดเร็วเกือบ 100 
โรงงานตลอดแนวชายฝง จีนเลี้ยงกุงหลายชนิดแตที่มีผลผลิตออกมามากคือ กุงขาวแวนนาไมมี
มากกวาครึ่งหนึ่งของผลผลิตทั้งหมด ที่เหลือเปนกุงขาวจีนและกุงขาวชนิดอื่นๆ ปจจุบันประเทศจีน
สามารถผลิตกุงขาวแวนนาไมไดใกลเคียงกับทุกประเทศในทวีปอเมริกาใตรวมกัน การเลี้ยงกุงขาว
ในจีนมีการปลอยลูกกุงหนาแนนมากประมาณ 200,000 – 300,000 ตัว/ไร และไดผลผลิตสูงแตเปน
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กุงขนาดเล็ก 120 – 100 ตัว/กิโลกรัม โดยในป 2548 จีนเลี้ยงเฉพาะกุงขาวทั้งหมด ซ่ึงจะสงออก
ขนาดเฉลี่ยประมาณ 60 ตัว/ก.ก. สวนขนาด 120 ตัว/ก.ก. จะบริโภคภายในประเทศ 
 
 ประเทศจีนทําการเพาะเลี้ยงกุงมาตลอดตั้งแตป 2527 โดยในชวงป 2537 -2547 มี
แนวโนมปริมาณผลผลิตกุงที่จีนผลิตไดเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องดังภาพที่ 3 และเมื่อเปรียบเทียบผลผลิต
กุงที่เพิ่มขึ้นในป 2547 กับป 2537 พบวาจีนมีผลผลิตกุงเพิ่มขึ้นถึง 4 เทา กลาวคือ ในป 2537 จีนมี
ผลผลิตกุงเพียง 603,370 ตัน แตตอมาจีนสามารถผลิตกุงเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและรวดเร็ว โดยเฉพาะ
หลังจากที่จีนเริ่มฟนตัวจากภาวะโรคระบาดในป 2543 ซ่ึงทําใหในป 2547 จีนผลิตกุงไดมากถึง 
2,417,375 ตัน (ตารางที่ 12) และกลายเปนประเทศผูสงออกที่สําคัญประเทศหนึ่ง ซ่ึงผลผลิตกุงสวน
ใหญของจีนจับไดจากธรรมชาติในสัดสวนที่สูงถึงรอยละ 60 ของผลผลิตกุงของจีนในป 2547  แต
แนวโนมกุงที่จับไดจากธรรมชาติลดลงอยางตอเนื่อง สวนจากการเพาะเลี้ยงกลับมีแนวโนมสูงขึ้น
อยางตอเนื่องในชวงป 2537 - 2547 (ตารางที่ 13) สวนโอกาสเกิดโรคระบาดมีเชนเดียวกับที่เคยเกิด
โรคไวรัสดวงขาวระบาดมาแลว และตลาดที่สําคัญของจีนคือ ญ่ีปุนและสหรัฐฯ 
  

2. ประเทศอินโดนีเซีย 
 
  ประเทศอินโดนีเซียมีผลผลิตกุงที่นิยมเลี้ยงรอยละ 60 เปนกุงกุลาดําเชนเดียวกับไทย มี
กุงขาวแวนนาไมบางสวนที่เพิ่งอยูในระยะเริ่มทดลองเลี้ยง แตมีแนวโนมการผลิตเพิ่มมากขึ้นอยาง
รวดเร็ว เชนเดียวกับไทย โดยอินโดนีเซียมีฟารมขนาดใหญมากที่มีโรงเพาะฟก บอเล้ียง และหอง
เย็นอยูภายในฟารมเดียวกัน ทําใหสามารถควบคุมกระบวนการผลิตและคุณภาพได มีรอบการ
เพาะเลี้ยงนาน 4 – 5 เดือน ในป 2548 อินโดนีเซียมีผลผลิตกุงแบงเปนกุงขาว : กุงกุลาดําในสัดสวน 
80 : 20 ขนาดกุงที่ผลิตไดจะเปนกุงกุลาดํา 40 - 45 ตัว/ก.ก. กับกุงขาว 60 - 65 ตัว/ก.ก. 
  

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศผูผลิตกุงในอันดับตนๆ อยูในอันดับที่ 3 รองจากจีน
และอินเดีย โดยเมื่อเปรียบผลผลิตของอินโดนีเซียป 2547 กับป 2537 ผลผลิตกุงของอินโดนีเซียได
เพิ่มขึ้นถึง 1.5 เทา กลาวคือ ในป 2537 อินโดนีเซียสามารถผลิตกุงไดเพียง 319,736 ตัน แตตอมา
ผลผลิตของอินโดนีเซียมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นจนทําใหในป 2547 อินโดนีเซียสามารถผลิตกุงได
เพิ่มขึ้นถึง 490,347 ตัน (ตารางที่ 12 และภาพที่ 3) ซ่ึงในป 2547 ผลผลิตสวนใหญของอินโดนีเซียยัง
ไดจากการจับจากธรรมชาติถึงรอยละ 51 แตมีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง จากการขยายตัวของ
พื้นที่เพาะเลี้ยงกุงที่มากขึ้น (ตารางที่ 13) เนื่องจากกระทรวงเกษตรอินโดนีเซียไดกําหนดแผน 
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ภาพที่ 3  ผลผลิตกุงของประเทศไทยและประเทศคูแขง ป 2537 – 2547 
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ตารางที่ 12  ผลผลิตกุงของประเทศไทยและประเทศคูแขงจากการเพาะเลี้ยงและจากธรรมชาติ ป 2537 – 2547 
(หนวย: ตัน) 

ประเทศ ป 2537 2538 2539 2540 2541 2542 2543 2544 2545 2546 2547 
จีน ผลผลิตทั้งหมด 603,370 665,577 751,776 829,612 970,941 1,222,737 1,241,871 1,213,265 1,295,979 2,241,363 2,417,375 
 ธรรมชาติ 539,498 587,161 662,925 726,689 827,855 1,051,907 1,023,877 909,083 911,838 1,451,990 1,481,431 
  เพาะเลี้ยง 63,872 78,416 88,851 102,923 143,086 170,830 217,994 304,182 384,141 789,373 935,944 
อินโดนีเซีย ผลผลิตทั้งหมด 319,736 332,478 343,137 382,006 345,548 384,472 390,937 415,436 401,935 431,891 490,347 
 ธรรมชาติ 184,678 185,870 191,378 214,561 227,437 243,526 252,914 266,268 242,338 240,743 251,780 
  เพาะเลี้ยง 135,058 146,608 151,759 167,445 118,111 140,946 138,023 149,168 159,597 191,148 238,567 
อินเดีย ผลผลิตทั้งหมด 438,333 378,599 390,819 367,889 417,026 430,767 440,575 431,871 515,748 530,279 554,626 
 ธรรมชาติ 355,433 308,599 320,419 301,021 334,392 352,197 343,860 328,941 400,778 417,039 421,606 
  เพาะเลี้ยง 82,900 70,000 70,400 66,868 82,634 78,570 96,715 102,930 114,970 113,240 133,020 
เวียดนาม ผลผลิตทั้งหมด 112,169 138,574 133,295 144,629 146,510 147,408 186,689F/1 244,261 275,639 334,556 382,638 
 ธรรมชาติ 67,481 83,258 87,166 99,401 94,541 92,500 96,700F/1 94,282 94,977 102,839 107 069  
 เพาะเลี้ยง 44,688F/1 55,316F/1 46,129F/1 45,228F/1 51,969F/1 54,908F/1  89,989F/1 149,979F/1 180,662F/1 231,717F/1 275,569F/1 
ไทย ผลผลิตทั้งหมด 385,690 390,426 371,720 350,723 345,380 359,598 394,487 365,122 345,920 409,807 471,282 
 ธรรมชาติ 120,166 129,713 131,381 123,163 92,649 84,054 84,625 85,115 80,996 79,082 81,282 
  เพาะเลี้ยง 265,524 260,713 240,339 227,560 252,731 275,544 309,862 280,007 264,924 330,725 390,000 
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ตารางที่ 12  (ตอ)  
(หนวย: ตัน) 

ประเทศ ป 2537 2538 2539 2540 2541 2542 2543 2544 2545 2546 2547 
เอกวาดอร ผลผลิตทั้งหมด 98,731 112,081 112,901 137,179 147,400 120,965 52,371 47,480 49,118 57,849 58,296 
 ธรรมชาติ 10,000 6,484 4,981 4,470 3,400 1,265 2,261 2,211 2,383 2,349 1,996 
  เพาะเลี้ยง 88,731 105,597 107,920 132,709 144,000 119,700 50,110 45,269F/1 46,735F/1 55,500F/1 56,300F/1 
เม็กซิโก ผลผลิตทั้งหมด 77,297 85,901 78,879 88,489 90,335 95,611 95,077 105,523 100,486 123,906 120,425 
 ธรรมชาติ 63,843 70,034 65,564 71,067 66,586 66,491 61,597 57,509 54,633 61,545 58,064 
  เพาะเลี้ยง 13,454 15,867 13,315 17,422 23,749 29,120 33,480 48,014 45,853 62,361 62,361F/1 
แคนาดา ผลผลิตทั้งหมด 53,163 63,139 65,708 82,111 113,112 120,005 139,494 129,774 139,061 144,495 177,661 
 ธรรมชาติ 53,163 63,139 65,708 82,111 113,112 120,005 139,494 129,774 139,061 144,495 177,661 
  เพาะเลี้ยง - - - - - - - - - - - 
โลก ผลผลิตทั้งหมด 3,256,802 3,375,981 3,482,080 3,571,679 3,738,133 4,099,913 4,261,260 4,304,496 4,468,879 5,675,507 6,078,965 
 ธรรมชาติ 2,374,843 2,447,743 2,564,765 2,638,847 2,738,763 3,031,616 3,099,462 2,957,794 2,972,929 3,529,992 3,602,942 
  เพาะเลี้ยง 881,959 928,238 917,315 932,832 999,370 1,068,297 1,161,798 1,346,702 1,495,950 2,145,515 2,476,023 
หมายเหต:ุ F/1 คือ ตัวเลขประมาณการของ FAO 
ที่มา: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2006a) 
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ตารางที่ 13  สัดสวนผลผลิตกุงจากธรรมชาติและจากการเพาะเลี้ยงของประเทศคูแขงที่สําคัญ ป 2537 – 2547 
                      (หนวย: รอยละ) 

จีน อินโดนีเซีย อินเดีย เวียดนาม เม็กซิโก แคนาดา เอกวาดอร  
ป ธรรม 

ชาติ 
เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

ธรรม 
ชาติ 

เพาะ 
เลี้ยง 

2537 89.40 10.60 57.80 42.20 81.10 18.90 60.20 39.80 82.60 17.40 100.00 - 10.10 89.90 
2538 88.20 11.80 55.90 44.10 81.50 18.50 60.10 39.90 81.50 18.50 100.00 - 5.80 94.20 
2539 88.20 11.80 55.80 44.20 82.00 18.00 65.40 34.60 83.10 16.90 100.00 - 4.40 95.60 
2540 87.60 12.40 56.20 43.80 81.80 18.20 68.70 31.30 80.30 19.70 100.00 - 3.30 96.70 
2541 85.30 14.70 65.80 34.20 80.20 19.80 64.50 35.50 73.70 26.30 100.00 - 2.30 97.70 
2542 86.00 14.00 63.30 36.70 81.80 18.20 62.80 37.20 69.50 30.50 100.00 - 1.00 99.00 
2543 82.40 17.60 64.70 35.30 78.00 22.00 51.80 48.20 64.80 35.20 100.00 - 4.30 95.70 
2544 74.90 25.10 64.10 35.90 76.20 23.80 38.60 61.40 54.50 45.50 100.00 - 4.70 95.30 
2545 70.40 29.60 60.30 39.70 77.70 22.30 34.50 65.50 54.40 45.60 100.00 - 4.90 95.10 
2546 64.80 35.20 55.70 44.30 78.60 21.40 30.70 69.30 49.70 50.30 100.00 - 4.10 95.90 
2547 61.30 38.70 51.30 48.70 76.00 24.00 28.00 72.00 48.20 51.80 100.00 - 3.40 96.60 
ที่มา: คํานวณโดยใชขอมูลจากตารางที่ 1
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Protenkan 2003 ที่มีจุดประสงคหลักผลักดันการผลิตกุงของอินโดนีเซียใหเพิ่มขึ้น โดยมียุทธวิธี
ขยายพื้นที่เล้ียงกุง ปรับระบบเลี้ยงจากระบบดั้งเดิมเปนระบบพัฒนา (นิรนาม, 2547) ปจจุบันมีนัก
ลงทุนตางประเทศเขาไปลงทุนและพัฒนาระบบการเลี้ยงใหเปนแบบกึ่งพัฒนาและพัฒนามากขึ้น 
ซ่ึงกุงเปนสินคาที่นํารายไดเขาประเทศอินโดนีเซียสูงสุดในบรรดาสินคาเกษตรและอาหารสงออก
ของประเทศ อินโดนีเซียผลิตกุงไดมากและ เนื่องจากมีประชากรมาก การบริโภคกุงสดในประเทศ
จึงมีปริมาณมาก แตปริมาณการสงออกก็มีปริมาณเพิ่มขึ้นโดยตลอด ทําใหกุงจากอินโดนีเซีย
สามารถครองสวนแบงตลาดสูงสุดในประเทศญี่ปุนมาเปนเวลานาน เนื่องจากสินคามีราคาถูกและ
รัฐบาลสงเสริมใหมีการสงออกกุงแชแข็งโดยเสรี โดยการสงออกกุงไปญี่ปุนเกินกวาครึ่งหนึ่งของ
ปริมาณการสงออกทั้งหมดของประเทศอินโดนีเซีย 
 

3. ประเทศอินเดีย 
 
  ประเทศอินเดียเปนอีกประเทศหนึ่งที่เปนผูผลิตกุงที่สําคัญของโลก โดยมีอัตราการ
ปลอยไมเกิน 20 ตัว/ตร.ม. กุงที่เล้ียงเปนกุงกุลาดําทั้งหมดในป 2548 โดยรัฐบาลอินเดียไมยอมให
นําเขากุงขาว ป 2549 จึงตองเล้ียงกุงกุลาดําและใหไดขนาดเฉลี่ย 30 ตัว/ก.ก. โดยผลผลิตของอินเดีย
มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องจากป 2537 จาก 438,333 ตันเปน 554,626 ตันในป 2547 ซ่ึงเพิ่มขึ้น
ถึง 1.2 เทา (ตารางที่ 12 และภาพที่ 3) ผลผลิตกุงสวนใหญของอินเดียจะเปนกุงที่จับจากธรรมชาติ
ในสัดสวนที่สูงถึงรอยละ 76 ของผลผลิตกุงอินเดียในป 2547 (ตารางที่13) แตมีแนวโนมลดลง สวน
กุงที่ไดจากการเพาะเลี้ยงเริ่มมีปริมาณมากขึ้น แตก็ไมมากนักเนื่องจากพื้นที่เพาะเลี้ยงสวนใหญเปน
แบบดั้งเดิม ทําใหผลผลิตที่ไดยังมีสัดสวนนอยแตมีการพัฒนาการเลี้ยงขึ้นเรื่อยๆ เนื่องจากปจจุบัน
นักลงทุนจากตางประเทศเขาไปลงทุนทําธุรกิจในอินเดียมากขึ้น รูปแบบการเพาะเลี้ยงจึงได
พัฒนาขึ้นเปนการเลี้ยงแบบกึ่งพัฒนาและพัฒนา โดยกุงสวนใหญที่นิยมเล้ียงแพรหลายคือ กุง
กุลาดํา นอกจากนั้นอินเดียยังมีการเลี้ยงกุงกามกรามขนาดใหญเพื่อการสงออกดวย ปจจุบันรัฐบาล
อินเดียไดใหความสําคัญตอธุรกิจการเลี้ยงกุงเพิ่มขึ้น จึงทําใหในปจจุบันมีนักลงทุนจากตางประเทศ
เขาไปลงทุนทําธุรกิจในอินเดียมากขึ้น โดยรอบระยะการเลี้ยงมี 2 ชวงคือ กันยายนถึงธันวาคม และ
ธันวาคมถึงพฤษภาคม ตลาดสงออกที่สําคัญคือ ประเทศญี่ปุน 
 

4. ประเทศเวียดนาม 
 
        ประเทศเวยีดนามเปนประเทศที่มีพื้นทีแ่ละทรัพยากรทางทะเลที่เหมาะสมในการเลี้ยง 
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กุงในบริเวณปาชายเลนซึ่งยังมีลูกกุงชุกชุม โดยบริเวณที่มีการเลี้ยงกุงมากที่สุดคือ ทางตอนใตของ
เวียดนาม บริเวณที่ราบลุมปากแมน้ําโขงที่มีพื้นที่เล้ียงกุงประมาณ 2.5 ลานไร สามารถเลี้ยงกุงได
ตลอดทั้งป สวนเหนือเล้ียงไดปละ 2 ครั้งในชวงเดือนกรกฎาคมถึงตุลาคม และตุลาคมถึงธันวาคม 
ซ่ึงอุตสาหกรรมเลี้ยงกุงในประเทศเวียดนามกําลังอยูในชวงที่มีการขยายตัวทั้งในดานพื้นที่และการ
พัฒนาดานการเลี้ยง สวนใหญจะผลิตกุงขนาด 30 – 40 ตัว/กิโลกรัม สวนใหญจะรับเทคโนโลยีการ
เล้ียงกุงจากประเทศไทย เนื่องจากมีบริษัทตางๆ จากประเทศไทยไปลงทุนในเวียดนามมาก ในป 
2548 จากผลผลิตทั้งหมด เปนกุงกุลาดํารอยละ 95 มีการเลี้ยงกุงกุลาดําในอัตราปลอย 30-40 ตัว/
ตารางเมตร 
 
 ผลผลิตกุงของเวียดนามในชวงป 2537 – 2547 มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องดังภาพ
ที่ 3 ซ่ึงจากป 2537 เวียดนามมีผลผลิตกุงเพิ่มขึ้นถึง 3 เทาในป 2547 กลาวคือ ในป 2537 เวียดนาม
ผลิตกุงไดเพียง 112,169 ตัน  จากนั้นผลผลิตกุงของเวียดนามก็มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางชาๆ 
จนกระทั่งในป 2544 ผลผลิตไดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจนทําใหในป 2547 เวียดนามสามารถผลิตกุงได
ถึง 382,638 ตัน ซ่ึงผลผลิตกุงสวนใหญของเวียดนามในระยะแรกเปนผลผลิตที่ไดจากการจับจาก
ธรรมชาติมีสัดสวนถึงรอยละ 60.20 ในป 2537 ตอมาสัดสวนปริมาณผลผลิตกุงที่จับไดจาก
ธรรมชาติมีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ ในขณะที่สัดสวนผลผลิตกุงจากการเพาะเลี้ยงไดขยายตัวเพิ่มขึ้น
อยางตอเนื่องโดยเฉพาะในชวงปหลังๆ เนื่องจากการลงทุนของประเทศเพื่อนบาน ทําใหสัดสวน
ผลผลิตกุงจากการเพาะเลี้ยงเพิ่มจากรอยละ 39.80 ในป2537 เปนรอยละ 72 ในป 2547 
 
 ซ่ึงจากที่ประเทศเวียดนามสามารถเพิ่มผลผลิตกุงไดอยางรวดเร็ว เนื่องจากเวียดนามมี
การเพาะเลี้ยงดวยแบบพัฒนาที่มากขึ้น เนื่องจากรัฐบาลเวียดนามโดยกระทรวงประมงได
ตั้งเปาหมายไววา ภายในป 2543 – 2553 (10 ป) จะพัฒนาพื้นที่การเลี้ยงกุงจํานวน 1.6 ลานไร 
เพื่อใหไดผลผลิตกุงประมาณ 360,000 ตันตอป คิดเปนมูลคา 60,000 ลานบาท โดยดานเทคโนโลยี
การเลี้ยงกุงแบบพัฒนาของเวียดนาม ไดเรียนรูจากผูประกอบการชาวไทยที่เขาไปลงทุนเลี้ยงกุงใน
เวียดนาม ซ่ึงพันธุกุงที่เล้ียงกันมากไดแกกุงกุลาดํา และรัฐบาลเวียดนามไดมีการปรับปรุงกฎหมาย
การลงทุนใหยืดหยุนมากขึ้น สงผลใหนักลงทุนชาวไตหวัน สิงคโปร เกาหลี และญี่ปุนเขาไปลงทุน
ในเวียดนามเพิ่มมากขึ้น ตลาดหลักของประเทศเวียดนามคือ ญ่ีปุนและสหรัฐฯ เชนเดียวกับไทย ซ่ึง
กุงแชแข็งกลายเปนสินคาประมงหลักที่ทํารายไดเขาประเทศเวียดนามอยางมากในชวงไมกี่ปที่ผาน
มา 
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5. ประเทศเอกวาดอร 
 
  ประเทศเอกวาดอรเปนผูนําในการผลิตกุงทางซีกโลกตะวันตก เฉพาะเอกวาดอร
ประเทศเดียวในทวีปอเมริกา สามารถผลิตกุงไดมากวารอยละ 50 ของผลผลิตทั้งหมดในป 2542 
เนื่องจากเอกวาดอรอยูในทวีปอเมริกาใตที่ทิศตะวันตกติดกับมหาสมุทรแปซิฟกเปนแนวยาว ทําให
สามารถเลี้ยงกุงอยางกวางขวาง ชนิดของกุงที่นิยมเล้ียง คือ กุงขาว (White Shrimp) โดยในป 2537 
เอกวาดอรสามารถผลิตกุงได 98,731 ตัน และมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นจนกระทั่งในชวงครึ่งหลังป 2542 
เปนตนมาประเทศเอกวาดอรไดประสบปญหาโรคระบาดคือ โรคตัวแดงดวงขาว จากการนําเขาลูก
กุงที่มีเชื้อจากประเทศปานามา ทําใหผลผลิตกุงมีแนวโนมลดลงอยางมาก แตตอมาเอกวาดอร
สามารถฟนตัวไดอยางเต็มที่ในป 2545 และสามารถเพิ่มผลผลิตกุงไดอยางตอเนื่องจนทําใหในป 
2547 เอกวาดอรสามารถผลิตกุงได 58,296 ตัน (ตารางที่ 12 และภาพที่ 3) โดยผลผลิตกุงสวนใหญ
ของเอกวาดอรไดมาจากการเพาะเลี้ยงถึงรอยละ 96.60 ของผลผลิตกุงทั้งหมดของเอกวาดอรในป 
2547 (ตารางที่ 13) ซ่ึงเอกวาดอรมีแนวโนมการเพาะเลี้ยงที่ขยายตัว และการเลี้ยงสวนใหญเปนแบบ
กึ่งพัฒนา แตปจจุบันเริ่มมีการเลี้ยงแบบพัฒนาเพิ่มขึ้น  
 

6. ประเทศเม็กซิโก 
 
  ประเทศเม็กซิโกเปนอีกประเทศหนึ่งที่เปนผูนําในการผลิตกุงทางซีกโลกตะวันตก โดย
ในชวงป 2537 - 2547 ผลผลิตกุงของเม็กซิโกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นดังภาพที่ 3 โดยผลผลิตกุงของเม็ก
โกในป 2547 เพิ่มขึ้นจากป 2537 ถึง 2 เทา กลาวคือ ในป 2537 เม็กซิโกผลผลิตกุงไดเพียง 77,297 
ตัน แตตอมามีผลผลิตกุงมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น ทําใหในป 2547 เม็กซิโกมีผลผลิตกุงถึง 120,425 ตัน 
(ตารางที่ 12) โดยผลผลิตกุงสวนใหญในป 2547 มาจากการเพาะเลี้ยงถึงรอยละ 51.80 ของผลผลิต
กุงทั้งหมดของเม็กซิโก โดยเม็กซิโกมีแนวโนมสัดสวนผลผลิตกุงที่มาจากการเพาะเลี้ยงที่เพิ่มสูงขึ้น 
สวนผลผลิตกุงที่มาจากการจับจากธรรมชาติมีแนวโนมสัดสวนที่ลดลง (ตารางที่ 13)  
 

