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บทคัดย่อ

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือสำ�รวจและรวบรวมข้อมูล
ความต้องการของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในอุตสาหกรรม
อาหารกลุ่มสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ในเขตภาคกลางรวม 
26 จังหวัด โดยสุ่มตัวอย่างโรงงานทั้งหมดจำ�นวน 123 
โรงงาน สำ�รวจโดยการตอบแบบสอบถามซ่ึงแบ่งเป็น  
3 ตอน คือ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูล
ทั่วไปของความต้องการเครื่องจักรและอุปกรณ์ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร ด้านประสิทธิภาพ ความปลอดภัย 
คุณภาพ ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และต้นทุน รวมทั้ง 
ข้อคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะต่อความต้องการเคร่ืองจักร
และอุปกรณ์ สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูปหรือ 
การผลิต และการบรรจุ ผลการสำ�รวจ พบว่าผู้ประกอบการ
ส่วนใหญ่นิยมใช้เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�เร็จรูปจาก
ต่างประเทศ เนื่องจากคุณภาพของเครื่องจักรและ
อุปกรณ์เป็นท่ีน่าเช่ือถือ มีประสิทธิภาพและมีความคงทน  
ปัญหาที่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ประสบเมื่อใช้เครื่องจักร
และอุปกรณ์ที่ผลิตในประเทศ คือวัสดุมีคุณภาพต่ำ� 
ไม่ทนต่อการกัดกร่อน มีประสิทธิภาพต่ำ� ก่อให้เกิด 
ของเสียในปริมาณมาก ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคุณภาพต่ำ�  
ไม่ถูกสุขลักษณะ และมีราคาแพงกว่าเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ที่ผลิตจากประเทศเพ่ือนบ้าน ผู้ประกอบการ 

ต้องการให้มีการพัฒนาเคร่ืองจักรและอุปกรณ์สำ�หรับ 
ข้ันตอนต่างๆ ในการแปรรูปและการบรรจุท่ีมีคุณภาพ
เทียบเท่าและมีราคาท่ีสามารถแข่งขันกับเครื่องจักร 
และอุปกรณ์ซึ่งนำ�เข้าจากประเทศเพื่อนบ้าน

คำ�สำ�คัญ: การสำ�รวจ เครื่องจักร อุปกรณ์ อาหารทะเล

Abstract
The objective of this study was to survey and 

collect data on the requirements for the development  
of equipment and machines used in raw material 
handling, processing and packaging in the seafood  
industry. The survey was conducted by randomly  
sampling 123 factories from 26 provinces located in 
the central part of Thailand. The questionnaire used 
in this study was divided into 3 sections: general 
information on the respondents, details of machine 
enquiry such as efficiency, safety, quality, environmental 
impact and cost: and their suggestions. The results 
showed that most of the entrepreneurs preferred to 
use imported machines and equipment because of their 
quality, efficiency, and reliability. Problems in using 
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locally-made machines and equipment included low- 
quality materials, high corrosion, low efficiency, high 
product loss, being unsanitary, and more expensive. Local  
makers should produce high-quality and efficient  
machines with standards similar to their imported 
counterparts. Additionally, the price of locally-made 
machines should be more competitive than their  
counterparts produced in neighboring countries.

Keywords: Survey, Machine, Equipment, Seafood

1. บทนำ�
ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีการส่งออกสินค้าอาหาร

