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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระบบการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิ และเสนอแนวทางการพัฒนา
ระบบการผลิตและผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง โดยใช้กระบวนการวิจัยแบบมี
ส่วนร่วมจากผู้ผลิตและชุมชนมอแกน ผลการวิจัยพบว่า การผลิตกะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง มีประสิทธิภาพด้านต้นทุนร้อยละ 118.64 ที่สามารถเพิ่มประสิทธิภาพด้านต้นทุนได้โดยการลด
ต้นทุนของวัตถุดิบด้วยการจับตัวกุ้งเคยด้วยตนเอง การเพิ่มประสิทธิภาพด้านกระบวนการผลิตได้โดยการลด
ข้อจำกัดของการผลิตได้แก่ (1) เพิ่มกำลังการผลิตเพื่อเพิ่มสัดส่วนของรายได้ต่อต้นทุนต่อการผลิตแตล่ะครั้ง 
(2) สร้างตราสินค้า (3) มุ่งการผลิตตามมาตรฐานคุณภาพ และ (4) สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับผู้ผลิตอื่น
เพื่อเพิ่มปริมาณการผลิตตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ ผลการทดสอบและประเมินการผลิตและผลิตภัณฑ์
กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.61/2561) พบปัญหาด้าน
สุขลักษณะในการควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบำรุงรักษา รวมทั้งสุขลักษณะของผู้ผลิต ไม่มี
เครื่องหมายและฉลาก สำหรับด้านคุณลักษณะที่ต้องการ และด้านวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย์ และสาร
ปนเปื้อน ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการ การพัฒนากระบวนการผลิตทำได้โดยการปรับปรุงโรงเรือนผลิต 
ควบคุมกระบวนการผลิต รวมทั้งการพัฒนาเครื่องหมายและฉลากผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
The objectives of this research were to study the production system of shrimp paste 

products, and proposed a guideline for the development of production system and shrimp 
paste products of Ban Koh Lao community, Ranong province by using participatory research 
processes from producers and the Moken community. The results showed that: The shrimp 
paste production of Ban Koh Lao community, Ranong province had a cost efficiency of 
118.64%. Cost optimization can be achieved by reducing the cost of raw material by catching 
the shrimp itself.  Optimizing the production process efficiency by reducing production 
constraints, including (1) Increase production capacity to increase the proportion of revenue 
to cost per time, ( 2 )  Brand development, ( 3 )  Focus on production according to quality 
standards, and ( 4 )  Expand cooperation network of with other manufacturers to increase 
production volumes to meet large groups of consumers.  The results of testing and 
evaluation of the production and shrimp paste products of Ban Koh Lao community, Ranong 
province according to community product standards ( 61/ 2561)  encountered hygienic 
problems in the control of production processes, sanitation, maintenance, including the 
sanitation of the manufacturer, and products without brands and labels.  For the required 
features and food additives, microorganisms and contaminants passed all standard criteria. 
Development of shrimp paste production process by improving the production site, 
production process control, including the development of product logos and labels. 

 
Keywords : Development of production system, Shrimp paste products, Community product 
standards, Ban Koh Lao community, Ranong province 
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บทนำ 
“กะปิ” เป็นวัฒนธรรมทางอาหารของคนไทยที่

อาศัยบริเวณแหล่งน้ำ ทั้งน้ำจืด น้ำกร่อย และน้ำเคม็ 
เพราะกะปิเกิดจากกระบวนการแปรรูปกุ้งตัวเล็ก ๆ 
หากแหล่งน้ำจืดคือ “กุ้งฝอย” และแหล่งน้ำเค็มหรือ
น้ำทะเลคือ “กุ ้งเคย” เป็นการถนอมอาหารของ
ชาวประมงหรือชาวบ้านที่มีบ้านเรือนอยู่ริมแม่น้ำ
และริมทะเล เพื่อทำให้กุ้งตัวเล็ก ๆ นี้สามารถเก็บไว้
ได้นาน กะปิเป็นเครื่องปรุงรสที่มีกลิ่นเป็นเอกลกัษณ์ 
ไม่สามารถใช้วัตถุดิบอื่นทดแทนได้ และนิยมใช้ช่ือ 
“กะปิ” ในชื่ออาหารชนิดที่นำกะปิไปปรุงรส เช่น 
น้ำพริกกะปิ ข้าวคลุกกะปิ กะปิหวาน เป็นต้น  

กระบวนการผลิตกะปิทั้งจากกุ้งน้ำจืดและกุ้ง
น้ำเค็มมีขั้นตอนเหมือนกันคือ นำกุ้งมาหมักกับเกลือ 
แล้วผึ่งแดดให้หมาด ตำให้ละเอียด ปั้นกะปทิี่ได้เป็น
ก้อนเพื ่อจำหน่ายหรือเก็บไว้ปรุงอาหาร ความ
แตกต่างจากอดีตที่พบในปัจจุบันคือ การผสมแป้ง 
ผสมมัน หรือผสมสี เพื่อเพิ่มปริมาณและสีสันของ
กะปิให้สวยงาม กะปิแท้ที่ได้จากกุ้งหรือกุ้งเคยล้วน
จึงหาซื้อได้เพียงในชุมชนชาวประมงซึ่งเป็นผู้ผลติใน
แหล่งผลิตเท่านั ้น ดังเช่นกะปิของบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนอง 

“เกาะเหลา” เป็นเกาะขนาดเล็ก อยู่ใกล้ฝั่งใน
เขตอำเภอเม ืองฯ จ ังหวัดระนอง ม ีบ ้านเร ือน
ประมาณ 80 ครัวเรือน ชาวบ้านส่วนใหญ่นับถือ
ศาสนาพุทธและศาสนาอิสลาม บนเกาะมี 2 หมู่บ้าน
คือ บ้านเกาะเหลาใน เป็นชุมชนคนไทย เป็นที่ตั้ง
ของโรงเรียนบ้านเกาะเหลาซึ่งเป็นโรงเรียนประจำ
เกาะ อีกหมู่บ้านหนึ่งคือบ้านเกาะเหลานอก เป็น
ชุมชนชาวมอแกน มีจำนวนครัวเรือนของทั้งสอง
หมู ่บ้านใกล้เคียงกันคือราว 40-50 หลังคาเรือน 
อาชีพของชาวเกาะเหลาทั้งชุมชนชาวไทยและชาว
มอแกนได้แก่ การเลี้ยงปลาในกระชัง (ชุมชนคน
ไทย) ร ับจ้างทั ้งในบริเวณเกาะเหลา ในจังหวัด
ระนอง และจังหวัดอื ่น ได้แก่ ร ับจ้างดำน้ำจับ
ปลิงทะเล ดำน้ำระเบิดปลา รับจ้างท่ัวไป และรับจ้าง
แกะหอย รวมทั้งทำประมงชายฝั่งซึ่งเป็นอาชีพหลัก 

