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บทคััดย่่อ 

	บ้ านช่่องฟืืน ตำำ�บลเกาะหมาก อำำ�เภอปากพะยููน จัังหวััดพััทลุง มีีผู้้�ประกอบการ
แปรรูปสััตว์์น้ำำ�� 24 ราย ผลิตสััตว์์น้ำำ��ตากแห้้ง ได้้แก่่ กุ้้�งแห้้ง ปลาบุุตรีีแห้้ง ปลาหััวโม่่งแห้้ง 
ปลาแมวแห้้ง ปลาโคบแห้้ง ซึ่�่งเป็็นผลิตภััณฑ์์ท่ี่�ยัังไม่่ได้้รัับการรัับรองมาตรฐานหลัักเกณฑ์์
และวิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิต (GMP) และมาตรฐานอาหารและยา (อย.) กลุ่่�มชุุมชนบ้้านช่่องฟืืน
ขาดแคลนเทคโนโลยีี และสถานประกอบการสำำ�หรัับการแปรรูปสััตว์์น้ำำ��ในระดัับวิิสาหกิิจ
ชุุมชน มีีคะแนนการยอมรัับทั้้�ง 6 ด้้านตามหลััก GMP ต่ำำ��กว่่า ร้้อยละ 60 งานวิิจััยนี้้�มีี
วััตถุุประสงค์เ์พ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพผลิติภััณฑ์์สััตว์น์้ำำ��เพิ่่�มมููลค่า่สิินค้า้และสร้า้งการยอมรัับ
ของชุุมชน โดยมีีกระบวนการดังนี้้� 1) การพัฒนากระบวนการแปรรูปสััตว์์น้ำำ��เข้้าสู่่�มาตรฐาน 
GMP ด้้านสถานที่�่ตั้้�งและอาคารผลิต ด้้านเคร่ื่�องมืือ เคร่ื่�องจัักร และอุุปกรณ์ในการผลิต 
ด้้านการควบคุมุกระบวนการผลิติ ด้า้นการสุขุาภิบิาล ด้้านการบำำ�รุงรัักษาและการทำำ�ความ
สะอาด และด้้านบุุคลากร และ 2) การขอรัับรองมาตรฐาน อย. ผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ�� โดยขอ
อนุุญาตสถานที่�่ผลิตอาหาร และขออนุญุาตเลขสารบบอาหาร ส่ง่ผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์์ของบ้า้น
ช่่องฟืืน ได้้รัับการรัับรองเลขสถานที่�่ผลิตอาหารที่�่ไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน เลขท่ี่� 93-2-00465 
จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุง และผลิิตภััณฑ์์ได้้ผ่่านการรัับรอง อย. จำำ�นวน 7 
ผลิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ 1) น้ำำ��พริิกกุ้้�งแห้้ง (93-2-00465-6-0001) 2) ปลาบุุตรีีตากแห้้ง (93-
2-00465-6-0002) 3) กุ้้�งแก้้วอบแห้้ง (93-2-00465-6-0003) 4) ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูป 
รสกุ้้�ง (93-2-00465-6-0004) 5) กุ้้�งหวาน (93-2-00465-6-0005) 6) กุ้้�งหััวมันตากแห้้ง 
(93-2-00465-6-0006) และ 7) ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูปรสปลาหััวโม่่ง (93-2-00465-6-
0007) และผู้้�ประกอบการบ้้านช่่องฟืืนมีีรายได้้จากการจำำ�หน่่ายผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��เพิ่่�มขึ้้�น 
ร้อ้ยละ 78.14 เป็็นการแก้ปั้ัญหาให้กั้ับผู้้�ประกอบการระดัับชุุมชน และสร้า้งมููลค่่าเพิ่่�มให้กั้ับ
ผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��
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Abstract 