7. ประเทศแคนาดา 
 
  ประเทศแคนาดาเปนประเทศที่มีผลผลิตกุงทั้งหมดที่ไดจากการจับจากธรรมชาติ โดย
แคนาดาสามารถผลิตกุงมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น กลาวคือในป 2537 สามารถผลิตกุงไดเพียง 53,163 ตัน 
แตตอมาในป 2547 สามารถผลิตกุงไดเพิ่มขึ้นเปน 177,661 ตัน (ตารางที่ 12)  
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 ซ่ึงจากรายงานประจําปของการเลี้ยงกุงของโลกในป 2542 (World Shrimp Farming 
Annual Report, 1999) ไดเปรียบเทียบวิธีการเลี้ยงกุงของประเทศผูผลิตกุงรายใหญของโลก ไดแก 
ประเทศไทย  อินโดนีเซีย  อินเดีย  จีน  เวียดนาม  และเอกวาดอร  โดยพบวาประเทศไทยมี
ความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงกุงที่สูงกวาประเทศอื่นๆ เนื่องจากมีการเลี้ยงแบบพัฒนา
ถึงรอยละ 85 ของจํานวนผูเล้ียงกุงทั้งหมด ขณะที่ประเทศอื่นยังคงใชวิธีการเลี้ยงแบบธรรมชาติ
ไดแก ประเทศอินโดนีเซีย อินเดีย และเวียดนาม ยกเวนประเทศจีนและเอกวาดอรที่มีการพัฒนาการ
เล้ียงเปนแบบกึ่งพัฒนามากขึ้น รวมถึงยังพบวาประเทศไทยมีผลผลิตกุงตอพื้นที่สูงกวาประเทศ
อ่ืนๆ ถึง 2,500 กิโลกรัมตอเฮกเตอร และยังพบวาประเทศผูเล้ียงกุงดังกลาวซึ่งรวมถึงไทย สวนใหญ
มีพื้นที่การเพาะเลี้ยงกุงขนาดเล็ก (Small – Scale) ยกเวนประเทศอินเดียที่มีพื้นที่เพาะเลี้ยงกุงขนาด
กลาง (Medium – Scale) (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  เปรียบเทียบการเลี้ยงกุงของประเทศผูผลิตกุงรายใหญของโลก ป 2542  
                                            (หนวย: รอยละ) 

ที่มา: World Shrimp Farming Annual Report (1999) 

วิธีการเลี้ยง ไทย อินโดนีเซีย อินเดีย จีน เวียดนาม เอกวาดอร 
การเลี้ยงแบบธรรมชาติ 9.30 50 75 30 85 40 
การเลี้ยงแบบกึ่งพัฒนา 5.80 25 20 65 15 55 
การเลี้ยงแบบพัฒนา 85.50 25 5 5 0 5 

พื้นที่การเพาะเลี้ยง       
ขนาดเล็ก (Small – Scale) 80 85 20 80 90 60 
ขนาดกลาง (Medium – Scale) 15 10 60 10 10 30 
ขนาดใหญ (Large – Scale) 5 5 20 10 0 10 

การผลิต       
จํานวนฟารม (ฟารม) 20,000 225,000 100,000 1,000 6,000 1,200 
จํานวนบอเลี้ยง (บอ) 1,000 300 225 2,000 1,000 200 
พื้นที่ (เฮกเตอร) 80,000 350,000 130,000 180,000 200,000 10,000 
ปริมาณการผลิต(พันตัน) 200 100 70 110 40 85 
จากฟารม (%) 31 16 11 17 6 50 
จากทะเล (%) 69 84 89 83 94 50 
กิโลกรัม/เฮกเตอร 2,500 286 538 611 200 850 
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ตารางที่ 15  เปรียบเทียบศกัยภาพของประเทศผูผลิตและสงออกกุงที่สําคัญของโลก  
 
ประเทศ โอกาส อุปสรรค 
จีน 1. มีพื้นที่ในการเลี้ยงมากทั้งในเขตพื้นที่น้ําจดืและชายฝงทะเลที่ยาว  

     ทําใหมีโอกาสพัฒนาพื้นที่การเลี้ยงไดมาก 
2. ตนทุนการผลิตต่ําที่ต่ํากวาไทยทั้งคาแรงงานที่ต่ํา คาลูกกุงที่ถูกมาก  
     อาหารสัตวที่ถูก 
3. สามารถเพาะเลี้ยงกุงไดหลายสายพันธุทั้งกุงขาว กุงกุลาดํา และกุงญี่ปุน

ทําใหสนองความตองการของตลาดไดทุกรูปแบบ มีโอกาสสงออกมาก
เพราะความหลากหลายของสินคาในการตอบสนอง 

     ความตองการของผูบริโภค 
4. ผลิตภัณฑกุงราคาต่ําเขาสูตลาดไดงาย 
5. กุงขาวของจีนเนื้อเหนยีวรสชาติดีกวากุงขาวของไทย ผลผลิตตอไร 

สูงกวา เนื่องจากการพัฒนาสายพันธุมายาวนาน 
6. จีนเริ่มหนัมาเลี้ยงกุงในระบบกึ่งพัฒนาและพัฒนาเพิ่มขึน้ ทําใหผล   
     ผลิตกุงของจีนเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว รวมถึงจีนไดรับความชวยเหลือ 
     จาก JICA ของญี่ปุนเพื่อทําการวิจยัดานการเลี้ยงกุง และรัฐบาลได   

สงเสริมใหนักลงทุนทําการเพาะเลี้ยงกุงเพิม่ขึ้น  
7. การขยายตลาดอยางตอเนื่องของสินคากุงเพิ่มมูลคา (แปรรูป) 

1. พื้นที่มากแตจีนตั้งอยูในเขตหนาว ทําใหระยะเวลาเลี้ยงจํากัดเพียง
ประมาณ 8 เดือนยกเวนชวงปลายปตั้งแตเดือนพฤศจิกายนถึง
กุมภาพันธเปนฤดูหนาวไมสามารถเลี้ยงกุงได นอกจากบางฟารม
ที่มีการปรับระบบการเลี้ยงเปนการเลี้ยงภายในโรงเรือน ทําใหไม
มีผลกระทบจากอากาศหนาวเย็นภายนอก แตมีจํานวนนอย 

2. หลายพื้นที่สามารถเลี้ยงกุงไดปละรอบเดียวเทานั้น 
3. จีนเปนประเทศหนึ่งที่ไดรับผลกระทบ Antidumping ของสหรัฐฯ 
4. ผลผลิตสวนใหญของจีนใชบริโภคภายในประเทศเปนอยางมาก 

ทําใหปริมาณสงออกจึงมีจํานวนนอยกวาไทย แตเมื่อใดผลผลิต
จากจีนออกมามากจะมีปญหาทําใหราคากุงทั่วโลกในขนาดที่จีน
ผลิตออกมาตกลงมามากดวย 

5. ขาดความสามารถในการตรวจสอบ และควบคุมโรคระบาดกุงใน
ฟารม 

6. โรงงานและครัวเรือนปลอยน้ําเสียลงทะเลมีผลกระทบตอการ
เพาะเลี้ยงบริเวณชายฝง 

7. กุงเพาะเลี้ยงยังมีคุณภาพต่ํากวามาตรฐานของตลาด 
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ตารางที่ 15  (ตอ) 
 
อินโดนีเซีย 1. ไดเปรียบจากการที่มีพื้นที่เหมาะสมตอการเลี้ยงกุงมาก เนื่องจากเปน 

     เกาะ มีชายฝงทะเลเปนแนวยาว และไมมีปญหาในเรื่องฤดูมรสุม  
     สามารถขยายพื้นที่เพาะเลี้ยงได 
2. เปนประเทศทีผ่ลิตกุงติดอันดับตนๆ เพียงประเทศเดยีวที่ไมถูกเรียกเกบ็

ภาษีการทุมตลาดกุงในประเทศสหรัฐฯ ทําใหไดเปรียบประเทศอื่นๆ 
3. ตนทุนการผลิตต่ํา รัฐบาลไมเก็บภาษีและคาธรรมเนียมการนําเขาอาหาร

สัตว 
4. เพาะเลี้ยงแบบพัฒนามากขึ้น ปริมาณผลผลิตกุงจึงมีแนวโนมเพิ่มขึ้น 

1. พื้นที่เลี้ยงกระจายตามเกาะ ทําใหสิ่งอํานวยความสะดวกไม
เพียงพอ การคมนาคมขนสงกุงไมสะดวกจากบอเลี้ยงของ
เกษตรกรรายยอยสูหองเย็นตองใชเวลานาน ทําใหคุณภาพกุง
ดอยลง 

2. อุปสรรคทางการเมืองทําใหการพัฒนาดานการเพาะเลี้ยงและการ
ลงทุนไมเติบโตเทาที่ควร เกิดการขยายตัวชากวาประเทศอื่น 

3. เพาะเลี้ยงแบบธรรมชาติเปนหลัก ทําใหไดผลผลิตต่ํา 
4. ประสบปญหาวัตถุดิบไมเพียงพอ เปนผลจากความตองการ

สงออกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตอเนื่อง จึงตองนําเขากุง 
อินเดีย 1. มีพื้นที่ชายฝงทะเลเปนแนวยาวเหมาะตอการพัฒนาเปนฟารมกุง  

     ทําใหสามารถขยายการเลีย้งไดอีกมาก 
2. อัตราการปลอยลูกกุง 2 – 15 ตัว/ตารางเมตร ทําใหสามารถเลี้ยงกุง 
     ไดขนาดใหญและมีตนทุนต่ํากวาประเทศไทย ซึ่งอนิเดียก็มุงเนน 
     การเลี้ยงที่ใหผลผลิตกุงขนาดใหญกวากุงของไทยและอินโดนเีซีย โดย 
     มีขนาด 28 - 30 ตัว/กิโลกรัม 
3. ทางการใหความสําคัญกบัการเพาะเลี้ยงแบบยั่งยืน เพื่อใหไดผล 
     ผลิตที่มีคุณภาพและไมทําลายสภาพแวดลอม 

1. เกษตรกรไมคอยใหความสําคัญกับระบบการจัดการที่ดี 
2. กุงแปรรูปมีปญหาเรื่องความสะอาด 
3. ขาดการสงเสริมใหมีการเพาะเลี้ยงกุงในบางพื้นที่ 
4. อินเดียยังมีปญหาดานสุขอนามัยและเทคโนโลยีการผลิตยังไม  

กาวหนาเทาที่ควร ทําใหสินคาสงออกสวนใหญยังเปนสินคาแช
แข็ง 
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ตารางที่ 15  (ตอ)  
 

ที่มา: ชลอ  ลิ้มสุวรรณ และ พรเลิศ  จันทรรัชชกูล. (2547); สถาบันอาหาร (2547) และ กรมการคาภายใน (2548)  

เวียดนาม 
 

1.  พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตอยางรวดเร็วทั้งเครื่องจักรและอุปกรณ 
     จากการแนะนําของประเทศผูซื้อ 
1. พัฒนาการเพาะเลี้ยงอยางรวดเร็วตามวิธีการที่เรียนรูมาจากชาวไทย 
      ที่เขาไปลงทุน 
2. รัฐบาลมีนโยบายสนับสนุนอุตสาหกรรมกุงทั้งการเลี้ยงและการ 
     แปรรูปไดแก การกําหนดโซนนิ่งการเลี้ยงกุง, ไมเกบ็ภาษีนําเขาลูก 
     กุง, นโยบายเปลี่ยนนาขาวใหเปนนากุงในอนาคต, ใหเงินสนับ 
     สนุนการจดัตั้งโรงงานแปรรูปกุง, สนับสนุนการจัดทําระบบ   
     HACCP รวมถึงสนับสนุนการแปรรูปสินคามูลคาเพิ่ม 
3. ตนทุนการผลิตต่ํา (คาแรงถกู, วัตถุดบิถูก) 
4. โรงงานแปรรูปอยูใกลแหลงเพาะเลี้ยงจึงไดคุณภาพความสด 

1.  ขาดความชํานาญในการแปรรูปผลิตภัณฑเนื่องจากวัตถุดิบออนนุม 
     และเนาเสียงายจึงสงออกเพียงกุงแชเยือกแข็งเปนหลัก 
2. พื้นที่ภาคกลางถึงตอนเหนือของเวียดนามเลี้ยงกุงไดปละ 1 ครั้งเทานั้น
ตั้งแตเดือนเมษายนถึงสิงหาคม เพราะชวงปลายเดือนสิงหาคมถึง
กันยายนมักจะมีน้ําทวมพื้นที่ภาคกลาง สวนชวงปลายมีนาคมมีอากาศ
หนาว 

3. พื้นที่ทางใตเลี้ยงกุงไดทั้งป แตในชวงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ การ
เลี้ยงมักประสบปญหาโรคไวรัสดวงขาว 

เอกวาดอร 1. ตนทุนในการผลิตจะต่ํากวาไทย และไดเปรียบในการสงออกกุงไป
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

1. หลังประสบปญหาโรคไวรัสดวงขาว ผลผลิตไดเพิ่มขึ้นแตยังไม
สามารถเพิ่มการผลิตไดเหมือนกอนเกิดโรคระบาด เนื่องจากฟารม
ใหญหลายแหงขาดทุนจึงเปลี่ยนไปเลี้ยงปลานิลแดงสงออกแทน 

ไทย 1. ผูเลี้ยงกุงมีประสบการณมายาวนาน สวนราชการใหการสนับสนุน  
     มีการพัฒนาวิจยัดานการผลิต 
2. สามารถแปรรูปผลิตภัณฑกุงไดหลากหลาย 

1. ขาดแคลนพอแมพันธุและมีราคาแพง 
2. ตนทุนการผลิตสูงทําใหผลผลิตราคาแพง 
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โครงสรางอุตสาหกรรมกุงของไทย 
 
 อุตสาหกรรมกุงไดกลายเปนอุตสาหกรรมที่สําคัญของประเทศไทยในชวงระยะกวาสิบปที่
ผานมา นับแตเทคโนโลยีการเพาะเลี้ยงกุงแบบระบบปดและเทคโนโลยีการเพาะฟกลูกกุงได
พัฒนาขึ้น ทําใหเกษตรกรสามารถเพาะเลี้ยงกุงกุลาดําไดปละมากกวา 1 คร้ัง ปญหาเรื่องโรคระบาด
ก็คอยๆ ลดลง นํารายไดจํานวนมากสูผูเล้ียง ประกอบกับความตองการบริโภคของประชากรโลกที่
เพิ่มขึ้น ตลาดจึงมีขนาดใหญขึ้น เปนโอกาสทางการคาของไทย อุตสาหกรรมกุงจึงกลายเปน  
อุตสาหกรรมที่นํารายไดใหคนจํานวนมาก  
 
 โครงสรางอุตสาหกรรมการเลี้ยงกุงกุลาดําของไทยประกอบดวยสวนตางๆ ที่เกี่ยวของ ดงันี ้
(สถาบันอาหาร, 2547) 
 

1. ผูผลิตลูกกุง ประกอบไปดวย 2 สวนสําคัญ คือ เรือประมงจับกุงและโรงเพาะฟกกุง 
โดยเรือประมงจับกุงของไทยมีศักยภาพสูงกวาคูแขงมาก อีกทั้งไทยยังมีโรงเพาะฟกลูกกุงที่ราคาถูก
ที่สุดในโลก ทั้งนี้เพราะไทยมีเทคโนโลยีการผลิตกุงที่มีประสิทธิภาพ 
 

2. ผูเล้ียงกุง ธุรกิจการเลี้ยงกุงเปนธุรกิจที่มีความเสี่ยงและความไมแนนอนสูงมาก มีทั้ง
ฟารมขนาดใหญ ขนาดกลาง และขนาดเล็ก สวนใหญเปนธุรกิจที่มีเจาของกิจการคนเดียว ผลผลิต
สวนใหญจะขายใหกับผูรวบรวมในทองที่หรือผูรวบรวมจากตางจังหวัด และหองเย็นในทองที่ 
เนื่องจากไดรับราคาสูงและมีความคุนเคยกับผูซ้ือ โดยรูปแบบของการขายสวนใหญเปนแบบ
ประมูลราคาและเหมาบอ 
 

3. ผูผลิตเครื่องมือและอุปกรณ เปนสวนสําคัญที่ชวยสนับสนุนการทําธุรกิจเลี้ยงกุง ซ่ึง
อุปกรณที่มีความสําคัญ ไดแก เครื่องสูบน้ํา เครื่องยนต และอุปกรณตีน้ํา ซ่ึงอุปกรณเหลานี้ประเทศ
ไทยสามารถผลิตใชไดเอง ซ่ึงสงผลใหมีราคาที่ไมสูงมากนัก 
 

4. ผูผลิตและจําหนายอาหารเลี้ยงกุง เปนอีกสวนสําคัญที่ชวยสนับสนุนการเลี้ยงกุง และ
เปนสวนที่มีผลทําใหไทยถูกกีดกันทางการคามากที่สุด เพราะในอาหารเลี้ยงกุงมักจะมีการผสมยา
ปฏิชีวนะตางๆ และหลงเหลือเปนสารตกคางในตัวกุง 
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5. ผูรวบรวมกุง มี 2 ระดับ คือ ในระดับทองที่และตางจังหวัด โดยมีหนาที่ในการ
รวบรวมกุงจากผูเล้ียง แหลงตางๆ มาขายใหกับผูซ้ือ ซ่ึงอาจจะเปนหองเย็นโดยตรงหรือแพกุงที่
ตลาดกลาง ซ่ึงจากการมีผูรวบรวมจํานวนมาก ปญหาที่ผูรวบรวมกุงพบมาก คือ ปริมาณกุงมีนอย
และมีคูแขงขันในการซื้อเปนจํานวนมาก ผูรวบรวมกุงจะขายกุงใหกับหองเย็นและแพกุงทั้งที่ตลาด
กลางกุงสมุทรสาคร และกรุงเทพฯ เปนสวนใหญ ปญหาในการขายผลผลิตของผูรวบรวมกุงที่พบ
ไดแก ปญหาการชําระเงินชาของหองเย็น หรือจากผูคาสง 
 

6. แพจับกุง เปนธุรกิจที่เชื่อมระหวางหองเย็นกับเกษตรกรผูเล้ียงกุง โดยมากหากไม
สามารถเก็บกุงสดไวที่หองเย็น เกษตรกรจะขายและเก็บไวที่แพจับกุง และยังมีหนาที่ใหบริการดาน
สถานที่ประมูล ตรวจสอบขนาดกุง และเรียกประมูล ตลอดจนชั่งน้ําหนักและชําระเงินใหผูขายโดย
หักคาจัดขาย (Commission) (เรืองไร  โตกฤษณะ, 2541) โดยแพกุงทั้งที่ตลาดกลางสมุทรสาคร และ
กรุงเทพมหานคร โดยสวนใหญเปนการขายในลักษณะการประมูล แพกุงเหลานี้จะคิดคาจัดขาย 
ประมาณ 1 – 2 % จากผูขาย แพกุงบางรายจะมีผูรวบรวมในทองถ่ินที่เปนขาประจํา และใหกูยืมเงิน
ในการซื้อกุงแกผูรวบรวม แพกุงบางแหงจะทําหนาที่เปนผูรวบรวมกุงใหหองเย็น ในปจจุบัน
เนื่องจากจํานวนแพกุงมีมาก ทําใหมีการแขงขันกันคอนขางสูง ทําใหแพกุงแขงขันกันหาลูกคา ซ่ึง
ตนทุนดานการตลาดของตลาดกลางกุงหรือแพกุง มีคาใชจายที่เกิดขึ้นจากการใหบริการดานสถานที่ 
และการประมูล ซ่ึงสวนใหญเปนคาจางคนงานในการชั่งน้ําหนัก 
 

7. ผูคาสง เปนผูเขาไปประมูลซ้ือกุงในตลาดกลางกุง แลวขายสงใหกับหองเย็น หรือ
โรงงานรวมทั้งขายสงใหกับผูบริโภคในประเทศอีกดวย โดยผูคาสงมีคาใชจายซึ่งเปนตนทุนดาน
การตลาดจากการซื้อกุงและการขนสงไปยังหองเย็น 
 

8. หองเย็น เปนธุรกิจสวนที่สําคัญมากในอุตสาหกรรมกุงของไทย โดยไทยมีหองเย็นที่มี
ประสิทธิภาพและมีศักยภาพสูงในการเก็บรักษากุงโดยถูกสุขลักษณะ ซ่ึงจะหมายถึงโรงงานที่รับ
ซ้ือกุงกุลาดําในปริมาณที่สม่ําเสมอและมีวัตถุประสงคในการแปรรูปเพื่อการสงออก โดยหองเย็น
จะประกอบธุรกิจในรูปบริษัท โดยสวนใหญเปนบริษัทเครือขายครอบคลุมพื้นที่ เชน มีสํานักงาน
ใหญอยูที่ภาคกลาง และมีสาขาอยูในภาคใตหรือภาคตะวันออก และเปนบริษัทที่มีการลงทุน
รวมกับตางประเทศ เชน ประเทศญี่ปุน ไตหวัน และฮองกง เปนตน และนอกจากนี้ยังมีรูปแบบเปน
บริษัทมหาชนอีกดวย โดยหองเย็นสวนใหญเดิมเคยมีประสบการณทําการแปรรูปสัตวน้ําทะเล
มาแลวเปนสวนใหญ ซ่ึงในปจจุบันหองเย็นรอยละ 60 ทําการแปรรูปกุงกุลาดําอยางเดียว และอีก
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รอยละ 40 ทําการแปรรูปกุงกุลาดําและสินคาสัตวน้ําทะเลอื่นๆ ดวย เชน ปลาหมึก และกุงทะเล 
เปนตน (กรมประมง, 2539) 
 

หองเย็นสวนใหญซ้ือวัตถุดิบจากผูรวบรวมและผูเล้ียง ซ่ึงคิดเปนรอยละ 60 ของทั้งหมด อีก
รอยละ 30 ซ้ือวัตถุดิบจากผูรวบรวมเทานั้น และอีกรอยละ 10 ซ้ือวัตถุดิบจากผูรวบรวมและแพกุง
ดวย (กรมประมง, 2539) ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสถานที่ตั้งหองเย็นแตละวัน วามีความสะดวกในการซื้อจาก
แหลงตางๆ มากนอยเพียงใด กลาวคือหองเย็นที่อยูในพื้นที่เล้ียงมากยอมมีโอกาสในการเลือกซื้อ
วัตถุดิบ ทั้งจากผูรวบรวมและจากผูเลี้ยงโดยตรง หรือหองเย็นที่อยูใกลตลาดกลางกุงยอมมีโอกาส
ในการเลือกซื้อวัตถุดิบจากแพในตลาดกลางกุงมากกวาหองเย็นที่อยูไกลออกไป เปนที่นาสังเกตวา
ในปจจุบันหองเย็นหลายแหงจําเปนตองมีทีมงานออกไปรับซื้อกุงจากผูเล้ียงโดยตรงที่ฟารมดวย 
ทั้งนี้เนื่องจากการขยายตัวของธุรกิจหองเย็นทั้งดานปริมาณและจํานวนหองเย็น ทําใหความตองการ
วัตถุดิบกุงกุลาดําเพิ่มมากขึ้น  