และผลิตกะปิ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงของเกาะ
เหลา  

จากการทบทวนวรรณกรรม พบว่า การวิจัยที่
ดำเนินการในพื ้นที ่เกาะเหลา จังหวัดระนองที่
เกี่ยวข้องกับชาวมอแกนส่วนมากเป็นไปในลักษณะ
การทำความเข ้าใจความเป ็นชาวมอแกนหรือ
ปฏิบัต ิการในมิต ิอ ื ่น ดังเช่น ศึกษาเร ื ่องดนตรี 
พ ิธ ีกรรมของกลุ ่มชาต ิพ ันธ ุ ์  [1] ศ ึกษาการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติก่อนและหลังเหตุการณ ธรณี
พิบัติภัยสึนามิ [2] และศึกษาผลกระทบของการ
พ ัฒนาภายหล ังเหต ุการณ์ส ึนาม ิต ่อการปรับ 
เปลี ่ยนอัตลักษณ์ของกลุ ่มชาติพันธุ ์มอแกน [3] 
รวมทั ้งมีการวิจ ัยเร ื ่องการขับเคลื ่อนชุมชนวิถี
พอเพียงกลุ่มชาติพันธุ ์มอแกน เกาะเหลา จังหวัด
ระนอง โดยผลการว ิจ ัยได ้ เสนอแนวทางการ
ดำเนินการหรือแผนการขับเคลื่อนชุมชนเพื่อความ
ยั่งยืนข้อหนึ่งได้แก่ การสร้างมูลค่าเพิ่มจากกะปิ 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลามี
ช่ือเสียง เป็นที่ต้องการของตลาด [4] 

การผลิตกะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา เป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดการปฏิบัติมาจากรุ่นพ่อ-แม่ 
โดยใช้วัตถุดิบที่เป็นตัวกุ้งเคยจากบริเวณป่าโกงกาง
ที่หนาแน่นและอุดมสมบูรณ์ เป็นพื้นที่ส่วนใหญ่ของ
เกาะเหลา ซึ่งแม้กะปิของเกาะเหลาจะมีช่ือเสียงเป็น
ที่ยอมรับแต่พบว่ายังไม่มีการศึกษาถึงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์กะปิ โดยพบว่ามีการศึกษาคุณภาพของ
กะปิที่ผลิตในพ้ืนท่ีภาคใต้ตอนล่าง จากการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์กะปิที่จำหน่ายในท้องตลาดบริเวณพื้นที่
ภาคใต้ตอนล่าง 6 จังหวัด จำนวน 30 ตัวอย่าง [5] 
ที่พบว่าจากตัวอย่างกะปิท้ังหมดมีการปลอมปนแป้ง
ร้อยละ 40 มีสิ ่งแปลกปลอมปะปนในผลิตภัณฑ์   
ร้อยละ 83.33 และพบว่าร้อยละ 30 ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานด้านความชื้นในผลิตภัณฑ์กะปิ อีกทั้งร้อย
ละ 56.66 มีปริมาณยีสต์ราสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน  

นอกจากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์กะปิ
แล้ว พบว่ามีการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์กะปิใน
หลายมิติเช่น การพัฒนากะปิจากพืชให้เหมาะสมกับ
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กลุ่มผู้สูงอายุ [6] วิจัยพัฒนากระบวนการผลิตกะปิ
อัดก้อน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์กะปิรูปแบบใหม่สะดวก
ในการใช้งาน มีน้ำหนักเบา ช่วยลดต้นทุนในการ
ขนส่ง รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษา ช่วยเพิ่มช่องทาง
การตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และเพิ่มทางเลือก
ให้แก่ผู้บริโภค [7] และการพัฒนากะปิลดโซเดียม
จากหัวกุ้ง [8] เป็นต้น  

สำหรับการพัฒนาระบบการผลิตนั้นพบว่า ธน
ชล โสมเมา [9]  ได้ศ ึกษาแนวทางการพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์ชุมชนกะปิเคย บ้านคลองจาก ด้วยการ
ค้นหาเรื่องราว (Story) นำสู่การเสนอแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนกะปิเคยบ้านคลองจาก ด้วย
การเพิ่มช่องทางการจัดจำหน่าย เช่น การซื้อขาย
ออนไลน์และมีการจัดส่งทั ่วประเทศ การพัฒนา
ออกแบบผลิตภัณฑ์ให้สวยงาม และมีความทันสมัย
จะช่วยเพิ่มการขายและเป็นจุดเด่น 

จากสภาพของการผลิตแบบดั้งเดิมที่เป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นจากอดีต ไม่วิเคราะห์ระบบการผลิต 
และไม่มีการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์กะปิ จึง
นำสู่การดำเนินงานวิจัยเพื่อพัฒนาระบบการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง ที่มีคำถามสำหรับการวิจัยคือ (1) ผลิตภัณฑ์
กะปิ มกีารจัดการระบบการผลิต ได้แก่ ปัจจัยการผลิต 
(Input) กระบวนการผลิต (Production process) 
และผล ิตภ ัณฑ ์  (Product หร ือ Output)  จาก
จุดเริ ่มต้นของกระบวนการ จนถึงจุดที่ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคอย่างไร (2) ผลิตภัณฑ์
กะปิ มีโอกาสการพัฒนาให้มีมาตรฐาน เกิดเอกลักษณ์
ของชุมชน ได้รับการยอมรับจากบุคคลภายนอก
อย่างยั่งยืนได้อย่างไร  

ผลของกระบวนการวิจัยช่วยแก้ปัญหาและตอบ
คำถามวิจัยและนำสู่การพัฒนาชุมชนบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนองอย่างเป็นรูปธรรม เป็นต้นแบบของ
การดำเนินงานพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของ
ชุมชนอื ่นได้อย่างกว้างขวาง เป็นโอกาสในการ
พัฒนาชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง ท้ังชุมชน
ชาวไทย (บ้านเกาะเหลาใน) และชุมชนชาวมอแกน 
(บ้านเกาะเหลานอก) รวมทั ้งเป็นโอกาสในการ