	 In Banchongfuen, Khomak sub-district, Pakpayoon district, Phatthalung province, 
there were 24 fishery product producers who specialized in dried fishery products such 
as dried shrimp, dried ponyfish, dried spotted catfish, dusky-hairpin anchovy, and dried 
shortnose gizzard shad. However, these products did not meet certification standards 
for Good Manufacturing Practices (GMP) and Thai Food and Drug Administration (FDA). 
The Banchongfuen community group lacked the technology and facilities needed for 
fishery product processing at the community enterprise level. Their GMP scores were 
below 60% across all six aspects. The objective of this research was to improve the 
quality of fishery products to increase their value and establish community acceptance 
within the target community. The operation involved developing fishery product         
processing procedures to meet GMP standards, including locations and production 
buildings, production equipment and utensils, process control, sanitation, maintenance 
and cleaning, and personnel. The following step was applying for FDA certification for 
fishery products by requesting permission from the food production facility and obtaining 
an FDA number. As a result, products from Banchongfuen received certification of a food 
production location number (93-2-00465) from the Phatthalung Provincial Public Health 
Office. They proceeded to apply for FDA certification, and seven products successfully 
passed the certification process. These products included: 1) dried shrimp chili paste 
(93-2-00465-6-0001), 2) sun dried ponyfish (93-2-00465-6-0002), 3) dried shrimp 
with shell (93-2-00465-6-0003), 4) shrimp flavored rice seasoning (93-2-00465-
6-0004), 5) sweet shrimp (93-2-00465-6-0005), 6) sun dried yellow shrimp (93-
2-00465-6-0006) and 7) spotted catfish flavored rice seasoning (93-2-00465-6-
0007). The income of the fishery product producers in Banchongfuen increased by 
78.14% through selling fishery products, addressing issues for community-level      
entrepreneurs and adding value to fishery products.
 

Keywords: 
Phatthalung province
Good Manufacturing Practices
Fishery product
Food processing
Dried food
 

Quality Improvement of the Fishery Products from Songkla 

Lake using Good Manufacturing Practices, Banchongfuen 

Fishing Community, Phatthalung Province, Thailand

Area Based Development Research Journal   =====    Vol. 16 No. 2 pp. 139-153



สถานการณ์์ที่่�เป็็นอยู่่�เดิิม

	ท ะเลสาบสงขลาเป็็นทะเลสาบแบบลากููนขนาดใหญ่่    

แห่่งเดีียวในประเทศไทย และเป็น็แหล่ง่ทรััพยากรท่ี่�อุุดมสมบูรูณ์ใ์น

การผลิิตอาหาร ลุ่่�มน้ำำ��ทะเลสาบสงขลามีีพื้้�นท่ี่� 11,991.36 ตาราง

กิิโลเมตร (Office of the National Water Recourses, 2020) เป็็น

ระบบสามน้ำำ�� คืือ น้ำำ��จืืด น้ำำ��กร่่อย และน้ำำ��เค็็ม ส่่งผลให้้มีีความ  

หลากหลายทางชีีวภาพ มีีสััตว์์น้ำำ��หลายชนิด เป็็นแหล่่งอาหารและ

แหล่่งรายได้้ท่ี่�สำำ�คัญของคนในชุุมชนรอบทะเลสาบสงขลา 

	ตำ ำ�บลเกาะหมาก อำำ�เภอปากพะยููน จัังหวััดพััทลุง เป็็น

เกาะในทะเลสาบสงขลาตอนกลาง มีีพื้้�นท่ี่� 164 ตารางกิิโลเมตร 

หรืือประมาณ 102,500 ไร่่ ลัักษณะภููมิิประเทศซึ่�่งเป็็นท่ี่�ราบเชิงิเขา

ขนานกัับทะเลสาบเป็็นพื้้�นท่ี่�ทำำ�การเกษตรและเป็็นท่ี่�อยู่่�อาศััย และ

พื้้�นท่ี่�ติิดทะเลเป็็นพื้้�นที่�่ทำำ�ประมง ประชากรรวมทั้้�งสิ้้�น 7,627 คน 

ส่่วนใหญ่่ประกอบอาชีีพเกษตรกรรมและประมง 

	บ้ านช่่องฟืืน หมู่่�ที่�่ 2 ตำำ�บลเกาะหมาก มีีพื้้�นท่ี่� 18,276.141 

ไร่ ่ประกอบด้ว้ย 319 ครััวเรืือน ประชากร 927 คน ส่่วนใหญ่นั่ับถืือ

ศาสนาอิสิลาม มีีอาชีีพและรายได้้จากการทำำ�ประมงพื้้�นบ้้านควบคู่่�

กัับการทำำ�สวนยางพาราและสวนผลไม้้ (Khomak Subdistrict      

Administrative Organization, 2023) ทะเลสาบบริิเวณบ้้านช่่องฟืืน

เป็็นน้ำำ��กร่่อยและน้ำำ��จืืด มีีความอุุดมสมบููรณ์และมีีความหลากหลาย

ของแพลงก์์ตอนพืืชและแพลงก์์ตอนสััตว์์ (Ramarn et al., 2023) 