 
9. นักวิชาการ ซ่ึงรวมถึงทั้งภาครัฐและเอกชน โดยภาครัฐบาล ประกอบดวย กรมประมง 

และมหาวิทยาลัยตางๆ สวนในภาคเอกชน ไดแก นักวิชาการจากบริษัทผูประกอบธุรกิจการเลี้ยงกุง 
ซ่ึงในสวนของสมาคมผูเล้ียงกุงทะเลไทยไดพัฒนาถึงขั้นที่มีเทคนิค Polymerase Chain Reaction 
(PCR) ทําใหสามารถวินิจฉัยโรคตรวจหาดีเอ็นเอของเชื้อไวรัสตัวแดงดวงขาวและไวรัสหัวเหลือง
ได 
 

ลักษณะผูประกอบการแปรรูปสินคากุง แบงไดดังนี้ 
 
1. ลง – ผูชําแหละ แกะ ลางสัตวน้ําทะเล เชน กุง หอย ปู ปลาหมึก 
2. ตมกุง 
3. ถนอมสัตวน้ําโดยวิธีแชเยือกแข็ง เพื่อการสงออก 
4. ผลิตอาหารทะเลกระปอง 
5. ผลิตอาหารทะเลแชเย็น แชแข็ง 
6. แปรรูปแบบตางๆ มักทําควบคูกับกิจการหองเย็น 
7. ผลิตกุงแหง 
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อุตสาหกรรมกุงของไทยนั้นเปนวงจรที่คอนขางใหญ เพราะตองใหความสําคัญอยางมาก
ตั้งแตการจัดหาวัตถุดิบกุง แหลงวัตถุดิบหลักมาจาก 3 แหลง คือ จากการเพาะเลี้ยงภายในประเทศ
จับจากทะเล และนําเขาจากตางประเทศ วัตถุดิบที่ไดจากทั้ง 3 แหลงนี้จะถูกปอนเขาสูโรงงานแปร
รูปดวย 2 ชองทาง คือ การสงโดยตรงไปยังโรงงานแปรรูป และสงผานไปยังสถานแปรรูปสัตวน้ํา
เบื้องตน เชน ลังหรือแพปลาเพื่อทําการแปรรูปวัตถุดิบในขั้นตน เชน การตม แกะเปลือก หลังจาก
นั้นวัตถุดิบที่ผานการแปรรูปขั้นตนจะถูกสงเขาโรงงานแปรรูปเพื่อแชแข็งหรือบรรจุกระปองตอไป 
หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการผลิตแลว ผลิตภัณฑสวนใหญจะนําไปจําหนายในตลาดตางประเทศ 
เนื่องจากไปประเทศไทยผูบริโภคนิยมบริโภคกุงสดมากกวาดังภาพที่ 4 
 
แหลงวัตถุดิบกุง                                                                   แหลงบริโภคกุง 

          แพจับกุง / ลง 
เพาะเลี้ยงในประเทศ             (สถานแปรรูปสัตวน้าํเบื้องตน)         ตางประเทศ 

       ตัวแทนจําหนาย   
จับจากทะเล                                

                         
นําเขาจากตางประเทศ             โรงงานผลิตอาหารแชเยือก                        ภายในประเทศ 
                                                                   แข็ง, แปรรูปบรรจุหีบหอ            
 
ภาพที่ 4  อุตสาหกรรมกุงของไทย 
ที่มา: สถาบันอาหาร (2547)  
  
 ผลิตภัณฑกุงเพื่อการสงออกของไทยที่สําคัญ แยกเปน 3 ประเภท คือ กุงสดแชเย็นแชแข็ง 
กุงกระปอง และกุงแปรรูป การผลิตเพื่อสงออกสวนใหญจะทําการการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง แต
ในชวงหลังรูปแบบการผลิตไดเปลี่ยนเปนการผลิตกุงแปรรูปมากขึ้น จากความตองการของตลาด
ผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป 
 

ลักษณะการแปรรูปกุง (ธันวา  จิตตสงวน, 2543)  
 

การแปรรูปกุงกุลาดํา สามารถแบงออกเปน 2 ลักษณะไดดังนี้ 
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1. การแปรรูปขั้นตน เปนการนํากุงกุลาดํามาเพิ่มมูลคาโดยไมมีการใชวัตถุดิบอื่นเขามา
เปนสวนประกอบและจําเปนจะตองนําผลิตภัณฑผานกระบวนการแชเย็นแชแข็ง ทําใหได
ผลิตภัณฑกุงสดแชเย็นแชแข็ง 
 

2. การแปรรูปขั้นสูง เปนการนํากุงมาเพิ่มมูลคาเพิ่ม โดยการใชวัตถุดิบอื่นเขามาเปน
สวนประกอบสําคัญ เชน แปงขนมปง แปงเทมปุระ เปนตน ทําใหไดผลิตภัณฑกุงแปรรูปและกุง 
กระปอง 
 

โรงงานอุตสาหกรรมกุง 
 
จังหวัดที่มีโรงงานแปรรูปสินคากุงมากที่สุด คือ สมุทรสาคร มีจํานวนโรงงาน 35 โรง 

รองลงมา คือ สุราษฎรธานี 28 โรง สงขลา 25 โรง สมุทรปราการ 14 โรง กรุงเทพ 14 โรง และ
ประจวบคีรีขันธ 12 โรง หากพิจารณารายภาค พบวา ภาคใตมีโรงงานกระจุกตัวมากที่สุด คิดเปน
รอยละ 54 ของโรงงานทั้งหมด รองลงมาคือ ภาคกลาง และภาคตะวันออก (สถาบันอาหาร, 2547) 
โดยโรงงานกุงสดแชเย็นแชแข็งมีจํานวนโรงงานมากที่สุด คือ 68 โรงงาน รองลงมา คือ โรงงานกุง
แปรรูปอื่นๆ 36 โรงงาน และโรงงานกุงกระปอง 15 โรงงาน (ตารางที่ 16) และโรงงานกุงสดแชเย็น
แชแข็งสวนใหญเปนโรงงานขนาดกลาง สวนกุงแปรรูปมีเพียงโรงงานขนาดเล็ก และกุงกระปอง
สวนใหญเปนโรงงานขนาดใหญ (ตารางที่ 17) 

 
ตารางที่ 16  จาํนวนโรงงานอุตสาหกรรมกุงของไทยแยกตามประเภทผลิตภัณฑ ป 2544  

 
ประเภทโรงงาน จํานวนโรงงาน (แหง) (%) เงินลงทุน (บาท) (%) คนงาน (คน) (%) 
กุงกระปอง 15 13 2,504,597,171 35 12,660 37 
กุงแปรรูปอื่นๆ 36 30 39,519,400 1 306 1 
กุงสดแชเย็นแชแข็ง 68 57 4,533,545,000 64 21,445 62 
รวม 119 100 7,077,631,571 100 34,411 100 
หมายเหต:ุ ขอมูลเบื้องตนจากกรมโรงงานอุตสาหกรรม  
ที่มา: สถาบันอาหาร (2547)  
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ตารางที่ 17  จาํนวนโรงงานอุตสาหกรรมกุงของไทยแยกตามขนาดโรงงาน ป 2544 
 

จํานวนโรงงาน  
ประเภทโรงงาน ขนาดเล็ก (%) ขนาดกลาง (%) ขนาดใหญ (%) 

 
รวม 

 
(%) 

กุงกระปอง 3 5 5 12 7 37 15 13 
กุงแปรรูป 36 61 0 0 0 0 36 30 
กุงสดแชเย็นแชแข็ง 20 34 36 88 12 63 68 57 
รวม 59 100 41 100 19 100 119 100 
หมายเหต:ุ โรงงานขนาดใหญ เงินลงทุน > 100 ลานบาท, ขนาดกลาง เงนิลงทุน 10 - 100 ลานบาท    
                  และขนาดเล็ก เงนิลงทุน < 10 ลานบาท 
 : ขอมูลเบื้องตนจากกรมโรงงานอุตสาหกรรม  
ที่มา: สถาบันอาหาร (2547)  
 

การผลิตผลิตภัณฑกุงของประเทศไทย 
 

การผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง 
 
โครงสรางการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง 
 
โรงงานผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็งโดยสวนใหญเปนโรงงานที่ไดรับการสงเสริมการลงทุน

จากรัฐบาล ลักษณะการลงทุนมีทั้งการลงทุนโดยคนไทยและการรวมลงทุนกับนักลงทุนตางประ 
เทศ เชนนักลงทุนจากญี่ปุน ไตหวัน จีน สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร เปนตน 
 

ประเภทของผลิตภัณฑกุงสดแชเยน็แชแข็งมีลักษณะของการแปรรูปขั้นตน แบงไดดงันี้ 
 

1. กุงทั้งตัว (Whole) ไดแก กุงที่มีอวัยวะทกุสวนครบตามธรรมชาติ 
2. กุงแชแข็ง เด็ดหัว ไมแกะเปลือก (Raw Headless Shell - on) ไดแก กุงที่เอาหัวออกแลว 

แตลําตัวยังมีเปลือกและหางติดอยูตามธรรมชาติตลอดทั้งตัว (กุงตามขอ 1 ที่เอาหัวออก) 
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3. กุงเด็ดหัว แกะเปลือก ไวหาง ผาหลังเอาไสออก (Raw Peeled Deveined Tail - on) 
ไดแก กุงที่เอาหัวออกและเปลือกออก แตยังคงเหลือเปลือกปลองสุดทายที่ติดกับแพนหางและแพน
หางไว แบงออกเปน 

3.1   ชักไส ไดแก กุงเนื้อที่ผาหลังลึกลงไปเล็กนอย เพื่อชักไสออก 
3.2    กุงผีเสื้อ ไดแก กุงเนื้อที่ผาหลังลึกลงไปมากกวาครึ่งหนึ่งของลําตัว เพื่อแผกุง

ออกแบบผีเสื้อ (Split or Butterfly) 
3.3   กุงเนื้อผาหลัง ไดแก กุงเนื้อที่ผาหลังลงไปใหขาดจากกันตามแนวยาวอยางนอย 4 

ปลอง โดยเริ่มจากปลองแรกทางหัว 
4. กุงเด็ดหัว แกะเปลือกไวหาง ไมผาหลังเอาไสออก (Raw Peeled Undeveined Tail - on)  
5. กุงเด็ดหัว แกะเปลือก ไมไวหาง ไมผาหลัง (Peeled Undeviened: PUD) และกุงเด็ดหวั  

แกะเปลือก ไมไวหาง ผาหลังเอาไสออก (Peeled and Deveined Tail on: P/D Tail on) 
6. กุง เสียบไม (Skewer Shrimp) 
7. กุงยืด (Stretched Shrimp: Nobashi) 
8. กุงตม (Skewer Shrimp: Cooked) ไดแก กุงเนื้อที่ไดผานกรรมวิธีทําใหสุกแลว  

 
 ขนาดมาตรฐานกุงสดแชเย็นแชแขง็ (ธันวา  จิตตสงวน, 2543) 
 
 ขนาดกุงสดแชเย็นแชแข็งตองมีขนาดสม่ําเสมอและบรรจุในหีบหอเดียวกันโดยความ
คลาดเคลื่อนของขนาด จํานวนกุงในแตละตัวอยางที่นํามานับ ตองไมนอยกวาจํานวนต่ําสุด หรือ
มากกวาจํานวนสูงสุดเกินรอยละ 20 ของเกณฑที่กําหนดในแตละขนาดตามตาราง คาเฉลี่ยของ
จํานวนกุงในตัวอยางที่ชักมาจากรุนเดียวกันตองอยูในเกณฑที่กําหนดในตารางที่ 18 
 

กระบวนการผลิตและเทคโนโลยี 
 
ในการผลิตกุงสดแชเยน็แชแข็งเปนการแปรรูปกุงขั้นตน ในกรณีลักษณะการแปรรูปขอ 2 -

5 ขางตน จะเริ่มจากการลําเลยีงวัตถุดิบหรอืกุงทะเลจากเรือประมงหรือแพปลาหรือสะพานปลาหรอื
บอเพาะเลี้ยงมายังโรงงานและผานกระบวนการผลิตดังนี้ 
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ตารางที่ 18  ขนาดมาตรฐานของกุงสดแชเย็นแชแข็ง  
 

น้ําหนกัสุทธิ 1 กิโลกรัม น้ําหนกัสุทธิ 1 ปอนด 
จํานวนกุง (ตัว) จํานวนกุง (ตัว) 

น้ําหนกักุงแตละตัว 
(กรัม) ช่ือขนาด 

ต่ําสุด สูงสุด 
ช่ือขนาด 

ต่ําสุด สูงสุด ต่ําสุด สูงสุด 
1 - 11 1 11 1/5 1 5 90 - 
1 - 15 1 15 1/17 1 7 64 - 
1 – 12 1 22 1/10 1 10 45 - 
1 - 33 1 33 1/15 1 15 30 - 
1 - 25 16 25 8/12 8 12 37 56 
26 - 33 26 33 13/15 13 15 30 34 
24-45 24 45 11/20 11 20 22 41 
34 - 45 34 45 16/20 16 20 22 29 
46 - 56 46 56 21/25 21 25 18 22 
46 - 66 46 66 21/30 21 30 15 21 
57 - 66 57 66 26/30 26 30 15 18 
67 - 77 67 77 31/35 31 35 13 15 
71 - 90 71 90 31/40 31 40 11 14 
76 - 90 78 90 36/40 36 40 11 13 
91 - 111 91 111 41/50 41 50 9 11 
112 - 142 112 142 51/60 51 60 7 9 
112 - 166 112 166 51/70 51 70 6 9 
143 - 166 143 166 61/70 61 70 6 7 
167 - 200 167 200 71/90 71 90 5 6 
201 - 250 201 250 91/100 91 100 4 5 
251 - 333 251 333 11/130 111 130 3 4 
221 - 440 221 440 100/200 100 200 - - 
441 - 660 441 660 200/300 200 300 - - 
661 - 1110 661 1110 300/500 300 500 - - 
ที่มา: สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2529) 
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1. ขั้นเตรียมการ 
 
โรงงานแปรรูปทําการตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ (กุง) กอน เชน ตรวจกลิ่นโคลน กล่ิน

น้ํามัน แลวผานการชั่งน้ําหนักเพื่อทําการคัดขนาดและคุณภาพ หลังจากนั้นจึงนําวตัถุดิบมาทําความ 
สะอาดและเขาสูกระบวนการแปรรูปกุงตามลักษณะที่ตองการ เชน เด็ดหัว ปอกเปลือก หรือยืดตัว 
เปนตน ตอจากนั้นกุงที่ผานกระบวนการแปรรูปแลว  จะนํากุงไปแชในสารที่ชวยไมใหสูญเสีย
น้ําหนักและรักษาสี ตอจากนั้นจึงนําไปเรียงในถาด หรือเตรียมเขาแชแข็งเปนตัวๆ แลวนําไปผาน
กระบวนการแชแข็ง  
 

กรณีการผลิตกุงตม เร่ิมจากการตรวจสอบคุณภาพกุงโดยการผานเครื่องชั่งน้ําหนักเพื่อ
คัดขนาดและคุณภาพ ทําความสะอาด ปอกเปลือกและเด็ดหัวกุง หลังจากนั้นนําเขาเครื่องตมสุกซึ่ง
มีอุณหภูมิประมาณ 80 – 100 องศาเซลเซียส และทํากุงใหเย็น แลวจึงนําเขาเขาเครื่องแชแข็งระบบ 
I.Q.F หรือแบบแชแข็งเปนตัวๆ หรือช้ินเดียว  
 

2. ขั้นแชแข็ง มีเทคโนโลยีที่ใชในการแชแข็ง 3 วิธี คือ 
 

2.1     การแชแข็งแบบรวมกันหลายชิ้นในกลองเดียวกันเปนกอน (Block Frozen) โดย
เรียงใสถาดเหล็กปลอดสนิมที่มีขนาดบรรจุตางกันตามความตองการของผูซ้ือ เชน 1 กิโลกรัม หรือ 
2 กิโลกรัม เติมน้ําจนเต็มบล็อก หลังจากนั้นนําเขาหองแชแข็ง เปนการเคลือบน้ําเปนกอนน้ําแข็ง
เหมือนน้ําแข็งทั่วไปแตมีกุงอยูขางใน หลังจากนั้นนําเขาหองแชแข็ง จนกระทั่งสินคามีอุณหภูมิที่
จุดกลาง -18 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการแชแข็งนาน 7 – 10 ช่ัวโมง แลวจึงนํามาเคาะออกจากถาด 
และนําไปแชในน้ําเย็นจัด หรือวางแลว จึงพนดวยน้ําเย็นจัดเพื่อเคลือบ กุงสวนใหญเปนกุงหักหัว
แลว เก็บไดนานซื้อขายงายไมแตกหัก  

 
2.2     การแชแข็งแบบ Semi – Block ในหองแชแข็ง โดยแชแข็งในถาดเหล็กปลอด

สนิม แตเติมน้ําเล็กนอย ใชเวลาในการแชแข็ง 7 -10 ช่ัวโมง 
 

2.3     การแชแข็งแบบแชแข็งเปนตัวๆ หรือช้ินเดียว (Individual Quick Frozen: I.Q.F) 
สินคาที่คัดแลวจะถูกเรียงลงบนสายพาน เพื่อสงเขา เครื่องแชเยือกแข็ง I.Q.F. ที่อุณหภูมิ -50 องศา
เซลเซียส ที่ใชไนโตรเจนเหลว (Carbondioxide) เปนสารทําความเย็น วิธีการแชแข็งแบบนี้ใชเวลา
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รวดเร็ว และสะดวกตอการนําไปใชตอ โดยสามารถนําไปใชเปนสวนประกอบของอาหาร พรอม
ใชไดทันที ใชเวลาในการแชแข็งนาน 15 - 20 นาที ทั้งนี้ ขนาดของบล็อกในการแชแข็งจะมีน้ําหนัก
ตางกันตามความนิยมของแตละตลาด ซ่ึงกุงสดแชเย็นแชแข็งนิยมการผลิตลักษณะนี้                 
  
 ระบบแชเยือกแข็งที่ผูประกอบการสวนใหญใชมีเทคโนโลยีการแชเยือกแข็ง 3 วิธี คือ 
(กฤษณา พงษศรีเจริญ, 2545) 

 
Air Blast Freezer หรือ เครื่องแชเยือกแข็งแบบเปาลมเย็นจัด มีลักษณะการใชลมเยน็จดั

โดยอาศัยการพาแบบธรรมชาติ โดยลมเย็นจะหมุนเวียนอยูบนอาหารที่อุณหภูมิระหวาง – 30 องศา
เซลเซียส ถึง – 40 องศาเซลเซียส ดวยความเร็วลม 1.5 – 6.0 เมตรตอวินาที กุงจะถูกวางบนถาดใน
ชองหรือตู ในเครื่องแชเยือกแข็งแบบเปนงวด (Batch)  และถูกแชเยือกแข็งจนแกนกลางของตัวกุงมี
อุณหภูมิที่ -18 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 3 – 10 ช่ัวโมง เครื่องแชเยือกแข็งประเภทนี้มีตนทุนใน
การทํางานต่ํา แตประสิทธิภาพนอยที่สุดและใชเวลามากที่สุด 

 
Plate Freezer หรือ เครื่องแชเยือกแข็งแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจัด ประกอบดวยแผน

โลหะกลวงซึ่งเรียงอยูในแถวตั้ง หรือ นอน โดยมีปมสารทําความเย็นอุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส 
ผานเขาไปในแผนโลหะกลวง  กุงจะถูกจัดใสบล็อกสแตนเลสแลวเรียงอยูในระหวางแผนโลหะ
กลวง โดยสินคาจะถูกแชเยือกแข็งภายในเวลา 1 – 2 ช่ัวโมง ซ่ึงเครื่องแชเยือกแข็งประเภทนี้มี
ตนทุนในการทํางานคอนขางต่ําเชนเดียวกัน มีประสิทธิภาพสูงและใชเวลาในการแชเยือกแข็งปาน
กลาง 
 

เครื่องแชเยือกแข็งแบบไคโอเจนิค (Cryogenic Freezer) แบบแชแข็งเปนตัวๆ หรือช้ิน
เดียว (Individual Quick Freezing: IQF) ผูประกอบการในอุตสาหกรรมกุงแปรรูปของไทยสวนใหญ
จะใชเครื่องแชเยือกแข็งแบบไคโอเจนิค โดยใชสารคารบอนไดออกไซดเหลวเปนสารทําความเย็น 
ซ่ึงหลักการทํางานของสารคารบอนไดออกไซด คือ สินคาที่คัดแลวจะถูกเรียงลงบนสายพาน ซ่ึง
เปนแบบทํางานตอเนื่อง (Coinuous) ดวยสายพานลําเลียงเพื่อสงเขาเครื่องแชเยือกแข็ง IQF ที่
อุณหภูมิ -50 องศาเซลเซียส ที่ใชไนโตรเจนเหลว (Carbondioxide) เปนสารทําความเย็น หลังจากที่
สารสัมผัสกับอาหารสารจะเคลื่อนยายพลังงานจากอาหารในรูปของความรอนแฝงของการระเหย 
หรือ การระเหิด เพื่อใหไดสัมประสิทธิ์การถายเทความรอนสูงและเกิดการแชเยือกแข็งอยางรวดเร็ว 
แตขอเสียของการใชเครื่องแชเยือกแข็งแบบไคโอเจนิค คือสารคารบอนไดออกไซดเหลวมีราคาสูง 



 

 

76

แตอยางไรก็ตามเครื่องแชแข็งประเภทนี้เปนเครื่องที่ใชงานงายและทํางานไดตอเนื่อง มีการสูญเสีย
น้ําหนักของสินคานอย และที่สําคัญคือกุงแตละตัวจะถูกแชเยือกแข็งทันทีภายในเวลาเพียง 1 – 2 
นาทีเทานั้น  ทําใหวิธีนี้ใชเวลารวดเร็ว และยังสะดวกตอการนําไปใชตอจากการที่สามารถนําไปใช
เปนสวนประกอบของอาหารพรอมใชไดทันที 
 

3. ช้ันบรรจุ และการเก็บรักษา 
 

กุงที่แชแข็งแลวจะถูกนําไปบรรจุใสถุงพลาสติกที่พิมพดวยรูปภาพสีสันตาง ๆ ตาม
ความตองการของตลาด จากนั้นจึงบรรจุใสกลองกระดาษอาบขี้ผ้ึงตามขนาด แลวนําไปเก็บในหอง
เย็น (Cool Storage Room) ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการสงออกตอไป อนึ่ง โดยทั่วไป
สินคาจะมีอายุการเก็บรักษานาน 6 - 24 เดือน ดังภาพที่ 5 

 
 โครงสรางตนทุนการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง 

 
โครงสรางตนทุนการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง 1 กิโลกรัมแบบกุงเด็ดหัวแตไมปอกเปลือก 

(Headless Shell – On) ในป 2537 สวนใหญจะขึ้นอยูกับแรงงานเปนสําคัญ ทั้งโรงงานขนาดเล็ก 
ขนาดกลางและขนาดใหญ โดยมีตนทุนการผลิตเทากับ 8.16 7.84 และ 7.58 บาทตอกิโลกรัม
ตามลําดับ และหากคิดรวมเฉลี่ยแตละโรงงานเปนรอยละ 30 ของตนทุนการแปรรูปกุงกุลาดําแชเย็น
แชแข็งในแตละขนาดโรงงานรวมเฉลี่ย ทําใหแรงงานเปนปจจัยที่สําคัญในการผลิตกุงสดแชเย็นแช
แข็ง (ทวี จิตธรรม, 2538)  
 