ประชาสัมพันธ์ชุมชนเพื ่อโอกาสการเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวในอนาคต และเป็นองค์ความรู้ด้านการ
ผลิตกะปิสู่การเรียนรู้ของชุมชนอ่ืน ๆ ตอ่ไป นับเป็น
การพัฒนาชุมชนทั้งในมิติของการยกระดับเศรษฐกิจ
ระดับครัวเรือน การลดความเหลื่อมล้ำของคนชาย
ขอบให้เป็นส่วนหนึ่งของสังคมไทย และการบริหาร
สภาพแวดล้อมชุมชนจากการจัดการวัตถุดิบและ
กระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ มีมาตรฐาน 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาระบบการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของ

ชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง  
2. เพื่อเสนอแนวทางการพัฒนาระบบการผลิต

และผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
1. ขอบเขตของการวิจัย  

1.1 การศึกษาระบบการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิ 
ของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง ครอบคลุม
กิจกรรมในระบบการผลิต รวมทั้งประเมินประสิทธิภาพ
การผลิต 

1.2 แนวทางการพัฒนาระบบการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง พิจารณาจากผลการประเมินตามเกณฑ์ของ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.61/2561)  

1.3 สถานที ่ที ่ใช้ในการวิจัยได้แก่ บ้านเกาะ
เหลา จังหวัดระนอง โดยมีผ ู ้ให้ข ้อมูลและร ่วม
ปฏิบัติการวิจัยหลักได้แก่ ผู้ผลิตสินค้ากะปิในเกาะ
เหลานอก จังหวัดระนอง ที่มีผู้ผลิตกะปิจำนวน 1 
ครัวเรือน ชุมชนชาวมอแกน จำนวน 43 ครอบครัว 
รวมทั้งการยืนยันข้อมูลการผลิตจากผู้ผลิตสินค้า
กะปิในเกาะเหลาใน จำนวน 3 ครัวเรือน 
 
2. ขั้นตอนการดำเนินงาน  

2.1 ศ ึกษาระบบการผล ิตผล ิตภ ัณฑ์กะปิ  
ครอบคลุม 3 ประเด็นได้แก่ (1) ปัจจัยการผลิต (2) 
กระบวนการผลิต และ (3) ผลิตภัณฑ์ ด้วยการ
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สัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ผลิต ชาวมอแกนที่เป็นผู้หา
วัตถุดิบ ร่วมกับการสังเกตและจดบันทึกการผลิต
และการปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้อง 

2.2 ประเม ินประส ิทธ ิภาพของการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิ ได้แก่ ประเมินประสิทธิภาพด้าน
ต้นทุน และประสิทธิภาพด้านกระบวนการผลิต ด้วย
การวิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์  

2.3 ประเม ินการผล ิตกะปิตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่ครอบคลุมทั ้งระบบการผลิต 
ได้แก่ สถานที่ตั้งและอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์ การควบคุมกระบวนการผลิต การ
สุขาภิบาล การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด 
บุคลากรและสุขลักษณะของผู ้ผลิต และทดสอบ
ผลิตภัณฑ์กะปิ ได้แก่ คุณลักษณะ วัตถุเจ ือปน
อาหาร จุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ที่ทดสอบและ
ประเมินโดยศูนย์บริการห้องปฏิบัติการอุตสาหกรรม
อาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม 

2.4 เสนอแนวทางการพัฒนาระบบการผลิต
และผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง  

 
ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาระบบการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิ  
1.1 ป ัจจ ัยการผล ิต (Production factors) 

ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง จำแนกเป ็น (1)  ว ั ตถ ุ ด ิบ  (Material) 
ประกอบด้วยกุ้งเคยและเกลือ (2) แรงงาน (Man) 
ได้แก่ผู ้ประกอบการจำนวน 1 คน ไม่จ้างแรงงาน
เพิ ่มเติม และ (3) เครื ่องมืออุปกรณ์ (Machine) 
ได้แก่ ครกและสาก ตะแกรงกรองและตากกะปิ 
ภาชนะต่าง ๆ เช่น กะละมัง ถัง และตะกร้า เป็นต้น 

1.2 กระบวนการผลิต (Production process 
หรือ Method) เป็นกิจกรรมการผลิตเพื่อแปรรูป 
จนถึงจุดสุดท้ายเป็นสินค้าสำเร็จรูปกะปิพร้อม
จำหน่าย ซึ ่งกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของ
ชุมชนบ้านเกาะเหลา จ ังหวัดระนอง แบ่งเป็น
ขั้นตอนการผลิต 3 ขั้นตอน 11 กิจกรรม (แสดงตาม
ตารางที่ 1) โดยการผลิตกะปิ 1 ครั้งโดยเฉลี่ยใช้ตัว
กุ ้งเคย 30 กิโลกรัม เพื ่อให้ได้กะปิจำนวน 10 
กิโลกรัม ใช้เวลาในการผลิต 15 วัน 11 ชั่วโมง 10 
นาที แต่ในความเป็นจริงขั้นตอนในกระบวนการไม่
ต่อเนื่องใน 1 วัน ดังนั้น การผลิตจริงใช้เวลาเพื่อการ
ทำกิจกรรมตั้งแตข่ั้นตอนแรกคือการรับตัวกุ้งเคย ถึง
ขั้นตอนการตำหยาบ เป็นเวลา 1 วัน ก่อนหมักนาน
ไม่น้อยกว่า 15 วัน และใช้เวลาอีก 1 วันในการผึ่ง
แดด ก่อนเก็บกะปิในภาชนะเพื่อรอบรรจุจำหน่าย 
รวมทั ้งสิ ้นไม่น้อยกว่า 17 วันก่อนได้กะปิพร้อม
จำหน่าย 

1.3 ผลการศึกษาผลิตภณัฑ์กะปิ พบว่ามีการทำ
บรรจุภัณฑ์กะปิจำนวน 2 รูปแบบคือกระปุกฝา
เกลียว ขนาดบรรจุ 500 กรัม ราคากระปุกละ 70 
บาท และใส่ถุงพลาสติก 1 กิโลกรัม ราคากิโลกรัม
ละ 140 บาท มีการจำหน่าย 3 ช่องทาง ได้แก่ 

1) ลูกค้ามาซื้อเองที ่บ้าน เป็นกลุ ่มของ
นักท่องเที่ยวหรือกลุ่มคนภาครัฐบาลที่ติดต่องาน
เกี่ยวกับกลุ่มชาติพันธุ์มอแกน 