ทำำ�ให้ม้ีีสััตว์น์้ำำ��นานาชนิดิ เช่่น ปลากระบอก กุ้้�งหัวัมัน กุ้้�งก้า้มกราม 

ปลาขี้้�ตััง ปลาดุุกทะเล ปลากระเบน ปลาโคบมััน ปลาพรหม ปลาตุ่่�ม 

ซ่ึ่�งเป็็นสััตว์์น้ำำ��เศรษฐกิิจที่�่สร้างรายได้้หลัักให้้กัับคนในชุุมชนบ้้าน

ช่อ่งฟืนื และพื้้�นท่ี่�รอบทะเลสาบสงขลา ผลิตภัณัฑ์์แปรรูปูสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�

จำำ�หน่่ายในพื้้�นท่ี่�ตำำ�บลเกาะหมากมีีหลายชนิด ดัังภาพท่ี่� 1 (Figure 1) 

ดัังนี้้� ผลิตภััณฑ์์ปลาแห้้ง ได้้แก่่ ปลาหััวโม่่งแห้้ง ปลาบุุตรีีแห้้ง ปลา

ดุุกทะเลแห้้ง ปลาหััวอ่อนเค็็มแห้้ง ปลาแมวเค็็มแห้้ง ปลาช่่อนแห้้ง 

ปลาลููกเบร่่แห้้ง และผลิิตภััณฑ์์จากกุ้้�ง ได้้แก่่ กุ้้�งแห้้ง กุ้้�งหวาน กุ้้�ง

รมควััน กุ้้�งหััวมันส้้ม กุ้้�งนาส้้ม เป็็นต้้น

	ผลิ ตภััณฑ์์แปรรูปสััตว์์น้ำำ��จากทะเลสาบสงขลา เป็็นที่�่รู้้�จััก

กัันอย่่างแพร่่หลาย เน่ื่�องจากเป็็นสิินค้้าอาหารพื้้�นบ้้านของภาคใต้้

ท่ี่�นิิยมซื้้�อเป็น็ของฝาก การแปรรูปูสััตว์น์้ำำ��ในพื้้�นท่ี่�รอบลุ่่�มทะเลสาบ

สงขลาเพื่�่อจำำ�หน่่ายมีีมาอย่่างยาวนาน และมีีมููลค่่าทางเศรษฐกิิจ

สููง แต่่การแปรรูปสััตว์์น้ำำ��เชิิงพาณิิชย์์ในพื้้�นที่�่ตำำ�บลเกาะหมาก

ประสบปััญหาดัังนี้้� การขาดแคลนเทคโนโลยีีและสถานประกอบการ

ที่�่เหมาะสมสำำ�หรัับการแปรรููปสััตว์์น้ำำ��ในระดัับวิิสาหกิิจชุุมชน 

เน่ื่�องจากยัังคงใช้้เทคโนโลยีีการผลิตแบบดั้้�งเดิิม ด้้วยการหมัักเกลืือ

และการทำำ�แห้ง้ด้ว้ยการตากแดด ดัังภาพที่�่ 2 (Figure 2) ดัังนั้้�นการ

แปรรูปสััตว์์น้ำำ��เพื่�่อให้้ได้้มาตรฐานอาหารจึึงมีีปััญหาดัังนี้้� 1) การ

ตากแห้้งด้้วยแสงแดดไม่่สามารถผลิิตปลาแห้้งได้้อย่่างต่่อเน่ื่�อง

ตลอดปีี เนื่�่องจากภาคใต้้มีีฝนตกทั้้�งปีี ส่่งผลให้้การผลิิตสิินค้้าไม่่

เพีียงพอกัับความต้้องการของผู้้�บริโิภค 2) การตากแห้้งในที่�่เปิดิโล่ง่

สััมผััสแสงแดดโดยตรง ทำำ�ให้้ไม่่สามารถควบคุุมคุุณภาพของ

อาหารแห้้งให้ส้ม่ำำ��เสมอได้้ และไม่่สามารถควบคุุมสภาวะแวดล้้อม

ได้้ และ 3) การใช้้อุุปกรณ์ในการแปรรูปท่ี่�ไม่่ถููกสุุขลัักษณะ และการ
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Figure 1 Fishery products from Kaomak, Pakpayoon, Phattalung; (a) Dried spotted catfish, (b) Dried shrimp, (c) Dried shrimp chili 

paste, (d) Dried shrimp chili paste, (e) Dried river ganges, and (f) Shrimp sauce 