การผลิตกุงกระปอง 

 
โครงสรางการผลิตกุงกระปอง 
 
อุตสาหกรรมกุงกระปองของไทย ผูประกอบการสวนใหญจะผลิตสินคาอาหารทะเล

ประเภทอื่นควบคูไปดวย เชน ปลา หอย หมึก ทั้งนี้ เพื่อกระจายความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ 
สัดสวนการผลิตกุงกระปองของไทยมีแนวโนมตามความตองการของตลาดตางประเทศ โดย
วัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตกุงกระปองจะมาจาก 2 แหลง คือ กุงน้ําเย็น (Cold – water shrimp) 
เปนกุงที่มีเฉพาะแถบสแกนดิเนเวีย มีขนาดใหญ คุณภาพดี ราคาสูงซึ่งมาจากการนําเขา และกุงที่จับ
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จากทะเล กุงน้ําอุน (Tropical – Water Shrimp) มีขนาดกลางถึงขนาดเล็ก คือกุงที่เล้ียงภายในประเทศ 
โดยโรงงานผลิตกุงแปรรูปบรรจุกระปองมีจํานวนทั้งหมด 15 โรงงาน คิดเปน 13% ของจํานวน
โรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมด โดยแบงเปนโรงงานขนาดใหญ 7 โรงงาน ขนาดกลาง 5 โรงงาน และ
ขนาดเล็ก 3 โรงงาน ซ่ึงเฉพาะเงินจดทะเบียนลงทุนของโรงงานผลิตกุงแปรรูปบรรจุกระปองรวม
ทั้งหมด 2,504.60 ลานบาท คิดเปน 37% ของจํานวนแรงงานทั้งหมดในอุตสาหกรรมกุง (สถาบัน
อาหาร, 2547) 

 
ประเภทของผลิตภัณฑกุงกระปอง 

 
กุงบรรจุกระปอง คือผลิตภัณฑที่ทําจากกุงเนื้อ อาจเปนกุงสด กุงเยือกแข็ง หรือกุงสุกก็ได 

อาจมีสารที่ใชบรรจุและวัตถุเจือปนในอาหาร บรรจใุนกระปองที่ปดผนึกแนนและตองผานกรรมวธีิ
ใชความรอนอยางเพียงพอที่จะปองกันไมใหเสีย  

 
ขนาดมาตรฐานของกุงกระปอง 

 
มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ Codex ไดมีการกําหนดขนาดมาตรฐานของกุงกระปอง 

ไวอางอิงทั่วไป 8 ขนาด คือ ใหญที่สุด (Colossal or Supreme Jumbo), ใหญพิเศษ (Extra Large or 
Jumbo), ใหญ (Large), กลาง (Medium), เล็ก (Small), เล็กมาก (Tiny), คอกเทล (Cocktail – Mini - 
Salad) และกุงเนื้อหัก (Broken) ซ่ึงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของไทยไดรับเอามาตรฐานนี้
มาใชอางอิงเชนกัน (ตารางที่ 19) 

 
 กระบวนการผลิตและเทคโนโลยี 
 

การผลิตกุงกระปองนั้นจะมีขั้นตอนคลายคลึงกับการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็งในชวงแรก
ของการเตรียมวัตถุดิบ แตจะแตกตางกันตรงที่การผลิตกุงกระปองนั้นจะมีการทําใหกุงสุกกอน
ขั้นตอนหนึ่ง หลังจากนั้นก็จะนํากุงที่สุกแลวบรรจุลงในกระปองและเติมน้ําเกลือ หรือซอสตาม
ชนิดผลิตภัณฑที่ตองการ แลวนําไปฆาเชื้อดวยความรอนภายใตหมอนึ่งความดันสูง ดังภาพที่ 5 
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ตารางที่ 19  ขนาดมาตรฐานของกุงกระปอง 
  

จํานวนกุงตอน้ําหนกัเนื้อกุง 100 กรัม ขนาด 
กุงไมชักไส กุงชักไส 

ใหญที่สุด (Colossal or Supreme Jumbo) นอยกวา 8 ไมเกิน 8 
ใหญพิเศษ (Extra Large or Jumbo) 8 - 12 9 - 13 
ใหญ (Large) 13 – 18  14 - 19 
กลาง (Medium) 19 - 32 20 - 35 
เล็ก (Small) 33 - 64 36 -69 
เล็กมาก (Tiny) 65 -102 70 - 105 
คอกเทล (Cocktail – Mini - Salad) มากกวา 102 มากกวา 105 
เนื้อหัก (Broken) ไมจํากัดจํานวน ไมจํากัดจํานวน 
ที่มา: สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2521) 
 
 โครงสรางตนทุนการผลิตกุงกระปอง 
 
 โครงสรางตนทุนการผลิตกุงกระปองสวนใหญจะขึ้นอยูกับวัตถุดิบทั้งโรงงานขนาดเล็ก 
ขนาดกลาง และขนาดใหญ คิดเปนรอยละ 69.36 65.08 และ77.72 ของตนทุนการแปรรูปกุง
กระปองของโรงงานขนาดตางๆ ตามลําดับ (สถาบันอาหาร, 2547) และอุตสาหกรรมขนาดใหญจะ
มีตนทุนดานบรรจุภัณฑนอยกวาขนาดกลางและขนาดเล็ก เนื่องจากการสั่งซื้อในปริมาณมากจะทํา
ใหมีอํานาจตอรองในการสั่งซื้อมากวา หรือเขารวมทุนในกิจการการผลิตกุงกระปอง เปนตน 
 
การผลิตกุงแปรรูป 
 

โครงสรางการผลิตกุงแปรรูป  
 

 โรงงานผลิตกุงแปรรูปมีทั้งหมด 36 โรงงาน คิดเปน 30% ของจํานวนโรงงานอุตสาหกรรม
กุงทั้งหมด โดยเปนโรงงานขนาดเล็กทั้งหมด จํานวนเงินจดทะเบียนลงทุนของโรงงานผลิตกุงแปร
รูปชนิดนี้ทั้งหมด 39.52 ลานบาท คิดเปน 1% ของจํานวนเงินจดทะเบียนลงทุนทั้งหมดใน
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อุตสาหกรรมกุง มีจํานวนแรงงานรวมทั้งหมด 306 คน คิดเปน 1% ของจํานวนแรงงานทั้งหมดใน
อุตสาหกรรมกุง (สถาบันอาหาร, 2547) 
  
 ประเภทของผลิตภัณฑกุงแปรรูป มีลักษณะที่สามารถแบงออกเปน 2 ลักษณะตามการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑหลังการแปรรูป ดังนี้ 

 
1.     การแปรรูปขั้นสูงในลักษณะผลิตภัณฑหลังแปรรูปตองผานกระบวนการแชเย็นแช

แข็ง ไดแก 
1.1 กุงยืดไวหางชุบขนมปง (Breaded Crumb Headless Tail – on Stretched) 
1.2 กุงผากลางไวหางชุบขนมปง (Breaded Headless) 
1.3 กุงยืดไวหัวไวหางชุบขนมปง (Breaded Head on Peeled Tail – on Stretched) 
1.4 กุงยืดไวหางชุบแปงเทมปุระ (Batted Headless on Peeled Tail – on Stretched) 
1.5 ขาวปนหนากุง (Sushi Ebi) 
1.6 กุงเสียบสับปะรด (Small Ebi Pine) 
1.7 กุงเสียบสับปะรดขนาดใหญ (Ebi Pine) 
1.8 เปาะเปยะกุง (Shrimp Rolls) 
1.9 เกี๊ยวกุงทอด (Fried Beamcahe) 
1.10  อาหารประเภทขาวและกับขาว เชน กุงกระเทียม ขาวกระเพรากุง ฮะเกากุง ขนม

จีบกุง และขาวผัดพริกกุง เปนตน 
 
  กระบวนการผลิตและเทคโนโลยี 
 
  กระบวนการเริ่มจากโรงงานทําการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ ช่ังน้ําหนัก ทําความ
สะอาด แลวจึงผานเขาสูกระบวนการแปรรูป ซ่ึงจะมีความแตกตางกันในแตละประเภทของสินคา 
ดังนี้ 
 

ก.  กรณีของกุงชุบแปงขนมปง แปงเทมปุระ หรือชุบเครื่องเทศ จะนํากุงผานการเด็ด
หัว ปอกเปลือก หรือแปรรูปเบื้องตนตามที่ลูกคาตองการ มาชุบกับแปงขนมปงหรือแปงเทมปุระ 
และเครื่องเทศที่เตรียมไว  
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ข. กรณีของขาวปนหนากุง จะนํากุงที่ผานการเด็ดหัว ปอกเปลือกและผานการตมสุก
แลว บรรจุลงถาดขายเฉพาะกุง หรือมาวางบนขาวปนที่เตรียมไว  

ค. กรณีกุงเสียบสับปะรด จะนํากุงที่ผานการปอกเปลือก เด็ดหัว มาเสียบไมและมี
สับปะรดอยูตรงกลางระหวางตัวกุง 

ง. กรณีของเปาะเปยะกุง และเกี๊ยวกุงจะนํากุงที่ผานการแปรรูปขั้นตน ซ่ึงผานการเดด็
หัว ปอกเปลือกมาหอดวยแปงหรือแผนเกี๊ยวที่เตรียมไว 

จ. กรณีของอาหารประเภทกับขาวในลักษณะตางๆ จะนํากุงมาผสมกับวัตถุดิบที่ได
เตรียมไว เชน แปง ผัก เครื่องปรุงรส เปนตน 
 
   เมื่อผานกระบวนการแปรรูปในแตละกรณีขางตนแลวจะนําผลิตภัณฑที่ไดลงบรรจุหีบ
หอตามที่ลูกคาตองการ ผานเขาเครื่องเย็นที่มีอุณหภูมิ -40 ถึง -50 องศาเซลเซียส และทําการ
ตรวจสอบคุณภาพอีกครั้ง กอนเก็บเขาหองเย็นที่มีอุณหภูมิประมาณ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส เพื่อ
รอการจําหนายตอไป ซ่ึงกุงแปรรูปนั้นมีขั้นตอนคลายกับการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุง
กระปองในชวงแรกของการเตรียมวัตถุดิบ ดังภาพที่ 5    
 

2.  การแปรรูปขั้นสูงในลักษณะผลิตภัณฑหลังการแปรรูปที่ไมตองผานกระบวนการแช
เย็นแชแข็ง สวนใหญจะเปนสินคาประเภทน้ําแกง เชน แกงกะหรี่กุง ตมยํากุง  
 

กระบวนการผลิตและเทคโนโลยี 
 
 เริ่มจากการนํากุงที่ผานกระบวนการแปรรูปขางตน ดวยการเด็ดหัว ปอกเปลือก และทํา
ความสะอาดแลวผานขบวนการปรุงรส รวมกับเครื่องแกง เครื่องเทศ และวัตถุดิบตางๆ ที่ไดเตรียม
ไวในปริมาณและสัดสวนที่แตกตางกันไปในแตละผลิตภัณฑเขากันดีแลว จะอาศัยการฆาเชี้อดวย
ความรอนแลวนําสินคาบรรจุในบรรจุภัณฑ เชน บรรจุภัณฑประเภทซองรีทอรช (Retort Pouch) 
หรือกระปอง เปนตน โดยที่ไมตองผานกระบวนการแชเย็นแชแข็ง 
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     กุงสด 
                                                ตรวจสอบคุณภาพ เชน กล่ินโคลน 

                        ช่ังน้ําหนัก คัดขนาดและคุณภาพ 
 

 
      เด็ดหวั ปอกเปลือก ผา หรือยืดตัว          เด็ดหวั ปอกเปลือก เขาเครื่องตมสุก 

 
        คัดขนาด และชั่งน้ําหนัก 
 
                                                                        แบงเกรด 
 
 
 
           แชเยือกแข็ง            บรรจุกระปอง เติม         ตัด สไลด ยัดไส  

                                                    น้ําเกลือ หรืออ่ืนๆ                      หรือหมักซอส 
 
   บรรจุกลองและเก็บไว          ฆาเชื้อดวยความรอน        นึ่ง ตม ทอด หรือ 
          ในหองเย็น                       อบ ใหสุกพอ 
 
     กุงสดแชเยน็แชแข็ง                        ทําใหเย็นดวยไอน้ํา             แชเยือกแข็ง 

                   หรือน้ํา    
 

          บรรจุกลองเพื่อรอ       บรรจุกลอง และเก็บ 
    จําหนาย               ในหองเย็น 

 
 กุงกระปอง                           กุงแปรรูป 

 
 
ภาพที่ 5  กระบวนการผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็ง กุงกระปอง และกุงแปรรูป 
ที่มา: สถาบันอาหาร (2547) 
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การตลาด 
 

 ลักษณะการตลาดกุงของไทยสามารถแบงแยกออกไดอยางชัดเจนเปน 2 ลักษณะ คือ ตลาด
ภายในประเทศและตลาดตางประเทศ โดยตลาดภายในประเทศจะเปนตลาดกุงสดและตลาด
ตางประเทศจะเปนตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปรวมถึงกุงกระปอง การที่กุงสดเปน
สินคาที่ใชสนองความตองการบริโภคของตลาดภายในประเทศนั้น เนื่องจากประเทศไทยเปน
ประเทศที่ทําการประมงเปนอาชีพหลัก ในแตละปสามารถจับกุงจากแหลงน้ําธรรมชาติไดนับแสน
ตัน ดังนั้นอุปทานของกุงสดจึงมีมากเพียงพอที่จะสนองความตองการบริโภคภายในประเทศ 
อยางไรก็ดีกุงแปรรูปประเภทติ่มซํา ผูบริโภคในประเทศเริ่มใหการยอมรับมากขึ้นเนื่องจากเปน
สินคาพรอมรับประทาน แตอยางไรก็ตามสัดสวนกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูป หรือกุงบรรจุ
กระปองก็ยังคงผลิตเพื่อตอบสนองความตองการของตลาดตางประเทศเปนสําคัญ อยางไรก็ตามใน
ธุรกิจประเภทการคากุงนี้ จัดวายังเปนตลาดแบบกึ่งผูกขาดและอํานาจในการกําหนดราคาขาย
ผลผลิตยังเปนตลาดของผูซ้ือ ซ่ึงเปนพอคาคนกลาง (ธันวา  จิตตสงวน, 2543) 
 
ตลาดกุงภายในประเทศ 
 
 การคากุงกุลาดําภายในประเทศ ลักษณะการซื้อขายกุงกุลาดําสวนใหญหรือเกือบทัง้หมดใช
ระบบการประมูล โดยการตลาดกุงกุลาดําภายในประเทศสามารถแยกพิจารณาเปน 2  ลักษณะดังนี้ 
กุงที่สงไปจําหนายในตลาดสดเพื่อการบริโภคภายในประเทศ มีปริมาณเพียงรอยละ 5 ของปริมาณ
กุงที่ผลิตไดทั้งหมด และเปนกุงขนาดเล็ก หรือมีขนาดและลักษณะที่โรงงานแปรรูปหรือหองเย็นไม
ตองการรับซื้อ ซ่ึงสวนหนึ่งเปนกุงติดโรคที่ตองจับกอนกําหนด (กอนอายุ 4 เดือน) การจําหนายกุง
ในตลาดสดนี้จะจําหนายผานแพกุงในตลาดกลาง ไปยังผูคาสงและผูคาปลีกในตลาดสด กุงที่
จําหนายใหหองเย็นหรือโรงงานแปรรูปเพื่อทําการแปรรูปสงออก มีสัดสวนประมาณรอยละ 95 
ของปริมาณผลผลิตกุงทั้งหมด การซื้อขายจะเริ่มจากเมื่อผูเล้ียงกุงตองการจะจับกุงขาย ซ่ึงปกติจะ
อายุประมาณ 4 เดือน ผูเล้ียงกุงจะแจงไปยังพอคากุงในตลาดกลาง โรงงานหองเย็น หรือโรงงาน
แปรรูปกุง เพื่อใหมาตกลงราคารับซื้อ มีการสุมตัวอยางกุงจากบอเพื่อเปนตัวแทนของกุงขนาดตางๆ 
และเจรจาตอรองตกลงราคาตามขนาดกุง เมื่อตกลงราคาไดแลว จะมีการสูบน้ําออกจากบอเพื่อจับ
กุงมาชั่งน้ําหนัก คัดแยกประเภท และนําไปแชหรือดองน้ําแข็งหรือใสรถที่เปนหองเย็น ขนสงไป
ตลาดกลางกุงหรือโรงงาน  
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สําหรับตลาดกุงกุลาดําในประเทศสามารถแบงออกไดเปน 3 ระดับ ตามขนาดของธุรกรรม
และลักษณะกายภาพของตลาดแตละแหง ดังนี้ (สถาบันอาหาร, 2547)  

 
1. ตลาดทองที่หรือตลาดระดับฟารม (Local Grower’s Market) เปนตลาดที่อยูในแหลง

เพาะเลี้ยงกุงในทองถ่ิน ทําหนาที่รวบรวมผลผลิตจากบอเล้ียงในทองถ่ินสงไปขายยังโรงงานแปรรูป
หรือตลาดกลางตอไป โดยเปนตลาดขนาดเล็กเนื่องจากประมาณการคาและจํานวนของพอคาคน
กลางที่ทําการประมลูซ้ือขายผลผลิตแตละครั้งมีไมมากนัก 
 

2. ตลาดกลาง (Assembly Wholeasale’s Market) เปนตลาดที่อยูในศูนยกลางการคาสงกุง
ของจังหวัด ทําหนาที่เปนศูนยกลางในการซื้อขายกุงที่ไดจากการรวบรวมผลผลิตจากทองที่แหลง
ผลิต ปจจุบันมี 3 ตลาด คือ ตลาดกลางสัตวน้ําจังหวัดนครศรีธรรมราช ตั้งอยูอําเภอปากพนัง ตลาด
กลางสัตวน้ําจังหวัดสมุทรสาคร ตั้งอยูที่ตลาดทะเลไทย อ.เมือง และตลาดประมูลสัตวน้ําจังหวัดสุ
ราษฎรธานี ตั้งอยูที่สหกรณสุราษฎรธานี อ.พุนพิน การซื้อขายในตลาดกลางใชวิธีประมูลเปนหลัก 
สินคาจากตลาดกลางจะถูกสงไปขายตอในตลาดตางจังหวัดหรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่
ตองการกุงไปแปรรูปเพื่อสงออกตางประเทศอีกตอหนึ่ง ตลาดระดับนี้มีปริมาณการคาและพอคาคน
กลางคอนขางมาก 
 

3.  ตลาดปลายทาง (Terminal Market) เปนตลาดของผูสงออกผลิตภัณฑกุงไปยังตลาด
ใหญแหงอื่น เปนตลาดกุงขนาดใหญที่สุด โดยมีผูเกี่ยวของกับกิจกรรมทางการตลาดและมีปริมาณ
การซื้อขายผลผลิตเปนจํานวนมาก สวนตลาดขายปลีกในประเทศนั้นมีสัดสวนไมมากนัก 
 
 วิถีตลาดกุงของไทย 
 

วิถีการตลาดในชวงจากผูเล้ียงหรือจากบอกุงถึงโรงงานแปรรูปเพื่อสงออก แบงออกไดเปน 
3 ลักษณะ ดังนี้ (สถาบันอาหาร, 2547) 

 
1. พอคาคนกลางซื้อกุงจากฟารม แลวสงไปจําหนายผานแพกุงดวยวิธีการประมูลไปยัง

ตลาดกลางกุง หลังจากนั้นจึงจําหนายไปยังโรงงานแปรรูปหรือหองเย็นตอไป 
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2. พอคาคนกลางรับซื้อกุงจากฟารม แลวสงจําหนายใหโรงงานแปรรูปหรือหองเย็น
โดยตรง 
 

3. โรงงานแปรรูปหรือหองเย็นซื้อกุงจากผูเล้ียงโดยตรง ซ่ึงมักเปนกรณีที่โรงงานแปรรูป
หรือหองเย็นอยูใกลกับบอเล้ียงกุง (ภาพที่ 6) 
 
 
 
   

  
  
 
 
 
ภาพที่ 6  วิถีตลาดกุงของไทย 
ที่มา: สถาบันอาหาร (2547) 
 

ชองทางการจัดจําหนาย (เพญ็พรรณ  ธนกนกชัย, 2547)  
 
 สําหรับชองทางการจัดจําหนายสินคากุงของไทย แบงออกเปน 2 ชองทาง คือ ชองทางการ
จําหนายภายในประเทศ และชองทางการจําหนายในตางประเทศ ซ่ึงมีรายละเอียด ดงันี้ 
 

1. การจําหนายภายในประเทศ 
 

กุงที่ออกจากฟารมจะผานชองทางตลาดภายในประเทศ  ซ่ึงสามารถเปนไปได
หลากหลายชองทาง ทั้งที่เปนการติดตอกันระหวางฟารมกุง กับโรงงานโดยตรง หรืออาจผานพอคา
คนกลาง เชน ผูรวบรวม แพกุง การขายไปยังแพกุงจะเปนการขายโดยวิธีการประมูล ซ่ึงจะสงตอไป
ขายยังโรงงานแปรรูปเพื่อสงออก หรือขายไปยังตลาดกลางเพื่อการบริโภคภายในประเทศอีกที เมื่อ
ตองผานตัวกลาง ราคาที่ผูผลิต (ฟารมกุง) ไดรับก็อาจจะลดนอยลงตามลําดับ แตปจจุบันการขาย
ผานตัวกลางไปยังแพกุงเริ่มลดลงและมีการขายตรงใหกับโรงงานเพิ่มขึ้น 

ผู 
เล้ียง 
กุง 

ผูรวบรวมกุง 
20 -30% 

ผูรวบรวมกุง 
70 -80%

ตลาดกุง
มหาชัย

โรงงานแชเยือกแข็ง 
แปรรูปเพื่อสงออก 

ภายในประเทศ, ประเทศใกลเคียง 
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สําหรับรูปแบบของชองทางการตลาดภายในประเทศ  แบงได เปน  6 ชองทาง 
ดังตอไปนี้ 

 
1.1 ผูรวบรวมกุงจะเขาไปรับซื้อกุงจากฟารมผูเล้ียงโดยวิธีประมูลราคาที่จะเปนไปตาม

ขนาดกุงเฉลี่ยในบอ แลวทําการชั่งน้ําหนัก คัดขนาดและแชน้ําแข็ง แลวขายตอแพกุงดวยวิธีการ
ประมูล ตอจากนั้นจึงจําหนายตอใหหองเยน็หรือโรงงานแปรรูปเพื่อสงออก 
 

1.2 ผูรวบรวมกุงซื้อกุงจากผูเล้ียงแลวสงขายโดยตรงใหกับหองเย็นหรือโรงงานแปร
รูปในภาคกลางและภาคใต  
 

1.3 ผูเล้ียงขายใหหองเย็นหรือโรงงานแปรรูปในภาคกลางและภาคใตโดยตรง ซ่ึงวิธีนี้
โรงงานหรือหองเย็นมักจะอยูใกลพื้นที่ที่มีการเพาะเลี้ยง  
 

1.4 ผูเล้ียงกุงขายใหแพกุงที่ตลาดกลางและขายตอใหหองเย็นหรือโรงงานแปรรูปหรือ
ผูคาสงเพื่อการบริโภคในประเทศ โดยผูเล้ียงกุงสวนใหญจะอยูในภาคกลางหรือภาคตะวันออกที่อยู
ใกลตลาดกลาง ซ่ึงสามารถนําเอาผลผลิตของตนมาขายโดยตรงไมตองผานผูรวบรวมกุง 
 

1.5 ผูรวบรวมกุงรับซื้อจากผูเล้ียงและขายตอใหแพกุง หลังจากนั้นจําหนายตอใหผูคา
สงหรือผูคาปลีกในประเทศ กุงสวนใหญจะนําไปแปรรูปเพื่อสงออก มีเพียงสวนนอยเพื่อใชบริโภค
ภายในประเทศ ซ่ึงมักจะเปนกุงขนาดเล็ก หรือขนาดและคุณภาพที่โรงงานไมตองการ  
 