2) บรรจุภาชนะ แล้วนำไปส่งให้ล ูกค้า 
เป็นลูกค้าประจำที่สั่งซื้อเพื่อจำหน่ายต่อ ใช้วิธีการ
ติดต่อส่วนตัวเพื ่อสั ่งซื ้อตามจำนวนที ่ม ี ผ ู ้ผลิต
เดินทางไปส่งให้เองที่ฝั่งจังหวัดระนอง หรือส่งพัสดุ 

3) จำหน่ายตรงในงานแสดงสินค้า เมื่อมี
การแสดงสินค้าในสถานที่ต่าง ๆ ที่ได้รับการติดต่อมา  
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ตารางที่ 1  กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง 

ขั้นตอน กิจกรรม 
เวลา 

เครื่องมือ วัตถุดิบ 
ต้นทุน 
(บาท) 

ผังกระบวนการ 

นาที ชั่วโมง วัน 

1. เตรียม
วัตถุดิบ 

1. รับตัวกุ้งเคย - - - กะละมัง กุ้งเคย 30  
กิโลกรัม 

1,050   

2. ล้างตัวกุ้งเคย - 1 - กะละมัง น้ำทะเล
สะอาด 

-  
 

3. วางสะเด็ดน้ำ 30 - - ตะกร้า  
มุ้งลวด 

กุ้งเคย -  

2. แปรรูป 4. ใส่เกลือและ
คลุกผสม 

10 - - กะละมัง เกลือ 3 
กิโลกรัม 

30  
 

5. ผึ่งแดด - 3 - มุ้งลวด กุ้งเคยผสม
เกลือ 

-  
 

6. ตำหยาบ - 1 - ครก สาก กุ้งเคยผสม
เกลือ 

-  
 

7. หมักในภาชนะ - - 15 ภาชนะมี
ฝาปิด 

กะปิ
หยาบ 

-  

8. ผึ่งแดด - 3 - มุ้งลวด กะปิ
หยาบ 

-  
 

9. ตำละเอียด 30 1 - ครก สาก กะปิ
หยาบ 

-  

10. เก็บใส่ภาชนะ - - - ภาชนะมี
ฝาปิด 

กะป ิ -  
 

3. บรรจุ
สินค้า 

11. ใส่ภาชนะ
บรรจุ 

- 1 - บรรจุภัณฑ์ 
20 กระปุก 

กะปิ 10 
กิโลกรัม 

100   
 

3 ขั้นตอน 11 กิจกรรม 70 10 15 - - 1,180  
 
2. ผลการประเมินประสิทธิภาพของการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิ 

2.1 ประสิทธิภาพด้านต้นทุน คิดค่าใช้จ่ายที่
เป็นปัจจัยนำเข้า หรือต้นทุนนำเข้า ได้แก ่ปัจจัยการผลติ 
(Factors of production) ประกอบด้วย 

1) ต้นทุนพลังงาน (Fuel) ในการผลิตผลิตภณัฑ์
กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง พบว่า
ใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการทำให้กะปิแห้ง และใช้
พลังงานแรงคนในการแปรรูปทั้งการล้าง ตำ และตาก 
ดังนั้นต้นทุนพลังงานจึงมีน้อยมาก อาจเป็นเพียงแสง

สว่างจากหลอดไฟที่ใช้พลังงานไฟฟ้าเพื่อทำงานใน
ขั้นตอนการบรรจุในบางโอกาสเท่าน้ัน 

2) ต้นทุนแรงงาน (Labor) เนื่องจากผู้ผลติ
เป็นผู้ดำเนินการเองทั้งหมด จึงไม่มีต้นทุนแรงงาน
เพื่อการผลิต  

3) ต้นทุนวัตถุดิบ (Raw materials) ทั้ง
วัตถุดิบทางตรง (Direct material) เป็นวัตถุดิบหลัก
ที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนอง ได้แก่ ตัวกุ้งเคยและเกลือ และวัตถุดิบ
ทางอ้อม (Indirect material) ที่ไม่เป็นส่วนประกอบ

เริ่ม 

รับตัวกุ้งเคย 

ล้างตัวกุ้งเคย 

วางสะเด็ดน้ำ 

คลุกผสมเกลือ 

เก็บใส่ภาชนะ 

ใส่ภาชนะ

สิ้นสุด 

ผึ่งแดด 

ตำหยาบ 

หมัก 

ผึ่งแดด 

ตำละเอียด 
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หลักของสินค้าแต่เป็นส่วนหนึ่งของค่าใช้จ่ายในการ
ผลิต ได้แก่ ภาชนะบรรจุกะปิเพื่อจำหน่าย  

การคิดประสิทธิภาพด้านต้นทุนโดยคิด
ค่าใช้จ ่ายทั ้งหมดที ่เป็นต้นทุนการผลิต ( Input) 
เปรียบเทียบกับผลผลิตกะปิที ่ได้เมื ่อคิดเป็นราคา
สินค้า ต่อรอบการผลิตหรือต่อล็อต (Lot) หรือต่อ
ครั้งการผลิต แล้วนำมาคำนวณตามสูตร  

Production efficiency = (Output/Input) x 100  
 
พบว่าการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะ
เหลา จังหวัดระนอง ได้รับกำไรจากการผลิตในแต่ละ
รอบเท่ากับ 220 บาท (จากราคาผลผลิต-ต้นทุน = 
1,400-1,180) และมีประสิทธิภาพด้านต้นทุนร้อยละ 
118.64 ทีม่ีรายละเอียดตามตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ประสิทธิภาพด้านต้นทุนของการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง 

 ปริมาณ ราคาต่อหน่วย (บาท) ราคารวม (บาท) 
วัตถุดิบ กุ้งเคย 30 กิโลกรัม 35 1,050 
 เกลือ 20 ถุง (3 กิโลกรัม) 1.5 30 
 กระปุกบรรจ ุ 20 กระปุก 5 100 

รวมปัจจัยนำเขา้ (Input) 1,180 
ผลผลิต กะป ิ 10 กิโลกรัม 140 1,400 

รวมผลผลิต (Output) 1,400 
 

2.2 ประสิทธิภาพด้านกระบวนการผลิต โดย
พิจารณาจากขั้นตอนการผลิต เวลา และวิธกีารผลิต 
จากผู้ผลิตหลัก และใช้การเปรียบเทียบเพื่อยืนยัน
ข้อมูลการผลิตจากผู้ผลิตสินค้ากะปิอื่นบนเกาะเหลา
อีกจำนวน 3 ครัวเรือน พบว่าการผลิตผลิตภัณฑ์
กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง มีขั้นตอน