 (a)  (b)  (c)

 (d)  (e)   (f)



ตากในพื้้�นท่ี่�เปิิดโล่่ง ส่่งผลให้้เกิิดการปนเปื้้�อนจากสััตว์์และฝุ่่�นละออง

ต่่าง ๆ  ซ่ึ่�งส่ง่ผลต่อ่ความปลอดภัยัของผู้้�บริโิภคและภาพลักัษณ์ข์อง

ผลิตภััณฑ์์เป็็นอย่่างมาก

	ตำ ำ�บลเกาะหมากมีีผู้้�ประกอบการแปรรูปสััตว์์น้ำำ�� มีี

ผลิตภััณฑ์์อาหารแปรรูป ดัังนี้้� ปลาตากแห้้ง ร้้อยละ 62 กุ้้�งหวาน 

ร้้อยละ 6 ปลาบุุตรีีแล่่เนื้้�อ ร้้อยละ 5 น้ำำ��พริิกกุ้้�งแห้้ง ร้้อยละ 5 และ

ผลิตภััณฑ์์อ่ื่�น ๆ ร้้อยละ 3 ได้้แก่่ ปลานิิลแล่่เนื้้�อ ปลาดุุกทะเลแดด

เดีียว ปลาส้้มชะโด ปลาดุุกร้้า กุ้้�งแก้้วสามรส โดยมีีผู้้�ประกอบการ 

3 ราย ขึ้้�นทะเบีียนหน่ึ่�งตำำ�บลหน่ึ่�งผลิตภััณฑ์์ (OTOP) และ 6 ราย ได้้

รัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��ชาวประมงพื้้�นบ้้าน หรืือมาตรฐาน

บลููแบรนด์์ (Blue Brand Standard) แต่่ไม่่มีีผลิตภััณฑ์์แปรรูปสััตว์์น้ำำ��

ชนิดใดได้้รัับรองมาตรฐาน อย. นอกจากนี้้�ยัังมีีปัญหาคืือ ปริิมาณ

วััตถุุดิิบสำำ�หรัับการแปรรููปขึ้้�นอยู่่�กัับฤดููกาลของการจัับสััตว์์น้ำำ��

แต่่ละประเภท สถานท่ี่�ตากไม่่เพีียงพอและไม่่ได้้รัับมาตรฐานความ

ปลอดภััย ไม่่ได้้รัับมาตรฐานการผลิิตอาหารที่�่ถููกต้้องตามหลััก 

GMP ดัังภาพท่ี่� 3 (Figure 3) นอกจากนี้้�ชุมุชนยังัประสบปัญัหาด้้าน

การตลาด เน่ื่�องจากผู้้�ประกอบการขาดความรู้้�ในการเพิ่่�มช่่องทาง 

การขายสิินค้้าออนไลน์์ และการพัฒนาผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��ให้้ได้้

มาตรฐาน อย. เป็็นการเตรีียมความพร้้อมสำำ�หรัับการจำำ�หน่่าย

สิินค้้าออนไลน์์

	 ในปีี พ.ศ. 2561 ชุุมชนบ้้านช่่องฟืืนจััดตั้้�งกลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง เพ่ื่�ออนุุรัักษ์์และจััดการ

การจัับสััตว์์น้ำำ�� รวมทั้้�งการแปรรููปสััตว์์น้ำำ��ให้้มีีมาตรฐาน ภายใต้้

แบรนด์์ “ร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง” ซ่ึ่�งมีีฐานคิิด