1.6 ผูรวบรวมกุงรับซื้อกุงจากผูเล้ียงและขายตอใหผูสงออก วิธีนี้พบเฉพาะในภาคใตที่
จังหวัดนครศรีธรรมราชและสงขลา โดยผูรวบรวมกุงมีการสงออกกุงไปประเทศมาเลเซียและ
สิงคโปรในรูปกุงแชเย็น (ภาพที่ 7) 
 

2. การจําหนายในตางประเทศ สามารถแบงยอยไดเปน 4 ลักษณะ คือ 
 
2.1 ผูนําเขาจะนําเขาเพื่อจําหนายใหแกผูคาสงหรือภัตตาคาร 

 
2.2 ผูคาสงรายใหญนําเขาเองเพื่อจําหนายใหรานคาปลีกและภัตตาคารตอไป 
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              กุงสด 
                   ผลิตภัณฑกุง 
 
ภาพที่ 7  ลักษณะการรวบรวมกุง  
ที่มา: เรืองไร  โตกฤษณะ (2541) 
 

2.3 โรงงานแปรรูปเปนผูนําเขา โดยจะนําเขาเพื่อทําการผลิตตอ หรือนํามาบรรจุหบีหอ
ใหม 

 
2.4  กลุมผูคาปลีก นําเขาเพือ่จําหนายใหแกรานในเครือขาย (Chain) ตอไป  

 
 สินคาที่สงออกไปจําหนายยังตางประเทศจะไปถึงลูกคา 2 กลุมใหญๆ คือ ลูกคาใน
กลุมตลาดฟูดสเซอรวิส (Food Services) คือ โรงแรม ภัตตาคาร รานอาหาร สายการบิน ฯลฯ ซ่ึง

ผูเล้ียง 

ผูรวบรวมกุง  
(พอคาคนกลาง) 

แพกุงที่ตลาดกลาง 

หองเย็นหรือ 
ผูแปรรูปภาคกลาง 

หองเย็นหรือ 
ผูแปรรูปภาคใต 

ผูคาสงหรือผูคา
ปลีกในประเทศ 

ผูสงออกไป
ประเทศใกลเคยีง
หรือตางประเทศ

ผูบริโภคในประเทศ 
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ตลาดกลุมนี้ตองการกุงขนาดใหญ เนนดานคุณภาพ ความสด และขนาดของตัวกุง อีกกลุม คือ 
ตลาดรีเทล (Retail Services) ไดแก คลับสโตร และซุปเปอรสโตร เปนการจําหนายใหแกกลุม
ผูบริโภคระดับครัวเรือน กุงจะมีขนาดเล็กลงมา และการขายสินคาในตลาดกลุมนี้จะเนนดานบรรจุ
ภัณฑและรูปลักษณภายนอกของสินคาเปนสําคัญ ปจจุบันตลาดในกลุมลูกคารีเทลจะมีการแขงขันที่
คอนขางรุนแรง  เนื่องจากผูสงออกสวนใหญมักจะผลิตกุงขาวซึ่งมีขนาดตัวที่ไมใหญนัก 
ขณะเดียวกัน การผลิตกุงกุลาดํามักมีปญหาเรื่องคุณภาพ ทําใหหันมาเนนตลาดในกลุมนี้เปนหลัก 
ขณะที่การจําหนายกุงในตลาดฟูดสเซอรวิสยังมีการแขงขันนอย เนื่องจากเปนตลาดที่เนนเรื่อง
คุณภาพของกุงเปนสําคัญ 
 
 ลักษณะวิธีการซื้อขายกุง (ธันวา  จิตตสงวน, 2543) 
 
 เมื่อกุงเริ่มโตไดขนาดที่จะจบัขายได ผูเล้ียงสวนใหญจะทําการเจรจาติดตอกับผูรับซื้อจาก
แหลงตางๆ กอนลงมือจับจริงเพื่อตกลงราคาและกําหนดเวลาจับกุง แตในบางชวงที่ตลาดมีความ
ตองการสูงพอคาจะแขงขันกนัออกรับซื้อโดยมีตวัแทนหรือพนักงานของบริษัทจับกุงหรือพอคารับ
ซ้ือกุงตระเวนติดตอรับซื้อจากผูเล้ียงตามแหลงตางๆ ลักษณะการซื้อขายทั่วไปมี 2 วธีิ คือ 
 

1. การเหมาบอ การซื้อขายวิธีนี้ผูซ้ือจะทําการสุมตัวอยางกุงกอนจับโดยใชแหสุมจากบอ
เล้ียง เพื่อดูขนาดตัวกุงวาสวนใหญอยูในระดับไหน และจึงกําหนดราคาซื้อขายกัน ราคาที่ซ้ือขายจะ
มี 2 ประเภท คือ 
 

1.1 กําหนดราคาเดียว เมื่อดูขนาดตัวแลว พอคาจะกําหนดราคาซื้อขายเปนราคาเดียว 
คือ มีราคาเทากันหมดทั้งบอ 
 

2.2 แยกขนาด โดยกําหนดราคาคละขนาดเทากันไป คือ มีราคาเดียวเชนกัน แตมี
เงื่อนไขใหมีการคัดกุงขนาดเล็ก ซ่ึงภาษาทองถ่ินในวงการกุงเรียกวา กุงตกไซด ออกไปเปนอีกราคา
หนึ่ง กุงขนาดเล็กที่คัดออกดังกลาวจะเปนกุงที่มีขนาดตั้งแต 60 ตัว/กิโลกรัมขึ้นไป และนอกจากนี้
ยังมีการคัดกุงตัวนิ่มออกไปเปนอีกราคาหนึ่งตางหาก กุงตัวนิ่มนี้ราคาจะลดต่ํากวากุงเล็กหรือกุงตก
ไซดเล็กนอย 
 



 

 

88

2. ขายคัดขนาด วิธีการนี้ผูซ้ือจะทําการตกลงราคากับผูขาย โดยคิดราคาตามขนาดตางๆ 
ของกุง เมื่อตกลงราคาซื้อขายกันเปนที่เรียบรอยแลวจึงทําการจับกุง แลวแยกขนาดเพื่อคํานวณ
น้ําหนักกุงแตละขนาดและจํานวนเงินที่ซ้ือขายกัน 

 
สําหรับสถานที่ซ้ือขาย การซื้อขายกุงจะซื้อขาย ณ ฟารมของผูเล้ียงทุกราย พอคาจะมารับ

ซ้ือกุงและทําการจับกุงถึงบอเล้ียงกุง คาใชจายตางๆ ในการจับกุงก็แลวแตจะตกลงกัน แตสวนใหญ
แลวผูเล้ียงจะเปนผูจายเงินคาจับกุงเอง สวนคาใชจายตางๆ ในการคัดขนาด รวมทั้งคาน้ําแข็ง
สําหรับแชในชวงจับกุงและชวงบรรทุกกุงออกจากฟารมเพื่อนํากุงไปสงเขารถหองเย็น พอคาจะ
เปนผูเสียคาใชจายทั้งหมด กลาวโดยสรุปแลวพอคาจะตองเสียคาใชจายทั้งหมดตั้งแตชวงคัดขนาด
จนนํากุงเขารถหองเย็น ซ่ึงในบางสถานที่รถหองเย็นไมสามารถเขาถึงฟารมได จะตองใชรถบรรทุก 
4 ลอเล็กธรรมดาเขาไปบรรทุกกุงออกจากบอเล้ียง แลวนําไปสงรถหองเย็นอีกครั้ง  

 
การคัดแบงขนาดกุงมีหลายขนาดชั้นที่พอคากําหนดไว ตัง้แตขนาดต่ํากวา 19 ตัว/กิโลกรัม

ลงไป และขนาดตั้งแต 19 ตวัตอกิโลกรัมขึน้ไปจนถึงขนาด 60 ตัว/กิโลกรัมขึ้นไป คือ ขนาดต่ํากวา 
19 ตวั/กิโลกรัมลงไป ขนาด 19 – 20 21 -22 23 – 24 25 – 26 27 – 28 29 – 30 31 – 32 33 -34 34 – 
36 37 – 38 39 -40 41 – 42 43 – 44 45 – 46 47 – 48 49 – 50 51 -52 53 – 54 55 – 56 57 – 58 59 – 60 
และ ขนาด 60 ตัว/กิโลกรัมขึน้ไป  

 
ตลาดกุงตางประเทศ 
 
 ผลผลิตกุงของโลกมีการขยายตัวเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เปนเพราะความกาวหนาทางดานเทคโนโลยี
การประมงและการเพาะเลี้ยงกุง รวมถึงเทคโนโลยีการแปรรูป ทําใหหลายประเทศสามารถขยาย
การผลิตและการสงออกทั้งกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปไปยังตลาดโลก 
 
 กุงทะเลสวนใหญเปนกุงกุลาดําที่เปนสัตวน้ําที่มีความสําคัญตอเศรษฐกิจของไทยเปนอยาง
มากนับตั้งแตมีการเลี้ยงอยางจริงจังในป 2530 เปนตนมา จนกระทั่งตั้งแตปลายป 2545 การเลี้ยงกุง
กุลาดําประสบปญหา เกษตรกรบางสวนจึงหันมาเลี้ยงกุงแวนนาไมทนแทน  นับวาไดผลดี
พอสมควร สงผลใหปริมาณการสงออกกุงทะเลของไทยโดยเฉพาะกุงสดแชเย็นแชแข็ง ยังจัดเปน
สินคาสงออกที่นํารายไดเขาประเทศมากที่สุด 10 อันดับแรกติดตอกันมาตั้งแตป 2534 (กรมประมง, 
2546)  
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 ในอดีตประเทศไทยสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งในลักษณะที่ไมมีการแปรรูปใดๆ ทั้งสิ้น 
เปนการสงออกในลักษณะของสินคาขั้นปฐม คือ การสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งที่ยังไมผาน
กระบวนการผลิตใดๆ และจากการที่กุงเปนสินคาที่มีการเนาเสียงาย และการเนาเสียจะเกิดจากสวน
หัวกุงกอนเปนอันดับแรก เพื่อหลีกเลี่ยงปญหาดังกลาว และตอบสนองความตองการของลูกคา
เพื่อใหไดรับความพอใจสูงขึ้น การสงออกกุงจึงไดมีการพัฒนาขึ้น โดยเปนการสงออกในลักษณะ
ของกุงเด็ดหัว กุงปอกเปลือก กุงเด็ดหาง เปนตน ซ่ึงผลิตภัณฑในลักษณะดังกลาวเปนการแปรรูป
ในขั้นตน และจากการที่ประเทศไทยมีความพรอมทั้งทางดานวัตถุดิบและแรงงานที่มีทักษะการ
แปรรูปใหเปนแบบตางๆ ตามที่ลูกคาตองการ สงผลใหประเทศไทยกาวขึ้นเปนผูสงออกกุงเปน
อันดับ 1 ของโลกในป 2534 อยางไรก็ดีการสงออกกุงในลักษณะที่มีการแปรรูปเพียงขั้นตน มีการ
แขงขันที่รุนแรงขึ้น โดยเฉพาะจากประเทศคูแขงที่มีความพรอมทางดานวัตถุดิบ และคาจางแรงงาน
ที่ต่ํากวา อาทิ ประเทศเวียดนาม อินโดนีเซีย อินเดีย และจีน เพื่อเปนการรักษาความเปนผูนําดาน
การสงออกกุง และสกัดกั้นการเขามาของคูแขงรายใหม ปจจุบันประเทศไทยจึงมีการปรับตัวการ
สงออกผลิตภัณฑกุงที่มีการแปรรูปขั้นสูงขึ้น เพื่อตอบสนองความตองการของลูกคาที่มีความ
ตองการผลิตภัณฑกุงในลักษณะที่หลากหลาย กลาวคือ มีการผลิตผลิตภัณฑที่มีมูลคาเพิ่ม หรือแปร
รูปในลักษณะพรอมปรุง (Ready to Cook) หรือพรอมรับประทาน (Ready to Eat) เพิ่มมากขึ้น ซ่ึง
การสงออกผลิตภัณฑกุงแปรรูปในลักษณะดังกลาว นอกจากจะเปนการตอบสนองความตองการ
ของลูกคาไดอยางครอบคลุมแลว ยังเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับสินคากุงของไทยมากขึ้นดวย 
(ธนาคารทหารไทย, 2545) 
 
 การสงออกผลิตภัณฑกุงของไทย 
 
 กุงที่ไทยสงออกสามารถจําแนกเปน 5 ประเภท ดังนี้ (กรมประมง, 2547) 
 

1. กุงสดแชเย็นแชแข็ง 
2. กุงแปรรูป 
3. กุงกระปอง 
4. กุงแหง 
5. กุงตมสุกแชเย็น 

 



 

 

90

ตลาดสงออกกุงที่สําคัญของไทยคือ สหรัฐฯและญี่ปุน โดยการสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็ง
ของไทยนั้น ไทยสงออกไปยังตลาดสหรัฐฯเปนอันดับหนึ่ง รองลงมาคือ ตลาดญี่ปุน รอยละ 58.28
และ 14.78 ของปริมาณการสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งของไทยในป 2548 ตามลําดับ สวนที่เหลือ
เปนการสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งไปยังตลาดอื่นๆ (ตารางผนวกที่ 1) สวนตลาดสงออกกุงแปรรูป
ของไทยยังคงสงออกไปตลาดสหรัฐฯเปนอันดับหนึ่ง รองลงมาคือ ตลาดญี่ปุน รอยละ 58.07 และ 
22.12 ของปริมาณการสงออกกุงแปรรูปของไทยในป 2548 ตามลําดับ สวนที่เหลือเปนการสงออก
กุงแปรรูปไปยังตลาดอื่นๆ (ตารางผนวกที่ 2) ซ่ึงทั้งตลาดสหรัฐฯและญี่ปุนเปนประเทศคูคากุงสด
แชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปที่สําคัญของไทยในอันดับตนๆ มาโดยตลอด   

 
ตลาดสหรัฐฯ นําเขาผลิตภัณฑกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากไทยในสัดสวนที่สูง 

โดยสัดสวนปริมาณการนําเขากุงของตลาดสหรัฐฯ จากไทยในป 2548 สหรัฐฯ นําเขาผลิตภัณฑกุง
สดแชเย็นแชแข็ง กุงแปรรูป และกุงอื่นๆ ในสัดสวนรอยละ 31.03, 18.84 และ 50.13 ตามลําดับ และ
หากพิจารณาแนวโนมสัดสวนการนําเขาผลิตภัณฑกุงของสหรัฐฯ จากไทยจะพบวา สหรัฐฯ นําเขา
กุงสดแชเย็นแชแข็งในสัดสวนปริมาณที่สูงกวากุงแปรรูป แตการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งของ
สหรัฐฯ จากไทยมีแนวโนมสัดสวนปริมาณการนําเขาที่ลดลง จากเดิมป 2537 สหรัฐฯ นําเขากุงสด
แชเย็นแชแข็งสัดสวนรอยละ 80.24 ตอมาในป 2548 นําเขาสัดสวนลดลงเปนรอยละ 31.03 ขณะกุง
แปรรูปสหรัฐฯมีแนวโนมสัดสวนปริมาณการนําเขาเพิ่มขึ้นคือ จากเดิมในป 2537 สหรัฐฯนําเขา
สัดสวนรอยละ 14.20 ตอมาในป 2548 นําเขาเพิ่มขึ้นในสัดสวนรอยละ 18.84 ของปริมาณนําเขากุง
ของสหรัฐฯ จะเห็นวารูปแบบการบริโภคกุงของสหรัฐฯเปลี่ยนแปลงไปจากการบริโภคกุงสดแช
เย็นแชแข็งลดลงและบริโภคกุงแปรรูปมากขึ้นเปนลําดับ แตหากสังเกตในชวงป 2543 - 2548 
สหรัฐฯ นําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากไทยมีแนวโนมมูลคาลดลง กลาวคือ สหรัฐฯ
นําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งในป 2543 มี มูลคา 944.88 ลานดอลลารสหรัฐฯ ตอมามีแนวโนมลดลง
ทําใหในป 2548 สหรัฐฯมีมูลคา 578.79 ลานดอลลารสหรัฐฯ ขณะที่กุงแปรรูปสหรัฐฯมีการนําเขา
ลดลงเชนกันในชวงป 2543 - 2548 โดยในป 2543 สหรัฐฯ มีมูลคาการนําเขากุงแปรรูปจาก 550.16 
ลานดอลลารสหรัฐฯ ตอมามีแนวโนมลดลงทําใหในป 2548 มีมูลคา 401.35 ลานดอลลารสหรัฐฯ 
(ตารางผนวกที่ 3, ภาพที่ 8)  

 
ตลาดญี่ปุนนําเขาผลิตภัณฑกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากไทยในสัดสวนที่สูง

เชนกัน โดยสัดสวนปริมาณนําเขากุงของตลาดญี่ปุนจากไทยในป 2548 ญ่ีปุนนําเขาผลิตภัณฑกุงสด
แชเย็นแชแข็ง กุงแปรรูป และกุงอื่นๆ ในสัดสวนรอยละ 34.92, 49.74 และ15.34 ตามลําดับ และ 
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ภาพที่ 8  มูลคาการนําเขากุงสดแชเยน็แชแข็งและกุงแปรรูปของประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศญี่ปุนจากประเทศไทย 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a, 2006b)    
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หากพิจารณาแนวโนมสัดสวนปริมาณการนําเขาผลิตภัณฑกุงของญี่ปุนจากไทยจะพบวา ญ่ีปุน
นําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งในสัดสวนปริมาณที่สูงกวากุงแปรรูป แตการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็ง
ของญี่ปุนจากไทยมีแนวโนมสัดสวนปริมาณการนําเขาที่ลดลง จากเดิมป 2537 ญ่ีปุนนําเขากุงสดแช
เย็นแชแข็งสัดสวนรอยละ 74.77 ตอมาในป 2548 นําเขาสัดสวนลดลงเปนรอยละ 34.92 ขณะกุง
แปรรูป ญ่ีปุนมีแนวโนมการนําเขาเพิ่มขึ้นคือ จากเดิมในป 2537 ญ่ีปุนนําเขาสัดสวนรอยละ 13.23 
ตอมาในป 2548 นําเขาเพิ่มขึ้นในสัดสวนรอยละ 49.74 ของปริมาณนําเขากุงของญี่ปุน จะเห็นวา
รูปแบบการบริโภคกุงของญี่ปุนก็มีการเปลี่ยนแปลง จากการบริโภคกุงสดแชเย็นแชแข็งลดลงและ
บริโภคกุงแปรรูปมากขึ้นเปนลําดับเชนเดียวกับตลาดสหรัฐฯ และหากสังเกตในชวงป 2543 - 2548 
ญ่ีปุนมีการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากไทยมีแนวโนมมูลคาการนําเขาลดลง 
กลาวคือ ญ่ีปุนนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งในป 2543 มีมูลคา 267.186 ลานดอลลารสหรัฐฯ ตอมามี
แนวโนมลดลงทําใหในป 2548 ญ่ีปุนมีมูลคาการนําเขา 144.26 ลานดอลลารสหรัฐฯ ขณะที่กุงแปร
รูปญี่ปุนมีมูลคาการนําเขาลดลงเชนกันในชวงป 2543 - 2548 โดยสหรัฐฯ มีมูลคาการนําเขากุงแปร
รูปจากไทยในป 2543 เทากับ 235.359 ลานดอลลารสหรัฐฯ ตอมามีแนวโนมลดลงทําใหในป 2548 
ญ่ีปุนมีมูลคาการนําเขา 204.30 ลานดอลลารสหรัฐฯ (ตารางผนวกที่ 4, ภาพที่ 8)  
 
 ดังนั้นในชวงป 2543 - 2548 ตลาดสหรัฐฯและญี่ปุนจึงมีมูลคาการนําเขากุงสดแชเย็นแช
แข็งและกุงแปรรูปจากไทยมีแนวโนมลดลงดังภาพที่ 7 อันเนื่องมาจากภาวะเศรษฐกิจโลกที่ถดถอย
ประกอบกับประเทศไทยเริ่มประสบปญหาจากหลายประเทศสามารถผลิตกุงและสงออก
เชนเดียวกับไทยจนกลายเปนคูแขงที่สําคัญ ทําใหผลผลิตกุงในตลาดโลกจากประเทศตางๆ เพิ่มมาก
ขึ้น กดดันใหราคากุงตอหนวยลดลง กุงของไทยจึงมีราคาสูงกวาคูแขง ขณะเดียวกันประเทศไทยจึง
ตองหันไปพัฒนาสินคาเพิ่มมูลคากุงใหมากขึ้น แตหลายประเทศคูแขงตางพยายามพัฒนาการผลิต
เชนเดียวกับไทยและอาจกลายเปนคูแขงที่สําคัญของไทยในอนาคต ถึงแมวาไทยจะมีความชํานาญ
และความกาวหนาทางเทคโนโลยีการผลิตที่สูงกวาคูแขงก็ตาม 
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ตลาดสงออกผลิตภัณฑกุงท่ีสําคัญของไทย 
 

1. ตลาดสหรัฐอเมริกา 
 

1.1  สภาพทั่วไป 
 
 แมวาสหรัฐอเมริกาจะสามารถผลิตกุงไดเอง แตไมเพียงพอตอความตองการ
บริโภคภายในประเทศ จึงตองมีการนําเขาผลิตภัณฑกุงเปนจํานวนมากในแตละป การสงออกกุงไป
ยังสหรัฐฯนั้นจะมีลักษณะการใหความไววางใจและเชื่อถือในคุณภาพสินคาของผูสงออกแตละราย
หากผูสงออกรายใหมที่ยังไมเคยมีประวัติการสงสินคาเขาประเทศสหรัฐฯมากอน เมื่อสินคาถึง
ปลายทางจะถูกกักและขึ้นบัญชีรายช่ือโดยอัตโนมัติ (Automatic Detention List) จากนั้นหนวยงาน
อาหารและยาของสหรัฐฯ (Food and Drug Admintration: FDA) จะสุมตัวอยางจากตูบรรทุกสินคา 
Container ที่ผูสงออกรายนั้นสงเขาไปยังสหรัฐฯเปนจํานวน 5 คร้ังติดตอกันจึงจะสามารถยื่นเรื่อง
ตอ FDA ของสหรัฐฯ เพื่อขอถอนชื่อของตนออกจากบัญชีรายชื่อการถูกกักโดยอัตโนมัติ และเมื่อ
ไดรับอนุญาตถอนชื่อแลว การสงออกไปจําหนายในสหรัฐฯแตละครั้งของผูสงออกรายดังกลาวจะ
ถูกสุมตรวจจาก FDA เปนบางตูบรรทุกสินคา Container โดยผูสงออกตองรักษามาตรฐานคุณภาพ
ผลิตภัณฑไมใหมีสารปนเปอนและยาปฏิชีวนะตกคางในกุงเกินกวาที่มาตรฐานกําหนด แตถาผล
การวิเคราะหจากการสุมตัวอยางของ FDA พบวามีสารปนเปอนและยาปฏิชีวนะตกคางในกุงเกิน
กวามาตรฐานที่กําหนด ช่ือของผูสงออกรายดังกลาวจะตองเริ่มการสงสินคาเขาสูสหรัฐฯเสมือน
เปนผูสงออกที่ยังไมเคยสงสินคานั้นเขาสหรัฐฯมากอน (ทรงศักดิ์  ศรีบุญจิตต, 2543ข อางถึง มารุต  
มัสยวานิช, 2537) 
  