การผลิตและเวลาที่เหมาะสม ซึ่งกะปิและวิธีการ
ผลิตกะปินี้เป็นภูมิปัญญาดั ้งเดิมที ่ทำเพื ่อร ักษา
คุณภาพของอาหารไว้ หรือเป็นการถนอมอาหารโดย
การแปรรูปกะปิแบบพื้นบ้าน โดยมีข้อดีและข้อจำกัด
ในภาพรวมของการผลิตดังแสดงตามตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  การวิเคราะห์ข้อดีและข้อจำกัดแบบดั้งเดิมของการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนอง 

ข้อดี ข้อจำกัด 
วัตถุดิบหลักได้แก่ตัวกุ้งเคย เกิดตามธรรมชาติหาง่าย
ในท้องถิ่น 

วัตถุดิบหลักลดจำนวนลงมากจากสภาพแวดล้อมท่ี
เปลี่ยนแปลง 
ชาวประมงหาตัวกุ้งเคยน้อยลง 

เครื่องมืออุปกรณ์เป็นเครื่องครัวพื้นฐานท่ีมีและใช้งาน
อยู่ประจำวัน หรือเป็นเครื่องมือท่ืสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น 

ผลิตได้จำนวนไม่มาก การผลิตเพื่อจำหน่ายต้องซ้ือ
เครื่องมืออุปกรณ์เพิ่ม 

วิธีการผลิตไม่ยุ่งยากซับซ้อน ไม่มีต้นทุนพลังงาน ใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์ตามธรรมชาติท่ีไม่สามารถ
ควบคุมได้ 

สินค้ามีชื่อเสียงเป็นท่ีรู้จักและยอมรับท่ัวประเทศ ขาดตราสินค้าและมาตรฐานคุณภาพ จึงเป็นเพียงผู้ผลิต
ในลักษณะขายส่ง  
ขาดการควบคุมคุณภาพและจัดการสิ่งแวดล้อม 
ไม่สามารถกำหนดปริมาณการผลิตเพื่อทำการค้าท่ี
ตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ได้ 
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3. ผลการประเมินการผลิตกะปิตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 

3.1 ผลการทดสอบด้านสุขลักษณะการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด

ระนองพบว่ามีรายการที ่ผ ่าน 9 รายการ อีก 5 
รายการไม่ผ่าน และ 5 รายการต้องปรับปรุง แสดง
ตามตารางที่ 4

 
ตารางที ่4 ผลการทดสอบด้านสุขลักษณะการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง 

 
 
 
 
 

รายการตรวจสอบ ผลการตรวจสอบ 
สถานท่ีตั้งและ
อาคารท่ีทำ อยู่ในท่ี
ท่ีจะไม่ทำให้
ผลิตภัณฑ์ที่ทำเกิด
การปนเปื้อนได้ง่าย 

สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ำขัง แฉะ และ
สกปรก  

ต้องปรับปรุงความ
สะอาด 

อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ  ผ่าน 
ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่ง
เก็บหรือกำจัดขยะ  

ผ่าน 

อาคารท่ีทำมีขนาด
เหมาะสม มีการ
ออกแบบและ
ก่อสร้างในลักษณะ
ท่ีง่ายแก่การ
บำรุงรักษา 

พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทำ ก่อสร้างด้วยวัสดุที ่คงทน 
เรียบ ทำความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา  

ไม่มี / ไม่ผ่าน 

แยกบร ิเวณที ่ทำออกเป็นส ัดส ่วน สำหร ับว ัตถ ุด ิบ ว ัสด ุบรรจุ 
ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซ่ึง
เปิดสู่บริเวณทำโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการ
ทำอยู่ในบริเวณที่ทำ  

ต้องปรับปรุง 

การทำความสะอาด 
และสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน 

พื้นท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศ
ท่ีเหมาะสม  

ผ่าน 

ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจำนวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องใช้สำหรับทำ
ความสะอาด หรือฆ่าเชื้อโรค  

มี แต่ต้องปรับปรุง 

เครื่องมือ 
เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ในการทำ 

ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทำที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทำจากวัสดุมีผิว
เรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทำความสะอาดได้ง่าย  

มี แต่ต้องปรับปรุง 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้
งานต้องทำความสะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทำความ
สะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง และเก็บไว้ในท่ีเหมาะสม  

มี แต่ต้องปรับปรุง 

การควบคุม
กระบวนการทำ 

วัตถุดิบและส่วนผสมในการทำต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือ
ทำความสะอาดก่อนนำไปใช้ ได้จากแหล่งที ่เชื ่อถือได้ ปลอดภัย 
จัดเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน  

ผ่าน 

การทำ การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์  

ผ่าน 

เครื่องชั่งท่ีใช้ต้องตรวจสอบได้เท่ียงตรง  ไม่ผ่าน 
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ตารางที ่4  (ต่อ) 

 
3.2 ผลการทดสอบด้านคุณลักษณะที่ต้องการ

ของผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง โดยการพิจารณาลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม 
และสิ ่งปลอมปน พบว่าผ่านทุกข้อ และผลการ
ทดสอบคุณลักษณะที่ประเม ินโดยผู ้ตรวจสอบ
จำนวน 5 คนเป็นผู้ให้คะแนน ซึ่งคุณลักษณะจะผ่าน

เมื่อคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.00 คะแนน และต้อง
ไม่มีลักษณะได้ 1 คะแนน ผลการทดสอบพบว่า
คุณลักษณะผ่านทุกรายการแสดงผลการทดสอบตาม
ตารางที่ 5 (ประเมินโดยศูนย์บริการห้องปฏิบัติการ
อุตสาหกรรมอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม) 
 

 
ตารางที่ 5  ผลการทดสอบด้านคุณลักษณะที่ต้องการ ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง 
ลำดับท่ี รายการตรวจสอบ หน่วย เกณฑ์กำหนด ผลการตรวจสอบ 

1 ลักษณะท่ัวไป - เป็นเนื้อเดียวกัน เหนียว และไม่แห้งหรือเปียกเกินไป ผ่าน 
2 สี คะแนน ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของกะปิ  3.00 
3 กลิ่น คะแนน ต้องมีกลิ่นดีตามธรรมชาติของกะปิ ไม่มีกลิ่นอื่นท่ีไม่

พึงประสงค์ 
2.80 

4 กลิ่นรส คะแนน ต้องมีกลิ่นรสดีตามธรรมชาติของกะปิ ไม่มีกลิ่นรสอื่น
ท่ีไม่พึงประสงค์ 