ทั้งในรูปวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์แปรรูปต่างๆ มากเป็น
อันดับต้นๆ ของโลก ในปี พ.ศ. 2550 ประเทศไทยจัด
เป็นประเทศผู้ส่งออกอาหารอันดับ 7 ของโลก [1] แม้ว่า
มีการพัฒนาและเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศ
อย่างต่อเนื่องตลอดมา แต่ปัญหาหนึ่งของการพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารคือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การผลิตส่วนใหญ่ยังต้องนำ�เข้าจากต่างประเทศ นอกจากน้ี 
ยังขาดการรวบรวมข้อมูลความต้องการของอุตสาหกรรม
อาหารกลุ่มต่างๆ ในประเทศ ดังน้ันการศึกษาความต้องการ 
เครื่องจักรและอุปกรณ์ต่างๆ ในกระบวนการแปรรูป
อาหารนอกจากจะช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและ
การแข่งขันของกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารแล้วยังเป็นการ
ส่งเสริมผู้ผลิตเครื่องจักรและอุปกรณ์ในประเทศให้
สามารถตอบสนองความต้องการท่ีแท้จริงของผู้ใช้งาน 
การศึกษาและรวบรวมข้อมูลความต้องการเครื่องจักร 
และอุปกรณ์ในอุตสาหกรรมอาหารทะเลและผลิตภัณฑ์ 
เขตภาคกลาง เป็นหน่ึงในกิจกรรมของโครงการการศึกษา
และรวบรวมข้อมูลความต้องการเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ในอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเน้นความต้องการพัฒนา 3 ด้าน 
คือการเตรียมวัตถุดิบก่อนการผลิต การแปรรูป และ
บรรจุภัณฑ์ที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ มาตรฐานการ 
ส่งออก มาตรฐานอาหารของประเทศคู่ค้า ซ่ึงจะช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตและการแข่งขันของอุตสาหกรรม

อาหารเพื่อการส่งออก 
เนื่องจากยังไม่เคยมีการศึกษาความต้องการของ

เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับอุตสาหกรรมอาหารทะเล
ที่ต้ังในเขตภาคกลาง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อสำ�รวจและรวบรวมข้อมูลความต้องการเครื่องจักร
และอุปกรณ์สำ�หรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลและผลิตภัณฑ์ 
ในเขตภาคกลาง รวม 26 จังหวัด

2. วิธีดำ�เนินการวิจัย
การศึกษาน้ีได้ดำ�เนินการเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่าง

เดือนมกราคมถึงเมษายน 2551 โดยกำ�หนดกลุ่มตัวอย่าง
โรงงานในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการส่งออกเป็นกลุ่ม
สินค้าสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในเขตภาคกลางโดยใช้
วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบง่าย (Simple Random Sampling) 
ทั้งหมดจำ�นวน 123 โรงงาน โดยการตอบแบบสอบถาม 
การสัมภาษณท์างโทรศพัท ์และการสัมภาษณโ์ดยตรง ณ 
สถานประกอบการ แบบสอบถามที่ใช้แบ่งเป็น 3 ตอน 
ดังนี้

ตอนที่ 1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ลักษณะเป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check-list)

ตอนที่ 2 แบบสอบถามข้อมูลความคิดเห็นที่มีต่อ
ความต้องการเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในโรงงานอุตสาหกรรม
ในด้านต่างๆ เช่น ด้านคุณภาพ (Quality) ต้นทุน/ 
ค่าใช้จ่าย (Cost) การจัดส่ง (Delivery) ความปลอดภัย 
(Safety) ประสิทธิภาพ (Efficiency) และการรักษา 
สิ่งแวดล้อม (Environment) ลักษณะเป็นแบบตรวจสอบ
รายการ

ตอนท่ี 3 แบบสอบถามข้อคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะ 
ต่อความต้องการเคร่ืองจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการเตรียม 
วัตถุดิบก่อนการผลิต การแปรรูป/การผลิต และบรรจุภัณฑ์ 
ลักษณะเป็นแบบปลายเปิด (Open-end Questions) 
จำ�นวน 3 ข้อ

3. การวิเคราะห์ข้อมูล
การวิจัยนี้ดำ�เนินการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของ

ความต้องการเครื่องจักรและอุปกรณ์ด้านต่างๆ โดยใช้ 
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วิธีหาค่าความถี่ แล้วสรุปเป็นค่าร้อยละ สำ�หรับข้อมูล
ด้านข้อคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะต่อความต้องการเคร่ืองจักร
และอุปกรณ์ในการเตรียวัตถุดิบก่อนการผลิต การแปรรูป/
การผลิต และบรรจุภัณฑ์ใช้วิธีการวิเคราะห์เน้ือหา (Content 
Analysis)

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผล
จากการสำ�รวจข้อมูลความต้องการในการพัฒนา

เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่ม
สินค้าสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ พบว่า