สหรัฐอเมริกาเปนประเทศที่มีการนําเขากุงมากเปนอันดับ 1 ของโลก ในแตละป
ชาวอเมริกันบริโภคกุงมากถึงเกือบ 4 แสนเมตริกตัน ลักษณะกุงสดแชเย็นแชแข็งที่ไดรับความนิยม
จากผูบริโภคในตลาดสหรัฐฯ คือ กุงที่มีเนื้อเหนียว รสหวาน ซ่ึงกุงประเภท Gulf Shrimp และ 
Acuadorcan เปนกุงเกรดดี ราคาสูง นําเขาจากอเมริกาใต สวนกุงที่นําเขาจากเอเชียเปนกุง Chinese 
White และกุงกุลาดํา เปนเกรดรองลงมา ราคาต่ํากวา แตรสชาติใกลเคียงกัน จึงเปนที่นิยมมาก 
รูปแบบกุงที่นําเขาเปนแบบกุงสดแชเย็นแชแข็งเด็ดหัวไมแกะเปลือกและติดหาง (Headless Shell – 
On Tail on) รองลงมาคือกุงสดแชเย็นแชแข็งเด็ดหัวแกะเปลือกออกและตัดหาง (Peeled Undeveined: 
PUD) สวนที่เหลือเปนกุงแปรรูปและกุงตมสุก 
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 กุงที่สหรัฐอเมริกานําเขาแบงเปน 3 กลุมใหญๆ ไดแก 
 

1. กุงกุลาดํา สหรัฐอเมริกานาํเขารอยละ 60 ของมูลคาการนําเขากุงรวม สวน
ใหญนําเขาจากเอเชีย ไดแก ไทย อินเดีย บงักลาเทศ เวยีดนาม อินโดนีเซีย 
 

2. กุงขาว สหรัฐอเมริกานําเขารอยละ 30 ของมูลคาการนําเขากุงรวม สวนใหญ
นําเขาจากประเทศเอกวาดอร เม็กซิโก เวเนซูเอลา ฮอนดูรัส และจีน 
 

3. กุงสีน้ําตาลและกุงสีชมพู สหรัฐอเมริกานาํเขารอยละ 10 ของมูลคานําเขากุง
รวม สวนใหญนําเขาจากจีน 
 
 ปจจัยที่มีผลกระทบตอความตองการบริโภคกุงในประเทศสหรัฐอเมริกา คือ 
สภาวะเศรษฐกิจ รายได การศึกษา อายุประชากร และชวงฤดูกาล โดยฤดูกาลที่มีการบริโภคกุงมาก 
คือ เทศกาลคริสตมาส ปใหม ฤดูกาลแขงขันซูเปอรโบว และชวงการถือศีลอดของชาวแคทอลิก คือ 
ระหวางปลายเดือนกุมภาพันธ – ตนเดือนเมษายนที่จะไมบริโภคสัตวใหญ แตจะบริโภคกุงลดลง
ในชวงเทศกาลวันขอบคุณพระเจา (Thanks – Giving) ของอเมริกา ซ่ึงนิยมบริโภคไกงวงมากกวา 
นอกจากนี้ยังขึ้นอยูกับราคากุงสดแชเย็นแชแข็งและผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

 
ลักษณะธุรกิจนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งในประเทศสหรัฐอเมริกา แบงเปน 2 

ลักษณะ คือ 
 

1. ผูนําเขาในรูปแบบกุงขั้นปฐม เพื่อขายเปนกุงสด และบางสวนนําไปแปรรูป
เพื่อขายตอในซูเปอรมารเก็ต ปจจุบันผูนําเขากุงกลุมนี้ซ้ือกุงจากเวียดนาม เนื่องจากราคาถูก แตเดมิ
นิยมนําเขากุงสดแชเยน็แชแข็งปอกเปลือกและไมปอกเปลือก แตไดเปลี่ยนเปนนาํเขากุงที่ผานการ
แปรรูปมากขึ้น 
 

2. ผูนําเขากุงแปรรูปที่พรอมจําหนายใหผูบริโภคโดยตรง เชน Wall Mart กลุม 
Kroger ในระยะ 3 – 4 ปที่ผานมา ผูนําเขามีการพัฒนาการจัดซื้อและการจัดจําหนายในรูปแบบทีม่ี
การวางแผนระยะยาว มีการจัดสงสินคาแบบแนนอนในเรื่อง ราคา เวลา จํานวน ซ่ึงถือเปนจุดแขง็
ของไทย เนื่องจากสามารถผลิตกุงไดทุกเดอืน ขณะที่ประเทศคูแขงผลิตไดเพยีงบางชวง 
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 แมวาประเทศไทยจะเปนผูนําในตลาดสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปสู
ตลาดโลกติดตอกันมาหลายปก็ตาม  แตปจจุบันก็มีหลายประเทศที่พยายามเพิ่มผลผลิตกุง
ภายในประเทศเพื่อแขงขันภายในตลาดโลกเชนเดียวกัน และคาดวาจะเปนคูแขงของไทยในอนาคต
อันใกล เนื่องจากประเทศคูแขงมีความไดเปรียบดานตนทุนการผลิตที่ถูกกวา เชน คาแรงงาน และ
คาปจจัยการผลิตอื่นๆ เปนตน นอกจากนี้ส่ิงแวดลอมในประเทศยังเอื้ออํานวยในการผลิตกุงไดดี
ยอมสงผลกระทบตอกุงสงออกของไทยที่แมวาจะมีคุณภาพที่นาเชื่อถือ แตถาระดับราคาสูงกวา
ประเทศคูแขงอื่นๆ ก็อาจเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเสียเปรียบคูแขงได  
 

2.2 สัดสวนและแนวโนมการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากประเทศ
ตางๆ ของสหรัฐอเมริกา 
 
   ในชวง 12 ปที่ผานมา (ป 2537 - 2548) ประเทศสหรัฐฯ นําเขากุงสดแชเย็นแชแข็ง
และกุงแปรรูปจากไทยเปนอันดับหนึ่งอยางตอเนื่อง ซ่ึงไทยสามารถครองสวนแบงตลาดทั้งกุงสด
แชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปมากกวาคูแขงคอนขางมาก โดยในป 2548 สหรัฐฯ นําเขากุงสดแชเย็น
แชแข็งจากไทย 100,193.12  ตัน คิดเปนสวนแบงตลาดรอยละ 25.34 ของปริมาณนําเขากุงสดแช
เย็นแชแข็งของสหรัฐฯ จากโลก รวมถึงสหรัฐฯ ยังนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากหลายประเทศจน
กลายเปนคูแขงที่สําคัญของไทยตามลําดับ ไดแก เอกวาดอร อินโดนีเซีย เวียดนาม อินเดีย เม็กซิโก 
จีน และประเทศอื่นๆ ทําใหคูแขงมีสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในตลาดสหรัฐฯ ในป 2548 
รอยละ 12.06, 11.61, 8.50, 8.20, 7.08, 2.13 และ 25.08 ของการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากโลก
ของสหรัฐฯ ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 5, ภาพที่ 9)  
 
 สวนการนําเขากุงแปรรูปของสหรัฐฯ จากไทยในป 2548 มีปริมาณ 60,831.55 ตัน
คิดเปนสวนแบงตลาดรอยละ 44.80 ของปริมาณการนําเขากุงแปรรูปของสหรัฐฯ จากโลก รวมถึง
ตลาดสหรัฐฯ ยังนําเขากุงแปรรูปจากหลายประเทศเชนกันจนกลายเปนคูแขงของไทย ตามลําดับ 
ไดแก จีน เวียดนามแคนาดา อินโดนีเซีย อินเดีย เอกวาดอร และประเทศอื่นๆ ทําใหคูแขงมีสวน
แบงตลาดกุงแปรรูปในตลาดสหรัฐฯ ในป 2548 รอยละ 26.96, 7.04, 5.97, 4.92, 2.33 1.44 และ 6.54 
ของการนําเขากุงแปรรูปของสหรัฐฯ จากโลก ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 6, ภาพที่ 10)  
 
 ประเทศไทยยงัสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปใน
ตลาดสหรัฐฯ มากที่สุดนับจากป 2537 และสามารถมีสวนแบงตลาดมากกวาประเทศคูแขง  
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ประเทศไทย 25.34%

เอกวาดอร 
12.06%

อนิโดนีเซีย เวียดนาม 8.50%
อนิเดีย 8.20%

อืน่ๆ 25.08%

เม็กซิโก 
7.08%

จีน
2.13%

 
ภาพที่ 9  สวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแขง็ของไทยและประเทศคูแขงที่สําคัญในตลาดสหรัฐฯ ใน    
               ป 2548 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a)    
 

ประเทศไทย 44.80%

จีน 26.96%

เวียดนาม
 7.04%

แคนาดา 
5.97%

อนิโดนีเซีย 
4.92%

อนิเดีย
2.33%

เอกวาดอร 
1.44%

อืน่ๆ 
6.54%

ภาพที่ 10  สวนแบงตลาดกุงแปรรูปของไทยและประเทศคูแขงที่สําคัญในตลาดสหรัฐฯ ในป 2548 

ที่มา: World Trade Atlas (2006a)    
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คอนขางมาก กลาวคือ ในป 2548 ประเทศไทยสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและ
กุงแปรรูปในสหรัฐฯ ถึงรอยละ 25.34 และ 44.80 ตามลําดับ แตประเทศไทยเริ่มมีแนวโนมสวนแบง
ตลาดที่ลดลงตั้งแตป 2543 เปนตนมา ดังภาพที่ 11 กลาวคือ ในป 2543 ไทยมีสวนแบงตลาดกุงสด 
แชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปรอยละ 28.67 และ 72.92 ตามลําดับ ตอมาไทยมีแนวโนมสวนแบง
ตลาดที่ลดลง ทํา ใหในป 2548 ไทยมีสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปรอยละ 
25.34 และ 44.80 ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 5 และ 6) แตในป 2548 หากสังเกตประเทศไทยมีสวน
แบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในตลาดสหรัฐฯ เพิ่มขึ้น ซ่ึงอาจเปนผลมาจากหลังการประกาศอัตรา
ภาษีการทุมตลาด ที่ไทยมีอัตราภาษีโดยรวมต่ํากวาคูแขงที่สําคัญอยางจีนและเวียดนาม 
 
  ดานสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปของประเทศคูแขงที่สําคัญ
ไดแกประเทศจีนและเวียดนามมีการขยายตัวอยางมากในป 2543 เปนตนมาจนกระทั่งในชวงหลังป 
2546 เปนตนมา จีนมีแนวโนมสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปที่ลดลง สวน
เวียดนามมีแนวโนมสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งที่ลดลง สวนกุงแปรรูปของเวียดนามยังมี
แนวโนมเพิ่มขึ้น ดังภาพที่ 12 ทําใหในป 2548 เวียดนามสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็น
แชแข็งและกุงแปรรูปรอยละ 8.50 และ 7.04 ตามลําดับ สวนจีนสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสด
แชเย็นแชแข็งในตลาดสหรัฐฯ ในป 2548 รอยละ 2.13 และ 26.96 ตามลําดับ ซ่ึงสวนแบงตลาดของ
จีนและเวียดนามที่ลดลงในชวงหลังป2546 สวนหนึ่งเปนผลมาจากการถูกเรียกเก็บภาษีตอบโตการ
ทุมตลาดของสหรัฐฯ ซ่ึงจีนและเวียดนามมีอัตราภาษีโดยรวมแลวอยูในอัตราที่สูงกวาไทย  
 
 สวนประเทศคูแขงอื่นๆ ที่สําคัญในตลาดสหรัฐฯ ทั้งประเทศอินโดนีเซีย และ
เอกวาดอรตางมีแนวโนมสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปในตลาดสหรัฐฯ เพิ่มขึ้น
ในชวงป 2543 – 2546 ดังภาพที่ 13 ทําใหในป 2548 ประเทศอินโดนีเซียมีสวนแบงตลาดกุงสดแช
เย็นแชแข็งและกุงแปรรูปถึงรอยละ 11.61 และ 4.92 ตามลําดับ สวนประเทศเอกวาดอรในป 2548 มี
สวนแบงตลาดที่เพิ่มขึ้นเปนรอยละ12.06 และ 1.44 ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 5 และ 6) สวนหนึ่ง
เปนผลมาจากประเทศเอกวาดอรถูกเรียกเก็บภาษีตอบโตการทุมตลาดของสหรัฐฯ เบื้องตนและขั้น
สุดทายโดยรวมที่ต่ํากวาไทย ขณะเดียวกันประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูแขงที่สําคัญของไทยที่
ไมถูกเรียกเก็บภาษีตอบโตการทุมตลาด 
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ภาพที่ 11  สวนแบงตลาดกุงสดแชเยน็แชแข็งและกุงแปรรูปของประเทศไทยในตลาดสหรัฐอเมริกาและญี่ปุน 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a, 2006b)    
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ภาพที่ 12  สวนแบงตลาดกุงสดแชเยน็แชแข็งของประเทศจีนและเวยีดนามในตลาดสหรัฐอเมริกา 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a)    
 

สวนแบงตลาด (รอยละ) 
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ภาพที่ 13  สวนแบงตลาดกุงสดแชเยน็แชแข็งของประเทศอินโดนีเซียและเอกวาดอรในตลาดสหรัฐอเมริกา 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a)    
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  ขณะที่ประเทศคูแขงประเทศอินเดีย เม็กซิโก และแคนาดา ตางมีสวนแบงตลาดกุง
สดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูที่มีแนวโนมที่ลดลงในชวงป 2543 – 2546 ดังภาพที่ 14 ทําใหอินเดียมี
สวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปสงออกในตลาดสหรัฐฯ ในป 2548 เทากับรอยละ 
8.20และ 2.33 ตามลําดับ สวนกุงสดแชเย็นแชแข็งของเม็กซิโกและกุงแปรรูปของแคนาดามีสวน
แบงตลาดรอยละ 7.08 และ 5.97 ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 5 และ 6)    
 
  ดังนั้นแมวาประเทศไทยยังสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุง
แปรรูปในตลาดสหรัฐฯ เปนอันดับหนึ่งอยู แตขณะที่สวนแบงตลาดของไทยมีแนวโนมลดลง 
แนวโนมสวนแบงตลาดของคูแขงไดแก ประเทศจีน เวียดนาม และเอกวาดอรที่เริ่มฟนตัวจากภาวะ
โรคระบาด รวมถึงอินโดนีเซียที่มีแนวโนมสวนแบงตลาดที่กุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปที่ 
เพิ่มขึ้นในชวงป 2543 - 2548 ซ่ึงประเทศเหลานี้มีสวนแบงตลาดที่สหรัฐฯ นําเขาเพิ่มขึ้นอยาง
ตอเนื่อง ขณะที่สวนแบงตลาดของไทยมีแนวโนมลดลง ทําใหในตลาดนี้ไทยมีคูแขงที่สําคัญ คือ 
เวียดนาม จีน อินโดนีเซีย และเอกวาดอร สวนกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปของอินเดีย และกุง
สดแชเย็นแชแข็งของเม็กซิโก รวมถึงกุงแปรรูปของแคนาดที่สงออกไปยังตลาดสหรัฐฯ ไดมี
แนวโนมสวนแบงตลาดที่ลดลงในชวงป 2543 - 2548    

 
 
 2.  ตลาดญี่ปุน 
 

               2.1  สภาพทั่วไป 
 
                             ญ่ีปุนไมนิยมเลี้ยงกุงในประเทศเนื่องจากคาจางแรงงานและตนทุนที่สูงกวาการ
นําเขาจากตางประเทศ การบริโภคกุงของญี่ปุนมักเนนดานคุณภาพ ดังนั้นการสงกุงไปยังตลาดญี่ปุน
ผูสงออกตองปฎิบัติตามระเบียบวาดวยการนําเขาผลิตภัณฑอาหารของญี่ปุน โดยกุงที่ไดรับการ
ตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพของผลิตภัณฑจากหนวยงานของประเทศผูผลิต ซ่ึงในประเทศ
ไท ย  หน ว ย ง า นที่ รั บ ผิ ด ชอบ ในก า ร ออก ใบ รั บ ร อ ง ดั ง ก ล า ว คื อ  ก รมปร ะม ง แล ะ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดังนั้นเมื่อสินคาไดรับการตรวจคุณภาพจากประเทศผูผลิตแลว กอนที่จะ
อนุญาตนําเขาประเทศญี่ปุนไดก็ตองผานการตรวจจากบริษัทตัวแทนของผูนําเขาอีกครั้ง และเมื่อถึง
ปลายทางหนวยงานทางดานอาหารของญี่ปุนก็จะสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหหาสารปนเปอนและยาปฎิ
ชีวนะที่ตกคาง กอนที่จะออกใบอนุญาตใหสินคาเขาประเทศเพื่อนําไปผานพิธีการทางศุลกากร แต
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ภาพที่ 14  สวนแบงตลาดกุงสดแชเยน็แชแข็งของประเทศอินเดีย แคนาดา และเมก็ซิโกในตลาดสหรัฐอเมริกา 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006a)    

สวนแบงตลาด (รอยละ) 
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ถาพบวาสินคาที่สงไปมีสารปนเปอนหรือยาปฎิชีวนะตกคาง สินคาดังกลาวจะถูกทําลายทันที (ทรง
ศักดิ์  ศรีบุญจิตต, 2543ข อางถึง มารุต  มัสยวานิช, 2537) 
 
 ประเทศญี่ปุนนําเขากุงมากเปนอันดับ 2 ของโลก ลักษณะกุงสดแชเย็นแชแข็งที่
นิยมในญี่ปุน คือกุงมีหัว (Head on) สวนมากใชในภัตตาคารแบบญี่ปุนและจีน เปนตน ปริมาณกุง
เด็ดหัวออก (Headless) มีถึงรอยละ 70 ของกุงในทองตลาดญี่ปุน สวนกุงแกะเปลือกไมผาหลัง 
(Peeled Undeveined: PUD) สวนมากนําเขาจากอินเดีย อยางไรก็ตาม ชาวญ่ีปุนมีแนวโนมนิยม
สินคาที่พรอมจะบริโภคไดเลยมากขึ้น เชน กุงเทมปุระ กุงชุบเกล็ดขนมปงทอด ปอเปยะ ฯลฯ 
 
 ปจจัยที่มีผลกระทบตอความตองการบริโภคกุงของญี่ปุน คือ ปจจัยทางเศรษฐกิจ 
เนื่องจากกุงเปนสินคามีคุณภาพ ราคาแพง ถาเศรษฐกิจในประเทศดี ประชากรมีรายไดเพิ่มขึ้น การ
นําเขากุงจะมีมากขึ้น นอกจากนี้ ยังขึ้นอยูกับราคาขายและสินคาทดแทน เชน กุงขาว กุงเขตหนาว 
กับกุงกุลาดํา ตลอดจนเทศกาลตางๆ ที่ประชาชนนิยมบริโภคกุงมาเปนพิเศษ ไดแก เทศกาล
คริสตมาส ปใหม และชวงสัปดาหทองระหวาง 29 เมษายน ถึง 5 พฤษภาคม ของทุกป ขณะเดียวกัน
ฤดูหนาวชวงเดือนมกราคม – มีนาคม การนําเขาจะนอยเนื่องจากมีการบริโภคนอย 
 

2.2 สัดสวนและแนวโนมการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปจากประเทศ
ตางๆ ของตลาดญี่ปุน 

 
 ในอดีตไทยเปนประเทศผูนําในการสงออกกุงสดแชเย็นแชแข็งในตลาดโลก ตอมา

ในป 2537 ประเทศญี่ปุนนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากไทยเปนอันดับที่ 2 รองจากประเทศ
อินโดนีเซีย ซ่ึงอีก 11 ปตอมาในป 2548 ประเทศญี่ปุนนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากไทยเปนอันดับ
ที่ 5 และนําเขาจากเวียดนามเปนอันดับหนึ่ง รองลงมาคือประเทศเวียดนาม อินโดนีเซีย อินเดีย จีน 
และไทย ตามลําดับ โดยประเทศดังกลาวมีสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในตลาดญี่ปุนในป 
2548 รอยละ 23.45, 19.61, 11.32 10.37 และ 7.92 ของการนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากโลกของ
ญ่ีปุน ตามลําดับ (ตารางผนวกที่7, ภาพที่ 15) ทําใหไทยมีคูแขงที่ทวีความสําคัญมากขึ้นเปนลําดับ 
 

สวนกุงแปรรูปไทยยังสามารถครองตลาดเปนอันดับหนึ่งอยูอยางตอเนื่องในชวงป 
2537 - 2548 โดยญี่ปุนนําเขากุงแปรรูปจากไทยในป 2548 โดยไทยครองสวนแบงตลาดกุงแปรรูป 
ในตลาดญี่ปุนมากถึงรอยละ 43.73 ของปริมาณการนําเขากุงแปรรูปของญี่ปุนจากโลก รองลงมาคือ   
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ภาพที่ 15  สวนแบงตลาดกุงสดแชเยน็แชแข็งของไทยและประเทศคูแขงที่สําคัญในตลาดญี่ปุน ใน

ป 2548 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006b)   
 
ประเทศจีน เวียดนาม อินโดนีเซีย และอินเดีย โดยประเทศคูแขงดังกลาวมีสวนแบงตลาดกุงแปรรูป
ในตลาดญี่ปุนในป 2548 รอยละ 19.59, 19.16, 13.79 และ0.31 ของการนําเขากุงแปรรูปจากโลกของ
ญ่ีปุน ตามลําดับ (ตารางผนวกที่ 8, ภาพที่ 16)   
 

ในตลาดญี่ปุนประเทศไทยไมสามารถครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็ง
เปนอันดับหนึ่งได ซ่ึงไทยครองสวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในญี่ปุนเปนอันดับที่ 5 แตญ่ีปุน 
ยังเปนตลาดที่ไทยยังสามารถครองสวนแบงตลาดกุงแปรรูปเปนอันดับหนึ่งอยูและยังสามารถมี
สวนแบงตลาดมากกวาคูแขงคอนขางมาก แตพบวาประเทศไทยเริ่มมีแนวโนมสวนแบงตลาดกุงสด
แชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปในตลาดญี่ปุนที่ลดลงในชวงป 2537 – 2548 ดังภาพที่ 11  
 
  ดานคูแขงพบวา สวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปของจีนและ
เวียดนามในตลาดญี่ปุนมีการขยายตัวอยางมากเมื่อเทียบกับชวงเดียวกันในชวงป 2537 – 2548 ที่
ไทยมีแนวโนมสวนแบงตลาดที่ลดลง ดังภาพที่ 17 สวนประเทศคูแขงอื่นๆ คือ ประเทศอินเดียและ 

ประเทศเวียดนาม 23.45%

อินโดนีเซีย 19.61%

อินเดีย 11.32%จีน 10.37%

ไทย 7.92%

อ่ืนๆ 27.33%
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ประเทศไทย 43.73%

จนี 19.59%

เวยีดนาม 
19.16%

อนิโดนเีซีย 
13.79%

อนิเดีย
0.31%

อืน่ๆ 
3.42%

ภาพที่ 16  สวนแบงตลาดกุงแปรรูปของไทยและประเทศคูแขงที่สําคัญในตลาดญี่ปุน ในป 2548 
 ที่มา: World Trade Atlas (2006b)    
 
อินโดนีเซียมีแนวโนมสวนแบงตลาดในกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปที่สงออกในตลาดญี่ปุน
ที่มีแนวโนมลดลงในชวงป 2537 – 2548 ดังภาพที่ 18 
 