2.80 

5 สิ่งแปลกปลอม - ท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

ผ่าน 

6 สิ่งปลอมปน - เช่น แป้งมันสำปะหลัง แป้งบริโภค ผ่าน 

รายการตรวจสอบ ผลการตรวจสอบ 
การสุขาภิบาล     
การบำรุงรักษา 
และ 
การทำความ
สะอาด 

น้ำท่ีใช้ล้างทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของ
ผู้ทำ เป็นน้ำสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ  

ผ่าน 

มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์นำเชื้อ แมลง และฝุ่นผง ไม่ให้เข้าใน
บริเวณที่ทำตามความเหมาะสม  

ไม่มี / ไม่ผ่าน 

มีวิธีการป้องกันไม่ให้สัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว เข้าไปในบริเวณที่ทำ ไม่มี / ไม่ผ่าน 
มีการกำจัดขยะ สิ ่งสกปรก และน้ำทิ ้ง อย่างเหมาะสม เพื ่อไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์  

ไม่มี / ไม่ผ่าน 

สารเคมีท่ีใช้ล้างทำความสะอาด และใช้กำจัดสัตว์นำเชื้อและแมลง ใช้
ในปริมาณที ่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที ่ทำ เพื ่อไม่ให้
ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้  

ผ่าน 

บุคลากรและ
สุขลักษณะของ
ผู้ทำ 
 

ผู้ทำทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาด
ส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อป้องกัน
ไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุก
ครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขา และเมื่อมือสกปรก 

ผ่าน 

ผู้ทำทุกคน ต้องไม่กระทำการใด ๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ทำ 
เช่น รับประทานอาหาร สูบบุหรี่ 

ผ่าน 
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3.3 ผลการทดสอบด้านการบรรจุ เครื่องหมาย
และฉลาก พบว่าผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะ
เหลา จังหวัดระนอง ไม่มีเครื่องหมายและฉลาก จึง
สามารถทดสอบได้เพียงภาชนะบรรจุซึ่งเป็นภาชนะ

บรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากภายนอกได้ ดังแสดงรายการตรวจสอบ
และผลการตรวจสอบตามตารางที่ 6

 
ตารางที่ 6  ผลการทดสอบด้านการบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนอง 

 
3.4 ผลการทดสอบด้านวัตถุเจ ือปนอาหาร 

จุลินทรีย์ และสารปนเปื ้อน พบว่าทุกรายการมี
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน
ผ่านเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.

61/2561) แสดงรายละเอียดผลการทดสอบตาม
ตารางที่ 7 (ทดสอบโดย ศูนย์บริการห้องปฏิบัติการ
อุตสาหกรรมอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม) 

 
 
 
 
 
 
 

รายการตรวจสอบ 
ผลการ
ทดสอบ 

การบรรจุ กะปิบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจาก
ภายนอกได้ 

ผ่าน 

น้ำหนักสุทธิของกะปิในแต่ละภาชนะบรรจุ ไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก  ไม่มี 
เครื่องหมาย
และฉลาก ท่ี
ภาชนะ
บรรจุกะปิ
ทุกหน่วย มี
รายละเอียด
ต่อไปน้ีให้
เห็นได้ง่าย 
ชัดเจน  

ชื่อผลิตภัณฑ์ (กะปิ) หรือชื่อท่ีสื่อความหมาย เช่น เคย  ไม่มี 
ส่วนประกอบท่ีสำคัญ เป็นร้อยละของน้ำหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย  ไม่มี 
ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าท่ีและชื่อวัตถุเจือปน
อาหาร)  

ไม่มี 

น้ำหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม  ไม่มี 
วัน เดือน ปีท่ีทำ และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน 
(วัน เดือน ปี)”  

ไม่มี 

ข้อแนะนำในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถ้ามี)  ไม่มี 
เลขสารบบอาหาร (เลขประกอบเครื่องหมาย อย.) ไม่มี 
ข้อความของการมีสารก่อภูมิแพ้หรือสารก่อภาวะภูมิ เช่น มีกุ้งเป็นส่วนประกอบ ให้
แสดงข้อความว่า “ข้อมูลสำหรับผู้แพ้อาหาร : มีกุ้ง” มีการปนเปื้อนซัลเฟอร์ได
ออกไซด ์ให้แสดงข้อความว่า “ข้อมูลสำหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีซัลไฟต์” 

ไม่มี 

ชื่อผู้ทำหรือสถานท่ีทำ พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน ไม่มี 
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ตารางที่ 7  ผลการทดสอบด้านวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้าน
เกาะเหลา จังหวัดระนอง 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
เถ้าที่ไม่ละลายในกรด ต้องไม่เกินร้อยละ 0.5 โดยน้ำหนัก  0.231 ผ่าน 
ไนโตรเจนท้ังหมด ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 5.8 โดยน้ำหนักอบแห้ง  6.39 g/100 g ผ่าน 
เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 12 โดยน้ำหนักอบแห้ง  35.10 g/100 g ผ่าน 
วอเตอร์แอกทิวิตี ต้องไม่เกิน 0.85  0.73 ผ่าน 
สารปนเปื้อน ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  0.07 mg/kg ผ่าน 

สารหนูในรูปอนินทรีย์ ต้องไม่เกิน 2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  0.147 mg/kg ผ่าน 
ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  <0.020 mg/kg ผ่าน 
แคดเมียม ต้องไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  0.08 mg/kg ผ่าน 

วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีและสารให้ความหวานแทนน้ำตาลทุกชนิด  ไม่พบ  ผ่าน 
ห้ามใช้วัตถุกันเสีย เว้นแต่ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีติดมากับ
วัตถุดิบ และท่ีเกิดขึ้นเองจากการหมักหรือย่อยสลายตาม
ธรรมชาติ ต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

ไม่พบ  ผ่าน 

จุลินทรีย์ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม  ไม่พบ / 25 g ผ่าน 
สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนี ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  

<10 CFU/g ผ่าน 

บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1 +/- 103 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 
1 กรัม  

2.0x102 CFU/g ผ่าน 

 คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 1 +/- 103 
โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  

160 CFU/g ผ่าน 

เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  

<3 MPN/g ผ่าน 

ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 1 +/- 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  30 CFU/g ผ่าน 
 