รูปที่ 1	ผลการสำ�รวจลักษณะการทำ�งานของเครื่องจักร
และอุปกรณ์สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ

รูปท่ี 2	ผลการสำ�รวจแหล่งท่ีมาของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ 
สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ

รูปท่ี 3	ผลการสำ�รวจคุณภาพของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์
สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ

รูปที่ 4	ผลการสำ�รวจความปลอดภัยของเครื่องจักรและ
อุปกรณ์สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ

4.1 การเตรียมวัตถุดิบก่อนการผลิต
ลักษณะการทำ�งานของเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้

ส่วนใหญ่ใช้พนักงานเตรียมด้วยเครื่องมือขนาดเล็กและ
กึ่งอัตโนมัติ มีเพียงส่วนน้อยที่เตรียมด้วยเครื่องจักร
อัตโนมัติ แหล่งท่ีมาของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่ 
เป็นเครื่องสำ�เร็จรูปที่ซื้อจากต่างประเทศและในประเทศ 
มีเพียงส่วนน้อยที่ส่ังทำ�เฉพาะทั้งในประเทศและจาก
ต่างประเทศ เครื่องจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่สามารถ
เตรียมวัตถุดิบได้คุณภาพตามมาตรฐานที่กำ�หนด และ
ส่วนใหญ่มีความปลอดภัยของการทำ�งานอยู่ในระดับปานกลาง 
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ถึงมาก ไม่พบสถานประกอบการใดเลย ท่ีใช้เคร่ืองจักร 
และอุปกรณ์ที่มีความปลอดภัยในระดับท่ีต้องปรับปรุง 
เครื่องจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม
อยู่ในระดับปานกลางถึงมากรวมกันประมาณร้อยละ 
95.24 รายละเอียดแสดงดังรูปที่ 1-5 ตามลำ�ดับ
 

4.2 การแปรรูป/การผลิต
ลักษณะการทำ�งานของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์สำ�หรับ

การแปรรูปในกลุ่มสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่
เป็นแบบอัตโนมัติ ส่วนใหญ่เป็นเครื่องจักรและอุปกรณ์

สำ�เร็จรูปท่ีจัดซื้อจากต่างประเทศคิดเป็นร้อยละ 53.57 
และจัดซื้อสำ�เร็จรูปจากภายในประเทศ คิดเป็นร้อยละ 
25.00 ส่วนใหญ่มีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีลูกค้ากำ�หนด 
(ร้อยละ 77.27) มีสถานประกอบการท่ีใช้เคร่ืองจักรและ 
อุปกรณ์ท่ีมีคุณภาพต่ำ�กว่ามาตรฐานท่ีลูกค้ากำ�หนดเล็กน้อย  
(ร้อยละ 9.09) เครื่องจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่มีสภาพ
ปลอดภัยในการทำ�งาน ระดับมาก (ร้อยละ 72.73) ไม่มี 
สถานประกอบการใดที่ใช้เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ไม่มี
ความปลอดภัย เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่ (ร้อยละ 
90.0) ช่วยรักษาส่ิงแวดล้อมอยู่ในระดับปานกลางถึงมาก 

รูปท่ี 5	ผลการสำ�รวจการรักษาส่ิงแวดล้อมของเคร่ืองจักร
และอุปกรณ์สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบ

รูปที่ 6	ผลการสำ�รวจลักษณะการทำ�งานของเครื่องจักร
และอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูป

รูปท่ี 7	 ผลการสำ�รวจแหล่งท่ีมาของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์
สำ�หรับการแปรรูป

รูปท่ี 8	ผลการสำ�รวจคุณภาพของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์
สำ�หรับการแปรรูป
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รูปที่ 9		 ผลการสำ�รวจความปลอดภัยของเครื่องจักร 
	 และอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูป

รูปท่ี 10	 ผลการสำ�รวจการรักษาส่ิงแวดล้อมของเคร่ืองจักร	
	และอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูป

 
รูปท่ี 11		 ผลการสำ�รวจประสิทธิภาพโดยรวมของเคร่ืองจักร 

	 และอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูป

รูปที่ 12	ผลการสำ�รวจต้นทุนค่าใช้จ่ายของเครื่องจักร 
	 และอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูป

ประสิทธิภาพโดยรวมของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่ 
อยู่ใระดับสูงมากกว่าร้อยละ 80 ค่าใช้จ่ายหรือค่าดำ�เนินการ 
สำ�หรับการใช้เคร่ืองจักรและอุปกรณ์แปรรูปส่วนใหญ่ 
อยู่ในระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 72.72 รายละเอียด 
แสดงในรูปที่ 6-12 

4.3 การบรรจุ/บรรจุภัณฑ์

ลักษณะการทำ�งานของเครื่องจักรและอุปกรณ์
สำ�หรับการบรรจุส่วนใหญ่เป็นแบบกึ่งอัตโนมัติจนถึง
อัตโนมัติรวมกันประมาณร้อยละ 64.0 ส่วนใหญ่เป็น

เครื่องสำ�เร็จรูปท่ีซื้อจากต่างประเทศ โดยส่ังซื้อจาก 
ประเทศเยอรมนี ญ่ีปุ่น และจีน เป็นต้น ส่วนใหญ่ 
มี คุณภาพตามมาตรฐานท่ีลูกค้ากำ�หนดและสูงกว่า
มาตรฐานที่ลูกค้ากำ�หนดคิดเป็นร้อยละ 76.19 และ 
23.81 ตามลำ�ดับ สามารถบรรจุได้ปริมาณใกล้เคียงหรือ 
เท่ากับและมากกว่าความต้องการของลูกค้า (ร้อยละ 47.62 
และ 52.38 ตามลำ�ดับ) ประสิทธิภาพโดยรวมของ 
เครื่องจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่อยู่ในระดับดี มีของเสีย
ระดับเสียน้อยและน้อยมาก เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ส่วนใหญ่มีความปลอดภัยในการทำ�งานอยู่ในระดับมาก 
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รูปที่ 14	ผลการสำ�รวจแหล่งท่ีมาของเครื่องจักรและ 
	อุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุ

รูปท่ี 15		ผลการสำ�รวจคุณภาพของเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ 
	สำ�หรับการบรรจุ

 

รูปท่ี 16		ผลการสำ�รวจประสิทธิภาพโดยรวมของเคร่ืองจักร	 
	และอุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุ

รูปท่ี 13	 ผลการสำ�รวจลักษณะการทำ�งานของเคร่ืองจักร 
และอุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุ

คิดเป็นร้อยละ 95.24 ไม่มีสถานประกอบการใดเลยท่ีใช้ 
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ท่ีมีความปลอดภัยน้อย ค่าใช้จ่าย 
หรือค่าดำ�เนินการในการใช้เครื่องบรรจุส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับปานกลาง (ร้อยละ 61.90) รายละเอียดแสดงดัง 
รูปที่ 13-18 ตามลำ�ดับ

4.4 ความต้องการให้พัฒนาเครื่องจักรและอุปกรณ์

แต่ละด้าน

4.4.1 การเตรียมวัตถุดิบก่อนการผลิต
กลุ่มสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ต้องการให้มีการพัฒนา

เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบก่อน

การผลิตในระดับต้องการมากถึงต้องการมากท่ีสุดรวมกัน 
ประมาณร้อยละ 83.0 ผู้ประกอบการต้องการเคร่ืองจักร
และอุปกรณ์มาใช้ทดแทนแรงงานคน สาเหตุท่ีใช้เคร่ือง 
จากต่างประเทศเน่ืองจากคุณภาพและประสิทธิภาพ  
ในการใช้งานดีกว่าแม้จะมีราคาสูงกว่าเครื่องจักรและ 
อุปกรณ์ท่ีซ้ือสำ�เร็จรูปหรือส่ังทำ�เฉพาะภายในประเทศ  
เน่ืองจากวัตถุดิบจำ�พวกสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์มีราคาสูง  
ผู้ประกอบการมีความต้องการให้มีการพัฒนาหรือจัดหา
เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการเตรียมวัตถุดิบให้ได้
ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี เช่น เครื่องขอดเกล็ดปลา  
(De-Scales Machine) เคร่ืองลอกหนังปลา (Skin Removing  
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รูปที่ 18	ผลการสำ�รวจต้นทุนค่าใช้จ่ายเครื่องจักรและ
อุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุ

 รูปที่ 17	ผลการสำ�รวจความปลอดภัยของเครื่องจักรและ
อุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุ

Machine) เคร่ืองถอดก้างปลา (Bone Separator or 
Deboner) เครื่องตัดแต่งปลา ตัดหัว ตัดครีบ ตัดหาง  
ผ่าท้อง ควักไส้ (De-heading, De-tailing, Gutting, 
Cutting and Slicing, Fillet and Trimming Machine) 
และเครื่องขูดแยกเนื้อดำ�และเน้ือขาวสำ�หรับปลาทูน่า 
เป็นต้น ในกรณีที่ความสามารถในการจัดซื้อของ 
ผู้ประกอบการมีจำ�กัดมักใช้วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบจาก
ภายนอกโรงงาน เช่น ซ้ือวัตถุดิบท่ีผ่านข้ันตอนการเตรียม 
มาแล้ว เพื่อลดปัญหาด้านแรงงาน เช่น ซื้อหอยที่ผ่าน
การแกะเปลือก ปลาหมึกที่ผ่านการลอกหนัง หรือปลา
ท่ีผ่านการตัดแต่งและคัดขนาดจากแพปลา หรือ Peeling 
House โดยอาศยัแรงงานประมงท่ีว่างจากการจับปลา หรือ
แรงงานต่างด้าว 

สำ�หรับผลิตภัณฑ์ที่ต้องใช้วัตถุดิบแช่เยือกแข็ง
จากต่างประเทศ เช่น ปลาซาร์ดีน ปลาทูน่าแช่เยือแข็ง 
ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ ต้องมีการละลายก่อน
นำ�มาใช้ ผู้ประกอบการหลายรายใช้วิธีผ่ึงลมข้ามคืน  
(Open Air Overnight Thawing) ทำ�ให้คุณภาพ
วัตถุดิบด้อยลง มีการสูญเสียน้ำ�หนักมาก การพัฒนา
เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีสามารถช่วยลดเวลาในการ
ละลายและรักษาคุณภาพวัตถุดิบให้คงเดิมเป็นท่ีต้องการ 
ของผู้ประกอบการมาก ปัจจุบันมีการพัฒนาเครื่องจักร
และอุปกรณ์ในต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น และยุโรป ที่มี

การใช้เทคโนโลยีต่างๆ เช่น การใช้พลังงานคล่ืนแม่เหล็ก  
หรือไฟฟ้าสถิต [2], [3]

นอกจากนี้ ยังมีความต้องการให้พัฒนาเครื่องจักร
และอุปกรณ์สำ�หรับลำ�เลียงวัตถุดิบ เช่น สายพาน 
ลำ�เลียงและรถเข็น เพื่อช่วยให้สามารถทำ�งานได้อย่าง
ต่อเนื่อง แต่ต้องบำ�รุงรักษาง่าย สามารถทำ�งานใน
พื้นที่เปียกชื้นได้ดี มีความปลอดภัยสูง ราคาประหยัด 
ใช้วัสดุท่ีทำ�ความสะอาดง่าย น้ำ�หนักเบา แต่แข็งแรง
ทนทาน วัสดุท่ีใช้ในการสร้างเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ควรมีพื้นผิวเรียบ ทนต่อการกัดกร่อน ใช้งานในพื้นที่
เปียกได้ดี ปราศจากส่ิงปลอมปนในผลิตภัณฑ์ เช่น  
สเตนเลสผิวเรียบ 304 หรือคุณภาพสูงกว่านี้ ควรใช้ชุด
ควบคมุหรอือปุกรณไ์ฟฟา้ทีส่ามารถป้องกนัความชืน้และ
กันน้ำ�เพื่อความปลอดภัยในการใช้งาน

4.4.2 การแปรรูป/การผลิต
กลุ่มสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ต้องการให้มีการพัฒนา

เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูปในระดับ
ต้องการมากถึงมากท่ีสุดรวมกันประมาณร้อยละ 78 
สถานประกอบการส่วนใหญ่มีเครื่องจักรและอุปกรณ์
สำ�หรับการแปรรูปท่ีมีความสามารถในการผลิตมากกว่า
ความต้องการของลูกค้า ยังสามารถเพิ่มการผลิตได้
โดยไม่ต้องจัดหาเครื่องจักรและอุปกรณ์ใหม่เพิ่ม แต่ 
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ผู้ประกอบการต้องการให้มีการพัฒนาเครื่องจักรและ
อุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ผลิต ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความปลอดภัย สะอาด ถูกต้อง
ตามหลัก GMP (Good Manufacturing Practice) และ 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) 
ไม่มีการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ มีคุณภาพตามท่ีลูกค้า
กำ�หนด ลดการสูญเสีย ลดต้นทุนค่าใช้จ่าย ประหยัด
พลังงาน ลดเวลาในกระบวนการแปรรูป ทำ�งานได้อย่าง 
ต่อเน่ือง (Continuous Process) การติดตั้งและปรับ
เครื่องทำ�ได้สะดวกและรวดเร็ว ล้างและทำ�ความสะอาด
ได้ท่ัวถึง เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการแปรรูปท่ี
ต้องการให้พัฒนาควรทำ�จากวัสดุที่ทำ�ความสะอาดง่าย
ปลอดภัยเมื่อสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ไม่มีสิ่งปลอมปน 
ปลอดสนิม น้ำ�หนักเบา มีความคงทนแข็งแรง มีความ
ยืดหยุ่นสูง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคุณภาพดี ให้ผลผลิตสูง ทน
ต่อสารละลายกรดหรือด่าง ราคาประหยัด ไม่ยุ่งยากใน
การบำ�รุงรักษา ชิ้นส่วนอะไหล่หาได้ทั่วไป

กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปโดยกระบวนการให้ความร้อน 
เช่น อาหารทะเลบรรจุกระป๋อง ต้องการให้มีการพัฒนา 
เครื่องไล่อากาศ (Exhaust Box) ที่สามารถเพิ่มอุณหภูมิ
ได้รวดเร็ว ประหยัดพลังงาน ทำ�ความสะอาดง่าย เคร่ืองสับบด  
(Mincing Machine) ท่ีมีความปลอดภัยในการทำ�งาน เคร่ืองจักรและ 
อุปกรณ์ลำ�เลียง (Conveyer, Trolley) ท่ีสะดวกในการใช้งาน 
เคล่ือนย้ายและทำ�ความสะอาดง่ายไม่มีส่วนที่เป็นที่สะสมของ
สิ่งสกปรก แข็งแรง คงทน น้ำ�หนักเบา

กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปโดยกระบวนการแช่เยือกแข็ง 
ยังมีความต้องการเคร่ืองแช่เยือกแข็ง เช่น Air Blast 
Freezer หรือ Contact Freezer หรือ Individual Quick 
Frozen (IQF) หรือเคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบภาวะเย็นยวดย่ิง 
(Cryogenic Freezer) ที่มีประสิทธิภาพสูง ลดอุณหภูมิ
ได้รวดเร็ว มีผลผลิตสูง ของเสียต่ำ� ประหยัดพลังงาน 
และมีความยืดหยุ่นสามารถใช้กับวัตถุดิบได้หลายชนิด  
ไม่ต้องการการบำ�รุงรักษามาก และราคาไม่แพง

กลุ่มอุตสาหกรรมที่ผลิตผลิตภัณฑ์อบแห้งต้องการ
ให้พัฒนาเคร่ืองอบแห้ง (Dryer) ท่ีใช้เวลาส้ันประสิทธิภาพสูง  
มีการกระจายความร้อนอย่างสม่ำ�เสมอ และประหยัด

พลังงาน หรือเคร่ืองทอด (Frying Machine) ท่ีมีระบบ 
การควบคุมที่ดี ป้องกันอากาศที่จะสัมผัสกับผลิตภัณฑ์