ดังนั้นจากเดิมในอดีตญี่ปุนนําเขาจากไทยเปนอันดับหนึ่ง แตหลังจากเกิดโรค
ระบาด ญ่ีปุนหันไปนําเขาจากอินโดนีเซียแทน ทําใหอินโดนีเซียสามารถครองตลาดกุงสดแชเย็นแช
แข็งมาเปนเวลานาน แตอยางไรก็ตามในชวงป 2545 – 2546 ที่ผานมากุงเลี้ยงในอินโดนีเซียไดเกิด
โรคระบาดทําใหผูนําเขาญี่ปุนไดหันไปนําเขากุงสดแชเย็นแชแข็งจากเวียดนามและจีนมากขึ้นแทน 
ทําใหในป 2547 และ 2548 เวียดนามไดกาวขึ้นมาเปนผูนําในตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในญี่ปุน แต
ถึงแมวาอินโดนีเซียจะมีปริมาณที่ญ่ีปุนนําเขาที่ลดลง สัดสวนตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งในตลาด
ญ่ีปุนของอินโดนีเซียก็ยังสูงกวาไทยอยู สวนอินเดียมีปญหาการสงออกกุงเนื่องจากมีปญหาเรื่อง
กล่ินโคลน และราคากุงของอินเดียมีแนวโนมปรับตัวเพิ่มขึ้น อันเปนผลมาจากปญหาความแหงแลง
ในแหลงเพาะเลี้ยงกุงในบางพื้นที่ ซ่ึงทั้งอินโดนีเซียและอินเดียในกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปร
รูปที่ญ่ีปุนนําเขามีแนวโนมสวนแบงตลาดที่ลดลง ขณะที่จีนและเวียดนามเริ่มมีสวนแบงตลาด 
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สวนแบงตลาดกุงสดแช
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ตลาดญีปุ่น

สวนแบงตลาดกุงสดแช
เย็นแชแข็งของเวียดนาม
ในตลาดญีปุ่น

สวนแบงตลาดกุงแปร
รปูของจีนในตลาดญีปุ่น

สวนแบงตลาดกุงแปร
รปูของเวียดนามในตลาด
ญีปุ่น

ภาพที่ 17  สวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปของประเทศของประเทศจีนและเวียดนามในตลาดญี่ปุน 
ที่มา: World Trade Atlas (2006b)    

สวนแบงตลาด (รอยละ) 
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สวนแบงตลาดกุงแปรรปู
ของอนิเดียในตลาดญีปุ่น

สวนแบงตลาดกุงแปรรปู
ของอนิโดนีเซียในตลาดญีปุ่น

ภาพที่ 18  สวนแบงตลาดกุงสดแชเย็นแชแข็งและแปรรูปของประเทศอินเดียและอินโดนีเซียในตลาดญี่ปุน 
ที่มา: World Trade Atlas (2006b) 

สวนแบงตลาด (รอยละ) 
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เพิ่มขึ้นของกุงทั้งสองประเภทในชวงเดียวกับที่ไทยกลับมีสวนแบงตลาดกุงทั้งสองประเภทที่มี
แนวโนมที่ลดลง ทําใหในตลาดนี้ไทยมีคูแขงที่สําคัญ คือ เวียดนามและจีน 
  
ราคาสงออกกุงของไทย  

 
 เนื่องจากตลาดการคากุงมีลักษณะเปนตลาดของผูซ้ือ ดังนั้นอํานาจในการเจรจาตอรอง
รวมทั้งดานราคา จึงตกอยูกับประเทศผูนําเขา นอกจากนี้ปริมาณผลผลิตที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป 
ทําใหการแขงขันในตลาดนําเขาหลักที่มีกําลังซื้อสูงมีการแขงขันกันอยางรุนแรง จึงทําใหราคา
กลายเปนเครื่องมือหนึ่งที่ผูสงออกนํามาใชในการชวงชิงสวนแบงตลาด ประกอบกับการที่กุงเปน
สินคาเกษตร จึงทําใหปริมาณผลผลิตในแตละฤดูกาลไมแนนอน ที่ขึ้นอยูกับสภาพดินฟาอากาศ 
ภาวะโรคระบาด กรรมวิธีการเพาะเลี้ยง ฯลฯ ซ่ึงเมื่อผลผลิตออกมาในตลาดโลกมาก โดยเฉพาะ
ตลาดสหรัฐฯ และญี่ปุนซึ่งเปนตลาดหลักของไทย สงผลใหตลาดทั้ง 2 แหงประสบปญหาภาวะ
สินคาลนตลาด (Over Supply) ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหตลาดคูคาบีบใหผูผลิตลดราคาสินคาลง 
ทําใหประเทศผูผลิตตางตองใชกลยุทธทางดานราคาในการแขงขันเพื่อรักษาสวนแบงตลาดไว 
 
 ปจจัยกําหนดราคากุงไทยในตลาดโลก (สถาบันอาหาร, 2547) 

 
ในแตละปการเปลี่ยนแปลงของราคากุงกุลาดํา หรือผลิตภัณฑกุงของไทยมีลักษณะเปน

ราคาขึ้นอยูกับฤดูกาล (seasonal price) กลาวคือ ชวงเดือนธันวาคมและพฤษภาคม ราคามักมีการ
เคลื่อนไหวในระดับสูง เนื่องจากเปนชวงที่ตลาดตางประเทศมีความตองการนําเขาเพื่อใชบริโภคใน 
เทศกาลสําคัญตางๆ อาทิ คริสตมาส ปใหม และตรุษจีน จากนั้นราคากุงจะเริ่มปรับตัวลดลงจนมี
การเคลื่อนไหวอยูในระดับต่ํา ชวงเดือนกรกฎาคมถึงพฤศจิกายนจะปรับตัวสูงขึ้นอีกเปนวัฏจักร 
การเปลี่ยนแปลงระดับราคาซื้อขายกุงมักถูกกําหนดดวยปจจัย 3 ประการ คือ 
 

1. ภาวะการผลิตและปริมาณผลผลิตกุงของไทยและของประเทศผูผลิตรายอื่นๆ ใน
ตลาดโลก 
 

2. คุณภาพของผลผลิต ทั้งนี้ การจัดชั้นคุณภาพ (Grading) จะมีการแบงเกรดออกเปน 2 
กลุม คือ ลักษณะนี้ก็เพื่อสะดวกตอการคัดคุณภาพกุงใหมีคุณสมบัติสอดคลองกับกฎเกณฑการ
นําเขากุงในตลาดตางประเทศที่มีความเขมงวดคอนขางสูง 
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3. ความตองการของตลาดตางประเทศ เปนปจจัยสําคัญที่สุด เพราะความตองการของ
กลุมผูซ้ือจะเปนตัวแปรกําหนดราคาสินคาในตลาดโลก และราคาสงออกของไทย โดยเฉพาะตลาด
หลักฯ คือ ญ่ีปุน สหรัฐอเมริกา และสหภาพยุโรป 
 
      ราคากุงของไทยแบงเปน ราคาสงออกกุง F.O.B. ราคากุงหนาโรงงาน และราคากุงหนา
ฟารม ซ่ึงระดับราคาสงออกกุง F.O.B. จะมีอิทธิพลตอราคากุงในประเทศเปนอยางมาก สําหรับ
ราคาสงออก F.O.B. เฉลี่ยของกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปของไทยที่สงออกไปสหรัฐอเมริกา
และญี่ปุนในชวงหลังป 2543 มีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง จากเดิมในป 2543 ราคาสงออก F.O.B. 
เฉลี่ยของกุงสดแชเย็นแชแข็งไปตลาดสหรัฐฯและญี่ปุน เทากับ 455.51, 564.88 บาทตอกิโลกรัม 
ตามลําดับ ตอมาลดลงอยางตอเนื่อง จนกระทั่งในป 2548 เทากับ 229.00, 327.58 บาทตอกิโลกรัม 
ตามลําดับ สวนกุงแปรรูปที่ไทยสงออกไปตลาดสหรัฐฯและญี่ปุนมีราคาสงออก F.O.B. เฉลี่ยมี
แนวโนมลดลงอยางตอเนื่องเชนกันภายหลังป 2543 โดยในป 2537 มีราคาเทากับ 513.44, 444.49 
บาทตอกิโลกรัม ตามลําดับ ตอมาลดลงอยางตอเนื่อง จนกระทั่งในป 2548 เทากับ 273.62, 306.76 
บาทตอกิโลกรัม ตามลําดับ ดังตารางที่ 20 สังเกตไดวาราคามีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่องมาตลอด
สวนหนึ่งเปนผลมาจากผลผลิตกุงในตลาดโลกมีปริมาณเพิ่มขึ้นมาก โดยเฉพาะประเทศจีน และ
เวียดนาม รวมถึงผลผลิตกุงของประเทศที่ไมถูกประเทศผูนําเขากลาวหาวามีการทุมตลาด อาทิ 
อินโดนีเซียซ่ึงเปนคูแขงที่สําคัญของไทย   
 

นโยบายและมาตรการทางการคากุงของไทย 
 

 รัฐบาลไทยไดใหความสําคัญกับอุตสาหกรรมกุงเปนอยางมาก เนื่องจากเปนสินคาที่ 
สามารถสงออกและทํารายไดเขาสูประเทศจํานวนมาก ดังนั้นจึงไดมีนโยบายและมาตรการตางๆ มา
เปนลําดับอยางตอเนื่อง (สถาบันอาหาร, 2547) ดังนี้ 
 

1. เกษตรกรและผูเล้ียงกุงทุกชนิดตองไปจดทะเบียนและขออนุญาตตอพนักงานเจาหนาที่
ตามราชกฤษฎีกากําหนดใหผูมีอาชีพทางการประมง การคาสินคาสัตวน้ํา และอุตสาหกรรมสัตวน้ํา 
มาจดทะเบียนตามพระราชบัญญัติประมง พ.ศ. 2490 (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2534 เพื่อใหรัฐบาลสามารถ
ดูแลและปองกันการบุกรุกพื้นที่ที่อยูในความดูแลของสวนราชการและใหการสนับสนุนการเลี้ยงกุง
ใหไดผลผลิตตามมาตรฐาน อีกทั้งเพื่อใหรัฐบาลสามารถดูแลและควบคุมระบบกําจัดน้ําเสีย การใช
ยา และสารเคมีในนากุง ไมใหมีผลกระทบตอส่ิงแวดลอมและผูบริโภค 
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ตารางที่ 20  ราคาสงออก F.O.B. เฉลี่ยของกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูป ป 2537 - 2548 
 

 
 
ป 

ราคาสงออก F.O.B.
เฉลี่ยของกุงสดแชเย็น
แชแข็งของไทยไป
ตลาดสหรัฐฯ  

(บาท / กิโลกรัม) 

ราคาสงออก F.O.B.
เฉลี่ยของกุงสดแช
เย็นแชแข็งของไทย
ไปตลาดญี่ปุน    

(บาท / กิโลกรัม) 

ราคาสงออก F.O.B. 
เฉลี่ยของกุงแปรรูป
ของไทยไปตลาด

สหรัฐฯ  
(บาท / กิโลกรัม) 

ราคาสงออก F.O.B. 
เฉลี่ยของกุงแปรรูป
ของไทยไปตลาด

ญ่ีปุน  
(บาท / กิโลกรัม) 

2537 
2538 
2539 
2540 
2541 
2542 
2543 
2544 
2545 
2546 
2547 
2548 

296.50 
305.05 
289.30 
381.74 
392.33 
372.81 
455.51 
406.03 
371.24 
297.16 
251.45 
229.00 

275.29 
366.48 
351.86 
442.07 
579.00 
503.77 
564.88 
469.25 
409.09 
380.91 
362.29 
327.58 

305.59 
308.31 
326.63 
458.85 
490.63 
407.64 
513.44 
410.71 
363.34 
315.09 
288.06 
273.62 

269.83 
300.53 
284.58 
377.23 
466.39 
415.63 
444.49 
424.13 
384.95 
348.27 
340.52 
306.76 

ที่มา: กรมเจรจาการคาระหวางประเทศ (2548ข) 
 

2. รัฐบาลไดออกประกาศกระทรวงพาณิชยวาดวยการสงสินคาออกไปนอกราชอาณาจักร 
ฉบับที่ 41 พ.ศ. 2530 กําหนดใหกุงกุลาดํามีชีวิตที่มีขนาดความยาวตั้งแต 7.5 นิ้ว หรือน้ําหนัก 70 
กรัมขึ้นไป รวมถึงลูกกุงที่เกิดจากพอแมพันธุกุงขนาดดังกลาว เปนสินคาที่ตองของอนุญาตในการ
สงออกไปนอกราชอาณาจักร และจะอนุญาตใหสงออกไดเฉพาะกรณีที่สงออกไปเพื่อเปนตัวอยาง 
เพื่อวิเคราะหหรือเพื่อการศึกษาเทาที่จําเปน โดยจะตองมีหนังสือรับรองจากกรมประมงไปแสดงตอ
กระทรวงพาณิชยในการขออนุญาตสงออก และผูสงออกจะตองมีหนังสือรับรองเกี่ยวกับขนาดและ
น้ําหนักของกรมประมงไปแสดงตอเจาพนักงานศุลกากร 
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3. คณะรัฐมนตรีมีมติเมื่อ 10 กันยายน  2539 เห็นชอบใหแกไขกฏกระทรวงตาม
พระราชบัญญัติการประมง พ.ศ. 2490 แยกเรืออวนกุงออกจากเรืออวนปลา และกระทรวงเกษตร
และสหกรณไดออกประกาศกําหนดใหเจาของเรืออวนลากกุงไปจดทะเบียนกําหนดใหติดตั้ง
เครื่องมือแยกเตาทะเล (Turtle Excluder Devices: TEDS) โดยประกาศทั้ง 2 ฉบับลงวันที่ 16 
กันยายน 2539 
 

4. ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 8 กรมประมงมีโครงการจัดการ
ทรัพยากรชายฝงระยะเวลา ป 2540 – 2544 โดยมีเปาหมายในการพัฒนาการเลี้ยงกุงอยางยั่งยืน 
เพื่อใหผลผลิตเพิ่มเปน 2 ตันตอไรตอป โดยการจัดระบบสงน้ําและระบบบําบัดน้ําเสียและพัฒนา
เทคนิคการบําบัดน้ําเสีย ใหบริการทางวิชาการและอบรมถายทอดเทคโนโลยีการเพาะเลี้ยง และการ
จัดการที่ถูกตองเหมาะสม กอสรางระบบน้ําเค็มจํานวน 7 แหง คือ จัดสรางในจังหวัดสุราษฎรธานี 1 
แหง จันทบุรี 1 แหง สงขลา 1 แหง และนครศรีธรรมราช 5 แหง จําทําแผนที่แสดงพื้นที่การ
เพาะเลี้ยงสัตวน้ําแตละชนิด และแบงเขตวางแผนขยายพื้นที่การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงใน 7 
จังหวัด ตลอดจนฟนฟูการเลี้ยงกุงในพื้นที่กนอาวไทยและพื้นที่ทิ้งรางดวยการวิจัยพัฒนาและ
ใหบริการทางวิชาการ 
 

5. โครงการกําหนดเขตพื้นที่ที่ เหมาะสมสําหรับการเลี้ยงกุง (Zoning) เพื่อปองกัน
ผลกระทบที่มีตอพื้นที่เกษตรโดยรวม ทําใหเกษตรกรมีการเพาะเลี้ยงอยูในพื้นที่ที่มีศักยภาพ ภาครัฐ
สามารถเขาไปชวยผลักดันเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตไดดีขึ้น 
 

6. กรมประมงดําเนินโครงการตรวจรับรองพันธุกุง โดยหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่เพื่อให
บริการแกเกษตรกรในการตรวจสอบคุณภาพน้ําและคุณภาพันธุกุง โดยใชเครื่องมือการตรวจสอบ
การติดเชื้อไวรัส (PCR) ครอบคลุมทุกพื้นที่จังหวัดตามชายฝงทะเลที่มีการเลี้ยงกุง เพื่อใหมีการ
ตรวจสอบคุณภาพกุงกอนนําไปปลอยเล้ียง เพื่อใหปลอดเชื้อไวรัส 
 

7. โครงการคัดเลือกพอแมพันธุเพื่อผลิตลูกพันธุที่ดี โดยมีการพัฒนาเครื่องหมายทาง
พันธุกรรมมาใชเพื่อปรับปรุงคุณภาพของพอแมพันธุที่เล้ียงในบอดิน ใหมีความแข็งแรงตานทาน
โรคไดดี และมีพอแมพันธุที่สามารถทําการเลี้ยงไดเอง เพื่อลดปริมาณการจับจากธรรมชาติ 
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8. โครงการหนวยตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบสัตวน้ํา  กรมประมงไดจัดตั้งหนวย
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบสัตวน้ําขึ้น โดยมอบหมายใหสถานีเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงที่ตั้งอยูบริเวณ
จังหวัดชายทะเลเปนหนวยงานรับผิดชอบ โดยดูแลคุณภาพน้ําในบอเล้ียงและบริเวณชายฝงของ
พื้นที่เล้ียงกุงใหไดมาตรฐาน นอกจากนี้ยังมีการตรวจสอบประเมินสุขอนามัยฟารมเพาะเลี้ยงสัตว
น้ํา และการตรวจสอบสารเคมีตกคางในกุงดวย 
 

9. นโยบายสงเสริมใหเกษตรกรเลี้ยงกุงโดยใชพื้นที่นอย แตใหผลผลิตสูง ลดการใชยา
และสารเคมี ควบคุมระบบการเลี้ยงใหมีผลกระทบตอส่ิงแวดลอมนอยที่สุด และกําหนดใหมีพื้นที่
การเลี้ยงกุงกุลาดําทั่วประเทศไมเกิน 5 แสนไร และหามบุกรุกปาชายเลนสมบูรณ 
 

10. สงเสริมการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีใหมในการเพาะเลี้ยงเพื่อใหผลผลิตสูง ควบคุม
การใชน้ําอยางมีระบบ รวมถึงการอบรมและใหความรูแกเกษตรกรเพื่อถายทอดเทคโนโลยี เพื่อให
เกิดความยั่งยืนในอุตสาหกรรม 
 

11. ดานการแปรรูป กรมประมงไดออกประกาศกําหนดใหโรงงานแปรรูปสัตวน้ําสงออก
ตองไดรับการรับรองผลิตภัณฑกอนสงออกทุกครั้ง นอกจากนี้กระทรวงอุตสาหกรรมไดมีมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกุงเยือกแข็งตาม มอก. 115 – 2529 โดยกําหนดรายละเอียดมาตรฐานตาม
แนวทางของมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
 

12. รัฐบาลไดอนุมัติงบประมาณพิเศษเพื่อเรงการยกระดับโรงงานและแปรรูปสินคาอาหาร
สงออกใหไดรับการรับรองระบบคุณภาพ HACCP มาตั้งแตป 2540 – 2545 เพื่อสรางความเชื่อมั่น
ในคุณภาพและมาตรฐานสินคาอาหารของไทยและเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันของ
ภาคอุตสาหกรรม 
 

13. กระทรวงสาธารณสุขไดประกาศใหใชระบบมาตรฐานอาหารปลอดภัย (Good 
Manufacturing Practice: GMP) ควบคุมโรงงานผลิตอาหารทุกแหงมาตั้งแตป 2544 ซ่ึงเปนระบบ
ประกันความปลอดภัยของอาหาร ใหเปนมาตรฐานสากลของโรงงานแปรรูปอาหารทั้งระบบ 
(กรมการคาภายใน, 2548) 
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14. มาตรการของรัฐในการควบคุมโรคกุงในประเทศไทย โดยการจัดระบบมาตรฐานฟารม
เล้ียง (Good Aquaculture Practice: GAP) เปนการจัดระบบฟารมเลี้ยงใหมีสุขอนามัยที่ดี และการ
จัดระบบมาตรฐานการรับรองกุงคุณภาพ (Code of Conduct for Sustainable Shrimp Aquaculture: 
CoC) เพื่อใหไดกุงที่มีคุณภาพและปลอดสารตกคาง รวมถึงไมอนุญาตใหนําเขากุงที่ไมไดมีการตรวจ
โรค (ศูนยวิจัยสุขภาพสัตวน้ํา, 2547) 
 

นโยบายและมาตรการทางการคาท่ีสําคัญของประเทศคูคา  
 

สหรัฐอเมริกา (สถาบันอาหาร, 2547) 
 
การสงออกกุงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา มีเงื่อนไขและมาตรการ ดังนี้ 
 
1. สหรัฐอเมริกาเขมงวดในเรื่องของเอกสาร ระเบียบ คุณภาพของสินคามาก หาก

ผิดพลาด สินคานั้นตองถูกสงกลับ (Reject) หรือทําลาย (Destroy) 
 

2. การตรวจสอบการนําเขาโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (FDA) โดยการสุม
ตัวอยาง ตรวจสอบชื่อ ที่อยู และประวัติผูนําเขา หากไมเคยมีประวัติก็จะถูกจัดไวใน Automatic 
Black List จะถูกตรวจสอบทุกสินคาที่สงไป (Shipment) จํานวน 5 คร้ังติดตอกัน หากผานการตรวจ
เปนที่พอใจจะถูกถอนชื่อออกจาก Black List มาใชวิธีสุมตัวอยางแบบเดิม 
 

3. ออกกฎระเบียบบังคับใหปดฉลากสินคาอาหารทะเลสดและแชแข็งเพื่อใหทราบที่มา
ของแหลงสินคา 
 

4. นับตั้งแตป 2540 ผูสงออกหรือผูผลิตสินคาประมงจะตองผานการตรวจสอบและไดรับ
การรับรองระบบคุณภาพ HACCP มิฉะนัน้สหรัฐฯ จะนาํมาตรการกีดกันโดยอัตโนมัติมาใช 
 

5. มาตรการอนุรักษส่ิงแวดลอมโดยการอนุรักษเตาทะเล สหรัฐอเมริกากําหนดใหผู
สงออกกุงตองใชเครื่องมือแยกเตาทะเล (TEDs) ในการจับกุงเพื่อไมเปนการทําลายเตาทะเล 
เครื่องมือแยกเตาทะเลนี้ชวยอนุรักษเตาทะเล โดยมีชองเปดใหเตาทะเลหลุดออกจากเครื่องมือ
ประมงไปได แตชาวประมงสวนใหญไมยอมติดเครื่องมือแยกเตาทะเล เพราะมีราคาสูงและยังทําให



 
  

 

114

จับปลาไดนอยลง และเนื่องจากชาวประมงไทยไมใชเครื่องมือเทดส (TEDs) ในการจับกุงทะเล ทํา
ใหสหรัฐฯสั่งหามนําเขากุงธรรมชาติจากไทย 
 

6. กฎหมายปองกันการกอการรายทางชีวภาพ (Anti – Terrorist) กําหนดใชหลังเกิดเกตุ
วินาศภัยโดยระบุวาอาหารเปนสินคาที่ตองเฝาระวังเปนพิเศษมีการเพิ่มมาตรการตรวจสอบความ
ปลอดภัยในการขนสง ตลอดจนมาตรการปองกันในโรงงานแปรรูป บังคับใชเมื่อวันที่ 12 ธันวาคม 
2546 
 

7. มาตรการติดฉลาก COOL (Country of Origin Labeling) คือ กฎระเบียบวาดวยการปด
ฉลากสินคาของสหรัฐฯ ที่กําหนดใหผูคาปลีกตองติดฉลากสินคาเกษตรขั้นปฐม 4 ประเภท (สัตวน้าํ
ที่มีเปลือกแข็งกรณีกุงทั้งที่จับจากธรรมชาติและเพาะเลี้ยง) ที่วางจําหนายในสหรัฐฯ โดยตองระบุ
ถึงแหลงกําเนิดสินคาทั้งที่ผลิตในสหรัฐฯ หรือนําเขาจากตางประเทศ เพื่อเปนขอมูลใหผูบริโภคใช
ประกอบการตัดสินใจซื้อสินคา มีผลบังคับใชตั้งแต 4 เม.ย. 2548 สวนกุงแปรรูปไดรับการยกเวนไม
ตองติดฉลาก COOL (สมาคมแชเยือกแข็งไทย, 2549) 
 

8. มาตรการการติดฉลากอาหารกอใหเกิดภูมิแพ (Food Allergen Labeling and Consumer 
Protection Act 2004) กุงเปนสัตวน้ําไมมีกระดูกสันหลังที่มีเปลือก ซ่ึงเปนหนึ่งในสินคาอาหาร 8 
กลุมที่ใหติดฉลาก โดยอาหารที่ผานการแปรรูป และมีสวนผสมของ Food Allergen ดังกลาวจะตอง
มีคําวา Contains อยูหนาชนิดของ Food Allergen และใชช่ือสามัญของสินคานั้นๆ ที่ผูบริโภคทั่วไป
รูจักพิมพตอเนื่องกัน และชื่อของ Food Allergen จะตองพิมพในขนาดตัวอักษรที่ไมเล็กกวาชื่อของ
สินคานั้นๆ กรณีที่อาหารมีช่ือตรงกับ Food Allergen ใหระบุชนิดของอาหารโดยละเอียด โดยสัตว
น้ําชนิดมีเปลือกใหระบุ Species และกรณีที่อาหารใสสารปรุงแตงที่ทํามาจาก Food Allergen อ่ืนๆ 
ก็ใหระบุเชนเดียวกัน  
 

9. หามใชยาคลอแรมฟนิคอล (Chloramphenicol) ผสมอาหารเลี้ยงสัตว อนุญาตใหเจือปน
ไดไมเกิน 0.3 ppb. และมีไนโตรเจนไมเกิน 1 ppb.  
 