4.  แนวทางการพัฒนาระบบการผลิตและผลิตภัณฑ์
กะปิ  

4.1 ประสิทธิภาพด้านต้นทุน พบว่าการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง มีต้นทุนเพื่อการผลิตกะปิ 10 กิโลกรัมต่อ
ครั ้ง รวม 1,180 บาท และสามารถจำหน่ายได้ 
1,400 บาท เกิดเป็นผลกำไร 220 บาท โดยการ
พัฒนากิจกรรมการผลิตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพด้าน
ต้นทุนที่ไม่เพิ่มราคาจำหน่ายสินค้าทำได้โดยการลด
ต้นทุนของตัวกุ้งเคย โดยการจับตัวกุ้งเคยด้วยตนเอง 
หากไม่พอจึงซื้อเพิ่มจากชาวประมงรายอื่นในราคา

กิโลกรัมละ 35 บาทหรือต่ำกว่ากรณีมีตัวกุ ้งเคย
ปริมาณมาก  

4.2 ประสิทธิภาพด้านกระบวนการผลิต พบว่า
การผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา 
จังหวัดระนอง มีโอกาสของการเพิ่มประสิทธิภาพ
โดยการลดข้อจำกัดของการผลิตได้แก่  

1) การเพิ่มกำลังการผลิตเพื่อเพิ่มสัดส่วน
ของรายได้ต่อต้นทุนต่อการผลิตแต่ละครั้ง ซึ่งทำได้
โดยใช้เทคโนโลยีช่วยผลิตตามความเหมาะสม 

2) สร้างตราสินค้า 
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3) มุ่งการผลิตตามมาตรฐานคุณภาพ เพื่อ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนการผลิต รวมทั้ง
สิ่งแวดล้อม 

4) สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับผู้ผลิตใน
เกาะเหลาทั ้ งหมด เพ ื ่อเพ ิ ่มปร ิมาณการผลิต
ตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ได้ 

4.3 การพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มีดังน้ี 

1) ด้านสุขลักษณะ ควรปรับปรุงโรงเรือน
ที่เป็นพ้ืนท่ีการผลิตให้มิดชิด ป้องกันสัตว์รบกวน สิ่ง
ปลอมปนและสิ่งปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม 

2) ด้านเครื่องหมายและฉลาก ควรติดตรา
สินค้าและฉลากที่มีรายละเอียดของปริมาตรบรรจุ 
สถานท่ีผลิต อัตราส่วนผสม เป็นต้น  

3) การปรับปรุงสถานท่ีผลิตและฉลากตาม
เกณฑ์สามารถยื ่นขอตราสินค้าอาหารและยาได้ 
(อย.) 
 

สรุปและอภิปรายผล 
การว ิจ ัย เร ื ่ องการพ ัฒนาระบบการผลิต

ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง มีผลการดำเนินงานวิจัยที่นำสู่การอภิปราย
ผลดังนี ้

1. ผลการประเมินประสิทธิภาพของการผลิต
ผลิตภัณฑ์กะปิ พบว่าการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิของ
ชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง มีประสิทธิภาพ
ด้านต้นทุนร้อยละ 118.64 สามารถเพิ่มประสิทธิภาพ
ด้านต้นทุนได้โดยการลดต้นทุนของตัวกุ้งเคยด้วย
การจับตัวกุ้งเคยเอง สำหรับการเพิ่มประสิทธิภาพ
ด้านกระบวนการผลิต ทำได้โดยการลดข้อจำกัดของ
การผลิตได้แก่ (1) เพิ่มกำลังการผลิตเพื่อเพิ่มสัดส่วน
ของรายได้ต่อต้นทุนต่อการผลิตแต่ละครั้ง ด้วยการ
ใช้เทคโนโลยีช่วยผลิตตามความเหมาะสม (2) สร้าง
ตราสินค้า (3) มุ ่งการผลิตตามมาตรฐานคุณภาพ 
เพื ่อควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ขั ้นตอนการผลิต 
รวมทั้งสิ ่งแวดล้อม และ (4) สร้างเครือข่ายความ
ร่วมมือกับผู้ผลิตในเกาะเหลา เพื่อเพิ่มปริมาณการ
ผลิตตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ได้ 

การพ ัฒนาระบบการผล ิ ต โดยการ เพิ่ ม
ประสิทธิภาพที่ไม่เพิ่มราคาจำหน่ายสินค้า ทำได้โดย
ผู้ผลิตจับตัวกุ ้งเคยเอง หรือใช้การลงทุนค่าน้ำมัน
และค่าอุปกรณ์ให้คนจับกุ้งเคยและรับซื้อตัวกุ้งเคย
ด้วยราคาต่ำกว่าการซื้อจากชาวประมงอื่น เนื่องจาก
โอกาสของพื้นที่ ได้แก่มีวัตถุดิบหลักคือตัวกุ้งเคย 
เกิดตามธรรมชาติหาง่ายในท้องถิ่น แม้ราคาตัวกุ้ง
เคยจะสูงขึ ้นตามปริมาณที่ลดจำนวนลงมากจาก
สภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง มีชาวประมงหาตัวกุ้ง
เคยน้อยลง และมีผู้ผลิตกะปิบนเกาะเหลาที่ต้องการ
วัตถุดิบเช่นกัน การเพิ่มประสิทธิภาพนี้สอดคล้องกับ
แนวทางการเพิ่มผลิตภาพตามหลักการที่สามารถทำ
ได้หลายรูปแบบ เช่น การลดเวลาการผลิต (Cycle 
time) การลดต้นทุนของวัตถุดิบ (Material cost) 
การลดของเสีย (Defect reduction) การลดความ
สูญเสีย (Wastes reduction) การเพิ่มประสิทธิภาพ
ของบุคลากร เป็นต้น  

การเพิ่มผลิตภาพจากการที่มีผลผลิต (Output) 
เพิ ่มขึ ้นหรือเท่าเดิม แต่ปัจจัยการผลิต (Input) 
ลดลงแม้ไม่ใช่ในเชิงปริมาณ แต่เป็นในเชิงต้นทุน ที่
เป็นการเพิ่มผลิตภาพมีค่าสูงสุดมากกว่าวิธีอื ่น ผู้
ปฏ ิบ ัต ิต ้องใช ้ความพยายามอย ่างมากในการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตและวิธีการทำงานทั้งหมด 
เพื ่อให้ไม่มีการสูญเสียในกระบวนการผลิต เป็น
วิธีการเพิ ่มผลิตภาพหรือเพิ ่มประสิทธิภาพด้วย
ต้นทุนต่ำ ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ในองค์กรอย่างคุ้มค่า 
ลดความสูญเสียที่เกิดขึ ้นให้มากที่สุด ร่วมกับการ
ประหยัดเพื่อมุ่งสู่การลดต้นทุน โดยพบว่าการผลิต
กะปิของชุมชนเกาะเหลาสามารถเพิ ่มผลผลิตให้
สูงขึ้นได้ เนื่องจากผู้บริโภคมกีำลังซื้อสูง สินค้าเป็นที่
ต้องการของตลาด ที่สามารถเพิ่มปัจจัยการผลิตที่
ต้องการการลงทุนเพิ่มได้ ร่วมกับแนวทางการลด
ปัจจัยการผลิต เป็นการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่าง
คุ้มค่า ได้ผลกำไรสูงขึ้น 