4.4.3 การบรรจุ/บรรจุภัณฑ์

กลุ่มสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ต้องการให้มีการพัฒนา
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์สำ�หรับการบรรจุในระดับต้องการ 
มากถึงมากที่สุดรวมกันประมาณร้อยละ 65.0 โดยควร
เป็นเครื่องที่มีประสิทธิภาพ แม่นยำ� รวดเร็ว มีผลผลิต
สูง ของเสียต่ำ� ใช้งานง่าย และมีความยืดหยุ่นสามารถ
ใช้กับผลิตภัณฑ์ได้หลายชนิด ทนต่อสภาพเปียกชื้น 
ได้ดี การบำ�รุงรักษาทำ�ได้ง่ายและมีราคาไม่แพง

กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์
โดยกระบวนการแช่เยือกแข็ง ยังมีความต้องการเครื่อง 
บรรจุระบบสุญญากาศ (Vacuum Seal) เคร่ืองบรรจุซอง 
เครื่องตรวจสอบการปนเปื้อนของสิ่งแปลกปลอม เช่น 
โลหะ เครือ่งหอ่ เครือ่งรดั เครือ่งบรรจกุลอ่ง (Cartoning  
Machine) ที่มีประสิทธิภาพ รวดเร็ว มีผลผลิตสูง  
มีความแม่นยำ�มาก มีความยืดหยุน่ สามารถปรับตั้งง่าย  
มีของเสียน้อย ราคาไม่แพง และประหยัดพลังงาน 

กลุม่อตุสาหกรรมแปรรปูสตัวน์้ำ�และผลติภณัฑโ์ดย
กระบวนการใหค้วามรอ้น เชน่ อาหารทะเลบรรจุกระป๋อง 
ต้องการให้มีการพัฒนาสายพาน รางลำ�เลียง เครื่องจ่าย
กระป๋อง และเครื่องปิดผนึกฝากระป๋อง 

กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์อบแห้ง 
ต้องการให้พัฒนาเครื่องบรรจุซองระบบสุญญากาศที่มี 
ความรวดเร็วและแม่นยำ� มีความยืดหยุ่นกับขนาดและ
ความหลากหลายของการบรรจุ

5. สรุปและข้อเสนอแนะ
ผลการสำ�รวจสรุปได้ดังนี้
1. ผู้ประกอบการส่วนใหญ่นิยมใช้เครื่องจักร และ

อุปกรณ์สำ�เร็จรูปจากต่างประเทศ เน่ืองจากคุณภาพของ
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์เป็นท่ีน่าเช่ือถือ ถึงแม้จะมีราคาสูง  
แต่คุ้มค่าเมื่อพิจารณาถึงประสิทธิภาพในการผลิตและ
ความคงทน 

2. ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ต้องการให้มีการพัฒนา
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เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�หรับเตรียมวัตถุดิบก่อน 
การผลติ การแปรรปู และการบรรจทุีม่คีณุภาพทดัเทยีม
เครื่องจักรและอุปกรณ์สำ�เร็จรูปจากต่างประเทศ

3. ปัญหาที่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ประสบเมื่อใช้
เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ผลิตในประเทศ ได้แก่ 

• วัสดุมีคุณภาพต่ำ�ไม่ทนทานต่อการกัดกร่อนของ
องค์ประกอบต่างๆ ในอาหาร เช่น กรดและเกลือ เป็นต้น

• มีประสทิธภิาพต่ำ� มคีวามถกูตอ้ง และแมน่ยำ�ต่ำ� 
ผลผลิตต่ำ� ก่อให้เกิดของเสียในปริมาณมาก

• ผลติภณัฑท์ีไ่ดม้คีณุภาพต่ำ� ไมถ่กูสขุลกัษณะ ม ี
การปนเป้ือนจากน้ำ�มนัเครือ่ง แลสิง่สกปรกอืน่ๆ ไมถ่กูตอ้ง 
ตามข้อกำ�หนดของ GMP และ HACCP

• ขาดความยืดหยุ่น ไม่สามารถใช้กับวัตถุดิบได้
หลายชนิด

• มรีาคาแพงกวา่เครือ่งจักรและอปุกรณท์ีผ่ลติจาก
ประเทศเพื่อนบ้าน

ขอ้เสนอแนะ แนวทางของการพฒันาเครือ่งจกัรและ
อปุกรณท์ีผ่ลติในประเทศสำ�หรบักลุม่อตุสาหกรรมแปรรปู
สัตว์น้ำ�และผลิตภัณฑ์ในเขตภาคกลางมีดังนี้