10. ปฎิบัติตามกฎของ Consumer Seafood Safety Act โดยใหกระทรวงเกษตรสหรัฐฯ และ
สํานักงานอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา (USFDA) ตรวจสอบคุณภาพสินคาและ
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ตรวจสอบโรงงานในประเทศผูสงออก โดยรัฐบาลกําหนดใหอาหารทะเลตองผานการตรวจสอบ
คุณภาพในหองปฎิบัติการ และการตรวจทางประสาทสัมผัส 
 

11. สถานประกอบการดานอาหารที่จะสงขายยังสหรัฐฯ ตองจดทะเบียนกับสํานักงาน
อาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา (USFDA) 
 

12. อัตราภาษีนําเขากุงของประเทศสหรัฐอเมริกา จากการที่ประเทศไทยถูกฟองรองวากุง
นําเขาจากประเทศไทยทุมตลาดสหรัฐฯ สงผลใหกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปที่นําเขาจาก
ประเทศไทยเสียภาษีนําเขาในอัตรา 5.95% (เดิมอัตราภาษี 0) โดยกุงที่ตองเสียภาษีเปนกุงทุกชนิด
ยกเวน กุงชุบแปง กุงกระปอง และกุงที่จับจากทะเล ซ่ึงกุงที่จับจากทะเลถูกสหรัฐฯหามนําเขา
เนื่องจากสหรัฐฯ อางวาชาวประมงไทยไมติดเครื่องมือแยกเตาทะเล (TEDs) (สมาคมแชเยือกแข็ง
ไทย, 2549)  
 

ประเทศสหรัฐฯ ไดประกาศใชมาตรการตอบโตการทุมตลาด (Anti - Dumping หรือ 
AD) ขั้นสุดทาย จํานวน 6 ประเทศ คือ ไทย อินเดีย บราซิล เอกวาดอร จีน และเวียดนาม โดยเรียก
เก็บจากกุงแชแข็ง(พิกัด H.S. 0306.13.00.03, 0306.13.00.06 0306.13.00.09, 0306.13.00.12, 
0306.13.00.15, 0306.13.00.18, 0306.13.00.21, 0306.13.00.24,  0306.13.00.27 และ0306.13.00.40) 
และกุงแปรรูป (H.S.1605.20.10.10, 1605.20.10.30 และ 1605.20.10.40) โดยมีการเรียกเก็บตั้งแต
วันที่ 1 กุมภาพันธ 2548 เปนตนไป (กรมการคาตางประเทศ, 2549) มีอัตราการเรียกเก็บภาษีตอบโต
การทุมตลาดในชวงอัตราต่ําสุด – สูงสุดของแตละประเทศสรุปไดดังตารางที่ 21 ซ่ึงในภาพรวมไทย
มีอัตราภาษีตอบโตการทุมตลาด ต่ํากวาคูแขงสําคัญในสหรัฐฯ โดยเฉพาะประเทศเวียดนามและจีน  
 

13. นอกจากนี้สินคากุงที่สงไปสหรัฐอเมริกายังตองเปนไปตามกฎระเบียบของ FDA ดังนี้ 
 

1) Food Drug and Cosmetic Act ควบคุมความปลอดภัยของสินคาอาหาร 
2) Fair Packaging and Cosmetic Act ควบคุมการปดฉลากและการบรรจุหีบหอให

ตรงตามความเปนจริง 
3) Nutrition Labelling and Education Act ควบคุมการระบุสวนประกอบดาน

โภชนาการของสินคาอาหาร 
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ตารางที่ 21  อัตราภาษี AD ขั้นสุดทายสําหรับสินคากุงจากประเทศไทย                                       
 

อัตรา AD ขั้นสุดทาย (%) ประเทศ 
ผูสงออกรายใหญ บริษัทอื่นๆ 

ไทย 5.29 - 6.82 6.03 
บราซิล 4.97 - 67.80 10.40 
อินเดีย 4.94 - 15.36 9.45 
เอกวาดอร 1.97 - 4.42 3.26 
จีน 0.07 - 112.81 12.81 
เวียดนาม 4.30 - 25.76 25.76 
หมายเหต:ุ แหลงที่มา สํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรตางประเทศประจํากรุงวอชิงตัน ดี.ซี. 
ที่มา: กรมประมง (2548ค)  
 

4) Current Good Manufacturing Practice Regulation ควบคุมกระบวนการผลิต การ
เก็บรักษา การจําหนาย ตลอดจนการจนสงสินคาอาหารของโรงงานผลิต 

5) Color Additives Regulation ควบคุมการใชสีผสมอาหาร 
6) Food Additives Regulation ควบคุมการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
7) Food Labelling Regulation ควบคุมรายละเอียดการปดฉลาก รวมทั้งการแสดง

คุณคาทางโภชนาการ 
8) Low Acid Canned Food Regulation ควบคุมโรงงานและขั้นตอนการผลิตอาหาร

กระปองที่มีความเปนกรดต่ํา เชน อาหารทะเลกระปอง 
 
ญ่ีปุน (สถาบันอาหาร, 2547) 

 
ญ่ีปุนเปนตลาดที่เขมงวดในเรื่องคุณภาพการสงออกกุง มีเงื่อนไขและมาตรการ ดังนี้ 

 
1. ประเทศญี่ปุนมีกฎหมายเกี่ยวกับการนําเขาอาหารที่ตองเปนไปตาม Food Sanitation 

Laws เปนกฎหมายที่วาดวยการปองกันผลเสียที่เกิดจากอาหารและการบรรจุหีบหออยูในความดูแล
ของกระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการ กฎหมายนี้หามการจําหนายอาหารหรือผลิตภัณฑที่มี
สวนผสมที่อาจจะเปนพิษตอรางกาย มีการกําหนดมาตรฐานและหลักเกณฑเกี่ยวกับสารอาหาร 
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สินคาอาหารที่ตองการนําเขาญี่ปุนจะตองไดรับการสุมตรวจสอบสวนผสมอาหารวาเปนไปตาม
กฎระเบียบของกฎหมายนี้หรือไม ซ่ึงเปนการหามนําเขาสินคาอาหารที่ไมถูกตามหลักอนามัย โดย
ผูนําเขากุงตองไปตรวจสอบที่สถานีตรวจกักกันโรค (Quarantine Station) 
 

2. ขอกําหนดเกี่ยวกับฉลากผลิตภัณฑ สินคาอาหารที่นําเขามาในญี่ปุนจะมีรูปแบบการ
บรรจุหีบหอที่แตกตางกัน หากแตภายใตขอกําหนดฉลากผลิตภัณฑจะตองระบุรายละเอียด คือ ช่ือ
ผลิตภัณฑ วันที่ผลิต ช่ือและที่อยูของผูผลิต สวนผสม กรรมวิธีการเก็บรักษา และน้ําหนัก 
 

3. ญ่ีปุนกําหนดใหสินคากุงสดแชเย็นแชแข็งที่นําเขาญี่ปุนจะตองมีสารปฎิชีวนะตกคาง
ตามที่กําหนดใน Food Sanitation Laws โดยกําหนดใหทําการตรวจสอบยาปฎิชีวนะตกคาง Oxlinic 
acid และ Oxytetracycline 100% ในสินคากุงสดแชเย็นแชแข็ง (เฉพาะกุงเพาะเลี้ยง) เนื่องจากไทย
ยังใชสารเหลานี้ในการเพาะเลี้ยง ยกเวน โรงงานที่ไดจดทะเบียนรับรองกอนสงออกประเทศญี่ปุน 
(Pre – Certification System) กับกรมวิทยาศาสตรการแพทย และไดขึ้นบัญชีไวกับกระทรวง
สาธารณสุขญี่ปุน จะไมตองผานการตรวจสอบ 100% (Pre – Certification System) เปนการรับรอง
คุณภาพจากประเทศผูผลิต ซ่ึงไดผานการยอมรับจากประเทศญี่ปุนแลว) 
 

4. อัตราภาษีนําเขากุงของประเทศญี่ปุน จากการทํา FTA กับประเทศญี่ปุน ไดมีขอตกลง
ที่จะลดอัตราภาษีสําหรับสินคาประมง ซ่ึงในกรณีกุงสดแชเย็นแชแข็งและกุงแปรรูปเดิมเสียภาษี 3 
– 6 % หลังทําการเจรจาเปดเสรีทางการคา (FTA) ไทย - ญ่ีปุนโดยภาษีตามขอตกลงลดลงเหลือ 0% 
ทันที (สมาคมแชเยือกแข็งไทย, 2549) 
 

ปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมกุงไทย 
 
แมวาประเทศไทยจะเปนผูนําทั้งดานการผลิตและการสงออกกุงกุลาดํามาตลอด แตก็ไม

สามารถแนใจไดวาประเทศไทยจะสามารถครองความเปนผูนําไดตอไปอยางยั่งยืน เนื่องจากผูเล้ียง
กุงของไทยยังประสบปญหาตางๆ อีกหลายดาน ไมวาจะเปนดานการผลิตและการคา การศึกษานี้ได
รวบรวมปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมการเลี้ยงกุงและการคาของประเทศไทยจากเอกสาร
ตางๆ (เรืองไร  โตกฤษณะ, 2541; ทรงศักดิ์  ศรีบุญจิตต, 2543ก และ สถาบันอาหาร, 2547) 
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ปญหาดานการเลี้ยงกุง 
 
1. ปญหาโรคกุง ปญหาสําคัญของการเลี้ยงกุง คือ การเกิดโรคระบาด ซ่ึงโรคที่สําคัญ

ไดแก โรคไวรัสตัวแดงดวงขาว โรคไวรัสหัวเหลือง และโรคแบคทีเรียเรืองแสง ซ่ึงในแตละปสราง
ความเสียหายใหกับผูเล้ียงคิดเปนมูลคามหาศาล นอกจากยังมีโรคใหมๆ เกิดขึ้นอีก ทําใหเกษตรกร
เกิคความทอแทในการเลี้ยง  
 

2. ปญหาขาดแคลนพอแมพันธุกุง การเลี้ยงกุงของประเทศไทยใชพอแมพันธุกุงจาก
ธรรมชาติ ซ่ึงขาดแคลนในปจจุบัน สงผลตอการผลิตกุง เนื่องจากทําใหราคาแมพันธุกุงเพิ่มสูงขึ้น
มากจาก 2,000 – 3,000 บาท/ตัว ในป 2539 เปน 4,000 – 5,000 บาท/ตัว ในป 2540 เปนตนมา 
นอกจากนี้คุณภาพของแมพันธุกุงยังดอยลง เนื่องจากชาวประมงตองใชเวลานานขึ้นในการจับ ทํา
ใหพอแมพันธุกุงตองอยูในเรือนานกวาจะถึงฟารมเพาะฟก สําหรับสาเหตุที่ทําใหแมพันธุกุงขาด
แคลนมีหลายสาเหตุ ไดแก 
 

2.1 ในป 2541 ปรากฎการณเอลนีโน ทําใหอุณหภูมิของน้ําฝงทะเลอันดามันสูงขึ้น 
อาจเปนสาเหตุใหแมพันธุกุงอพยพยายถ่ิน 
 

2.2 จํานวนแมงกะพรุนเพิ่มขึ้นอยางมาก ในบริเวณแนวชายฝงทะเลอันดามัน สงผลให
แมพันธุกุงนอยลง แมวาจะจับแมกุงไดก็มีอัตราการตายสูงมากกวา 50 % และมีอัตราการวางไขต่ํา 
เพียง 30 – 40 %  
 

2.3 จํานวนพอแมพันธุกุงลดลง เนื่องจากประเทศไทยมีการเล้ียงกุงมานานกวา 10 ป 
และตองเก็บเกี่ยวแมพันธุจากทองทะเลมาโดยตลอด แตไมไดเพิ่มจํานวนพอแมพันธุกุงกลับคืน
ใหกับทะเลไทยเลย 
 

2.4 มีการลักลอบสงแมพันธุไปขายตางประเทศ เพราะราคาเสนอซื้อจากตางประเทศ
สูงกวา อันเนื่องมาจากผลของอัตราแลกเปลี่ยนเงินตราตางประเทศ 

 
3. ปญหาคุณภาพลูกกุง เปนปญหาตอเนื่องจากคุณภาพแมพันธุกุง รวมทั้งจากการจัดการ

ของโรงเพาะฟกและอนุบาลลูกกุง ซ่ึงสงผลตอฟารมเลี้ยงกุง 
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4. ปญหาตนทุนการผลิตสูง เนื่องจากตนทุนคาอาหาร คายา – เคมีภัณฑ ทั้งที่นําเขาและ
ผลิตภายในประเทศมีราคาสูงขึ้น เนื่องจากผลกระทบจาการเปลี่ยนแปลงระบบอัตราแลกเปลี่ยนจาก
ระบบตะกราเงินมาเปนระบบลอยตัว รวมทั้งเกษตรการผูเล้ียงยังขาดความรูในดานเทคโนโลยีการ
เล้ียงและการจัดระบบฟารมที่ดี นอกจากนี้ยังมีปจจัยอื่นๆ ที่ทําใหเกษตรกรประสบปญหาตนทุนใน
การเลี้ยง ไดแก คาสาธารณูปโภค เชน ไฟฟา ระบบการกําจัดน้ําเสีย พอพันธุ แมพันธุ ที่มีราคา
สูงขึ้น 
 

5. ปญหาผลผลิตลดลง เนื่องจากเกษตรกรผูเล้ียงยังขาดการจัดการฟารมที่ดี รวมทั้งจาก
ปญหาคุณภาพของบอทรุดโทรมเนื่องจากผูเล้ียงขาดการจัดการที่ถูกวิธี มีอายุการใชงานนาน 
 

6. ปญหาการขาดสภาพคลองของผูประกอบการเพาะฟก เพาะเลี้ยง หองเย็น รวมไปถึง
โรงงานแปรรูปกุงตางๆ เนื่องจากธนาคารพานิชยและสถาบันการเงินตางๆ ไมปลอยเงินกูให 
เนื่องจากเห็นวามีความเสี่ยงสูง 
 

ปญหาดานการคากุง 
 
1. ปญหาการกีดกันทางการคาของประเทศคูคาทั้งการกีดกันทางภาษีและไมใชภาษี ทําให 

ราคากุงจากประเทศไทยสูงกวาคูแขง  จึงไมสามารถแขงขันกับประเทศคูแขงได  รวมถึง 
สหรัฐอเมริกาใชใชประเด็นสิ่งแวดลอมมากีดกันกุงไทย เปนตน 
 

2. การสงเสริมจากภาครัฐ สินคากุงสดแชเย็นแชแข็งไมคอยไดรับการสนับสนุน ในดาน
การสงเสริมการสงออก เนื่องจากเห็นวาเปนสินคาที่ติดตลาดอยูแลว ปจจุบันแมวาภาครัฐได
ปรับปรุงการบริการของกรมศุลกากรใหรวดเร็วขึ้น แตในทางปฎิบัติยังไมบรรลุผลมากนัก การขอ
คืนเงินชดเชยอากรรวมถึงการขอคืนภาษีมูลคาเพิ่ม (VAT) ของผูสงออกกุงที่ผลิตในราชอาณาจักร
ลาชา 
 

3. ปญหาคุณภาพสินคา  ปจจุบันสินคากุงสดแช เย็นแชแข็งที่สงออกไปยังตลาด
ตางประเทศ ยังขาดการควบคุมดานคุณภาพการสงออกทําใหโดนตีกลับเนื่องจากปญหาสารตกคาง
ในตัวกุง ทําใหผูซ้ือยกเปนมาตรการในการกีดกันการนําเขากุงจากประเทศไทย ดังนั้นการใช
สารเคมีในการเลี้ยงกุง ผูเล้ียงตองปฏิบัติตามเอกสารคําแนะนําวิธีการใชสารอาหารและสารเคมี
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อยางถูกวิธี รวมทั้งตองเปนไปตามขอบงชี้ของประเทศคูคา จึงไมกอใหเกิดสารตกคางที่เกินกวา
พิกัดที่ตางประเทศกําหนด 
 

4. ตนทุนดานแรงงานของไทยสูงเมื่อเปรียบเทียบกับประเทศคูแขง 
 

5. ปญหาดานการแขงขันกับประเทศคูแขงในการสงออกกุงของไทย  คือ ประเทศ
อินโดนีเซีย อินเดีย เวียดนาม และเอกวาดอร ซ่ึงเปนประเทศคูแขงที่ไดเปรียบไทยในแงที่มีตนทุน
การผลิตและราคาผลผลิตต่ํากวาไทย เนื่องจากประเทศดังกลาวมีทรัพยากรประมงที่อุดมสมบูรณ
กวา และมีคาจางแรงงานถูกกวาไทย นอกจากนี้รัฐบาลของประเทศดังกลาวยังใหการสนับสนุนดาน
การสงออกเปนอยางมากอาทิเชน การกําหนดอัตราภาษีนําเขาวัตถุดิบในอัตราที่ต่ําและหลาย
ประเทศ เชน อินโดนีเซีย อินเดีย และเวียดนาม ไมมีการเก็บภาษีนําเขาวัตถุดิบ อีกทั้งยังสนับสนุน
ดานการผลิตและการสงออกดวยการสรางสาธารณูปโภคที่เหมาะสมกับการเลี้ยงและการขนยาย
ผลิตภัณฑ โดยกลาวสามารถกลาวสรุปประเทศคูแขงของไทยมีความไดเปรียบประเทศไทยในดาน
ตางๆ (อรุณี  กฤตยานวัช, 2540) ดังตารางที่ 22 
 
ตารางที่ 22  ตารางเปรียบเทียบขอไดเปรียบเสียเปรียบระหวางประเทศไทยกับคูแขง 
 
 ขอไดเปรียบเสียเปรียบระหวางประเทศไทยกับคูแขง 
 ไทย คูแขง 
1)  ดานเทคโนโลยีการผลิต สูงกวา ต่ํากวา 
2)  ดานตนทุนการผลิต สูงกวา ต่ํากวา 
3)  อัตราภาษีนําเขาวัตถุดิบอาหาร  
      กุง 

เสียภาษีนําเขา 
และคาธรรมเนียมพิเศษ 

ไมเสียภาษีนําเขา 
และคาธรรมเนียมพิเศษ 

4)  ราคาสินคากุงที่สงออก สูงกวา ต่ํากวา 
 

6. ไทยเปนผูสงออกกุงที่ใหญที่สุดในโลก แตไมสามารถกําหนดราคาในตลาดโลกได ผู
กําหนดราคาสวนใหญจะเปนผูซ้ือรายใหญในตลาดญี่ปุนและสหรัฐอเมริกา 
 

7. มาตรการดานภาษีนําเขากุง เปนผลจากที่คณะทํางานปรับโครงสรางภาษีนําเขากุง ได
จัดใหกุงกุลาดาํเปนสินคากลุมที่ 1 คือ เปนวัตถุดิบหรือของที่ไดจากธรรมชาติ ซ่ึงไดกําหนดอัตรา
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ภาษีในการนําเขา 0 – 5% ในขณะที่ปลาปน แปง วตัถุดิบในการผลิตอาหารกุง ยา และเคมีภณัฑในการ
เล้ียงกุงถูกจดัอยูในกลุมที่ 2 อัตราภาษนีําเขารอยละ 5 -10 สวนไกสดแชแข็งซึ่งมีขบวนการผลติ
เหมอืนกุง จดัอยูในกลุมที่ 3 เสียภาษีรอยละ 10 – 15 ไดสรางผลกระทบตออุตสาหกรรมการเลีย้งกุง
มาก เนือ่งจากการปลอยใหมกีารนําเขาโดยเสรีหรือมีการเก็บภาษใีนอัตราที่ต่ํามากนี้ นอกจากสงผลให
ราคากุงตกต่ําแลว การปลอยใหนําเขากุงทีไ่มมีคุณภาพเพือ่มาทํา Re – Export ในนามกุงจากประเทศ
ไทย ยงัเปนการทําลายภาพพจนทีด่ีของกุงจากประเทศไทยดวย ซ่ึงผูที่เกีย่วของไดมีการออกมา
เรียกรองใหจดักุงกุลาดําอยูในกลุมที ่3 เชนเดยีวกับไกสดแชแข็ง 
 

8. จากมาตรการดานภาษีสําหรับอาหารและสวนผสมอาหารที่ใชในการเลี้ยงกุงกุลาดํา 
รัฐบาลไดกําหนดอัตราภาษีนําเขาในอัตราตางๆ และบางรายการมีการกําหนดคาธรรมเนียมเพิ่มขึ้น 
ซ่ึงเปนการเพิ่มตนทุนใหแกเกษตรกรผูเล้ียงกุงกุลาดํา 
 

9. รัฐบาลเก็บภาษีนําเขาพอแมพันธุกุงกุลาดําที่นําเขาจากตางประเทศทางเครื่องบินใน
อัตรารอยละ 60 ในขณะที่การนําเขาทางภาคพื้นดินไมเรียกเก็บภาษี ทําใหตนทุนการนําเขากุงทาง
เครื่องบินสูงมากเกินไป 
 

10. ปญหาอื่น ๆ 
 

11.1 ขาดแคลนแรงงาน เนื่องจากทางการไมอนุญาตใหใชแรงงานตางดาวทํางานใน
โรงงาน 
 

11.2 สิทธิประโยชนที่ไดจากคณะกรรมการสงเสริมการลงทุนที่หมดไปเมื่อลงทุน
ครบ 3 ป 
 

11.3 มาตรฐานโรงงาน โรงงานผูผลิตกุงสดแชเย็นแชแข็งและโรงงานแปรรูปยังมี
มาตรฐานต่ํา และไมถูกสุขอนามัย ทําใหผลผลิตที่ไดไมมีมาตรฐาน และ/หรือไมถูกสุขอนามัย 
 

11.4 การลงทุนของบริษัทฯ ของประเทศไทยนอกประเทศ มีผลทําใหกุงที่เกิดจากการ
ลงทุนนอกประเทศเขามาตีตลาดกุงที่สงไปจากตางประเทศ ทําใหขาดรายไดเขามาสูประเทศ เชน 
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การไปลงทุนเลี้ยงในประเทศอินเดีย อินโดนีเซีย ทําใหผลผลิตจากประเทศทั้ง 2 เขามาแยงสวนแบง
ตลาดกุงของประเทศไทย 