การเพิ ่มผลิตภาพการผลิตที ่เป็นทั ้งการเพิ่ม
ปริมาณผลผลิต เพิ่มอัตราการสร้างผลผลิตให้สูงขึ้น
ตลอดเวลา สอดคล้องกับสภาวะเศรษฐกิจ สามารถ
ใช้เทคนิคว ิธ ีการท ี ่หลากหลายมากขึ ้นได ้ตาม
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สถานการณ์และความตอ้งการ เช่น วิธีการศึกษาการ
ทำงาน (Work study) มาว ิ เคราะห์การทำงาน 
ประกอบกับหลักการทางการยศาสตร์ (Ergonomic) 
นำเทคโนโลยีมาช่วยในการทำงาน เช่น การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร ์มาช่วยในการออกแบบ 
วางแผน ควบคุมกระบวนการผลิต และวิเคราะห์
การทำงานของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น ปรับปรุงรูปแบบ
การทำงานโดยใช้กิจกรรมกลุ่ม ลดจำนวนของเสีย 
ร ่วมก ับการใช ้หล ักการ PDCA, QC Story และ
เครื่องมือคุณภาพ (Quality tools) เป็นต้น  

การใช้เทคนิควิธีการเพื่อการเพิ่มผลิตภาพการ
ผลิตผลิตภัณฑ์กะปิดังเช่น การลดความสูญเปล่าใน
กระบวนการผลิตกะปิ ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพ
ทำกะปิเคยตาดำ ตำบลคลองโคน จังหวัดสมุทรสงคราม 
ด้วยหลัก ECRS และเครื่องมือคุณภาพได้แก่ ผังการ
ไหลของกระบวนการ และแผนภูมิกระบวนการ [10] 
ที ่พบว่าภายหลังการปรับปรุงสามารถลดกิจกรรม
การผลิตได้ร้อยละ 10.53 ลดเวลาการผลิตลงรอ้ยละ 
47.20 และลดระยะทางการเคลื่อนที่ร้อยละ 32.26 

2. ผลิตภัณฑ์กะปิ มีโอกาสการพัฒนาให้มี
มาตรฐาน เกิดเอกลักษณ์ของชุมชน ได้ร ับการ
ยอมรับจากบุคคลภายนอกอย่างยั ่งยืนได้  โดยเริ่ม
จากการทดสอบและประเมินระบบการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัด
ระนอง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ช ุมชน (มผช.
61/2561) ผลการศึกษาและทดสอบด้านสุขลักษณะ 
ยังพบปัญหาด้านการควบคุมกระบวนการผลิต การ
สุขาภิบาล และการบำรุงรักษา รวมทั้งสุขลักษณะ
ของผู ้ผลิต ผลการทดสอบด้านการบรรจุพบว่า
ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนั
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ แต่ไม่มีเครื่องหมายและ
ฉลาก 

การพัฒนาระบบการผลิตและผลิตภัณฑ์กะปิ
ของชุมชนบ้านเกาะเหลา จ ังหวัดระนอง ให้มี
มาตรฐาน เกิดเอกลักษณ์ของชุมชน โดยการพัฒนา
ด้านตราสินค้าให้เกิดเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธ์ุมอ
แกน พัฒนาฉลากให้เป็นไปตามข้อกำหนดของ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.61/2561) [11] 

และการพัฒนาสถานที่ผลิตตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 420) พ.ศ.2563 ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื ่องวิธีการ
ผลิต เครื ่องมือเครื ่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร [12] เพื ่อมุ ่งสู ่การขอรับรองสถานที่
ผลิตและตราสินค้าอาหารและยา (อย.) ซึ ่งเป็น
เกณฑ์ข้อกำหนดเบื้องต้นของการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

ข้อเสนอแนะ 
จากผลการวิเคราะห์การผลิตผลิตภัณฑ์กะปิ

ของชุมชนบ้านเกาะเหลา จังหวัดระนองพบว่าตัวกุ้ง
เคยที ่เป็นวัตถุดิบหลักมีจำนวนลดลงและมีตาม
ฤดูกาล ดังนั ้น ชุมชนบ้านเกาะเหลาสามารสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้วัตถุดิบทางทะเลของชุมชนชนิดอื่น ๆ 
เช่น ปลา กุ้ง และหอย ให้หลากหลายทั้งประเภท
ของอาหาร และมีคุณภาพตามมาตรฐาน  

นอกจากนี้พบว่าการผลิตผลิตภัณฑ์กะปิยังขาด
การควบคุมคุณภาพและจัดการสิ่งแวดล้อม ดังนั้น
ผู้ผลิตสามารถปรับปรุงอาคารโรงเรือนเพื่อการผลิต
เป็นการพัฒนาสภาพแวดล้อมความเป็นอยู ่ การ
จัดการขยะ ห้องน้ำ ห้องส้วม น้ำจืดสำหรับการ
อุปโภคและบริโภค เป็นต้น ให้สอดคล้องกับเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์   

จากการที่ผลิตภัณฑ์กะปิของชุมชนบ้านเกาะ
เหลาเป็นสินค้ามีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับทั่ว
ประเทศ เป็นภูมิปัญญาของท้องถิ่น นอกจากการ
พัฒนาระบบการผลิต และมาตรฐานผลิตภัณฑ์แล้ว 
ชุมชนสามารถใช้การจัดการความรู้ ด้วยการสร้าง
เป ็นแหล ่งเร ียนรู้  ส ่งเสร ิมการท่องเท ี ่ยวด ้าน
วัฒนธรรม การท่องเที ่ยววิถ ีชีว ิตของชาวทะเล 
ร่วมกับการท่องเที่ยวทางธรรมชาติในบริเวณป่าชาย
เลน ด้วยกิจกรรมการจับตัวกุ้งเคย การตำกะปิด้วย
ครกโบราณ เป็นต้น  
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กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยครั้งนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจาก

สำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม และมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา  
ได้รับความช่วยเหลือจากผู้ผลิตกะปิและชาวมอแกน 
บ้านเกาะเหลา จังหวัดระนอง 
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