1. วัสดุที่ใช้ในการทำ�เครื่องจักรและอุปกรณ์ต้องมี
คุณภาพดตีามมาตรฐานกำ�หนด แขง็แรงทนทาน มคีวาม
ปลอดภัยสูง และบำ�รุงรักษาง่าย 

2. มีประสิทธิภาพสูง ผลิตได้รวดเร็ว มีผลผลิต
มาก ปริมาณของเสียต่ำ�ใช้งานง่าย และมีความยืดหยุ่น
สามารถใช้กับวัตถุดิบได้หลายชนิด บำ�รุงรักษาง่าย 
ช้ินส่วนอะไหล่หาได้ทั่วไป

3. การออกแบบ ควรต้องพิจารณาเร่ือง ความปลอดภัย
ของอาหาร (Food Safety) ตามข้อกำ�หนดของ GMP  
และ HACCP [4]-[8] เนื่องจากเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
เหล่านี้ต้องสัมผัสกับอาหารโดยตรง ดังน้ัน เครื่องจักร
และอุปกรณ์ที่ออกแบบและจัดสร้าง นอกจากมีรูปทรง 
และลักษณะที่เหมาะสมในการใช้งานแล้ว ควรออกแบบ 
ให้สามารถป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกต่างๆ 
สามารถผลิตอาหารที่ปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นไป
ตามข้อกำ�หนดของ GMP หรือ HACCP  จึงควรให้มีนัก
วิทยาศาสตร์การอาหารทำ�งานร่วมกับวิศวกร

4. ควรมีความยืดหยุ่นสำ�หรับการใช้งานสูง สามารถ
ใช้กับวัตถุดิบได้หลายชนิด สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้
หลากหลายรูปแบบ ปรับเคร่ืองง่าย ไม่ยุ่งยาก เคร่ืองจักร
และอุปกรณ์ท่ีออกแบบ และจัดสร้างควรมีรูปทรงและ
ลักษณะที่เหมาะสมสำ�หรับการใช้งาน

5. ไม่ควรมีราคาสูง สามารถแข่งขันกับเครื่องจักร
และอุปกรณ์ที่ผลิตจากต่างประเทศได้

6. ไม่ก่อให้เกิดมลภาวะ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มี
ความปลอดภัยสูง นอกจากนี้ต้องคำ�นึงถึงการประหยัด
พลังงานเพื่อลดต้นทุน

เนื่องจากยังไม่มีการศึกษารวบรวมความต้องการ
เรื่องนี้มาก่อน ดังนั้นผลการสำ�รวจนี้สามารถใช้เป็น 
ข้อมูลเบื้องต้นของความต้องการเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
สำ�หรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลและผลิตภัณฑ์ใน
ประเทศไทย ซึง่นอกจากชว่ยใหท้ราบถงึความตอ้งการของ 
ผู้ประกอบการแล้ว ยังช่วยให้ผู้ผลิตเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ในประเทศทราบถึงปัญหาและความต้องการ
ที่แท้จริงของผู้ใช้ ซึ่งจะช่วยส่งเสริมทั้งอุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหารและเครื่องจักรในประเทศให้สามารถพัฒนา
ได้อย่างยั่งยืนและมีประสิทธิภาพ

6. กิตติกรรมประกาศ
การวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากสถาบัน

อาหาร องค์กรเครือข่ายกระทรวงอุตสาหกรรม โดยเป็น
ส่วนหน่ึงของโครงการครัวไทยสู่ครัวโลก และขอขอบคุณ 
รศ. บรรเลง ศรนิล คุณศิลปชัย วัฒนเสย และคุณกำ�พล  
หาญกติตสิกลุ ทีไ่ดใ้หข้อ้คดิเหน็ทีเ่ปน็ประโยชนแ์ละชว่ย
ให้งานวิจัยนี้สำ�เร็จด้วยดี
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