สำำ�คัญคืือ การจััดการผลผลิติสััตว์น์้ำำ��จะไม่แ่ข่ง่ขัันกัับพ่อ่ค้้าคนกลาง 

แต่่ส่่งเสริิมให้้ชาวประมงพื้้�นบ้้านจััดการผลผลิตเพ่ื่�อป้้อนสู่่� “ตลาด

ทางเลืือกใหม่่” เพ่ื่�อเป็็นแนวทางในการรัับประกัันรายได้้ นอกจากนี้้�

ยัังสนัับสนุุนให้้ชาวประมงพื้้�นบ้้านเข้้าสู่่�กระบวนการทำำ�งานนี้้�
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Figure 2 Traditional sun drying of fishes 

Figure 3 (a) Non-standard processing facilities and (b) Non-standard dried fishery products from Banchongfuen, Khomak,          

Pakpayoon, Phattalung 

 (a)  (b)



โดยตรง เพื่�่อจััดการผลผลิตให้้มีีคุณภาพ อีีกทั้้�งยัังช่่วยให้้ผู้้�บริิโภค

เข้้าถึึงสิินค้้าสััตว์์น้ำำ��ท่ี่�ปลอดภััยไร้้สารเคมีีตกค้้าง และได้้รัับการ

รัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��ชาวประมงพื้้�นบ้้าน ซ่ึ่�งเป็็น

มาตรฐานสินิค้้าอาหารทะเลท่ี่�มีีกลไกการกำำ�กับัตรวจสอบ ริเิริ่่�มโดย

สมาคมสมาพัันธ์ช์าวประมงพื้้�นบ้า้นแห่่งประเทศไทย และเป็็นกลุ่่�ม

ชาวประมงพื้้�นบ้้านท่ี่�ห่่วงใยระบบนิิเวศและสิ่่�งแวดล้้อม ทำำ�ประมง

อย่่างรัับผิดิชอบ ไม่ใ่ช้เ้ครื่�่องมืือจัับสััตว์น์้ำำ��แบบทำำ�ลายล้า้ง และฟื้้�นฟูู

ดููแลท้้องทะเลไทย เป็็นผู้้�ผลิติอาหารทะเลสด สะอาด ไม่ใ่ช้้สารเคมีี

อัันตรายเจืือปน นอกจากนี้้�กลุ่่�มยัังสร้า้งอาคารแปรรูปอาหารทะเล

เพ่ื่�อแปรรูปผลิิตภััณฑ์์ แต่่เน่ื่�องจากข้้อจำำ�กัดด้้านงบประมาณและ 

ผู้้�ชำำ�นาญการด้า้นการปรัับปรุงุกระบวนการผลิติให้้ถููกต้้องตามหลักั 

GMP จึึงทำำ�ให้้ไม่่สามารถขอรัับรองมาตรฐาน อย.ได้้ กลุ่่�มจึึงต้้องการ

พััฒนาอาคารแปรรูปท่ี่�มีีอยู่่�เดิิมให้้ถููกต้้องตามหลััก GMP และย่ื่�น

ขอรัับรองผลิตภััณฑ์์ตามมาตรฐาน อย. จากสำำ�นักงานสาธารณสุุข

จัังหวััดพััทลุง รวมทั้้�งเป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�การแปรรูปสััตว์์น้ำำ��ให้้กัับ        

ผู้้�ประกอบการ นัักเรีียน นัักศึึกษา และประชาชนทั่่�วไปในอนาคต

	 ในปีี พ.ศ. 2564 ชุุมชนบ้้านช่่องฟืืน มีีผู้้�ประกอบการแปรรูป

สััตว์์น้ำำ��จำำ�นวน 24 ราย เป็็นการทำำ�กิจการแบบครััวเรืือนจำำ�นวน   

23 ราย และกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมชน 1 ราย คืือ กลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมชนร้า้น

คนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง ผลิตภััณฑ์์แปรรูปสััตว์์น้ำำ��และ

ปริิมาณการจำำ�หน่่ายของชุุมชนบ้้านช่่องฟืืน ดัังตารางท่ี่� 1 (Table 1) 

ผลิตภััณฑ์์แปรรูปส่่วนใหญ่่เป็็นอาหารแห้้ง ได้้แก่่ ปลาแห้้ง และ   

กุ้้�งแห้้ง รวมทั้้�งปลาส้้มและมัันกุ้้�ง ยอดการจััดจำำ�หน่่ายทุุกผลิตภััณฑ์์ 

ประมาณ 1,070 กิิโลกรััม มีีรายได้้ประมาณ 468,750 บาท/เดืือน 

การจััดจำำ�หน่่ายมีีทั้้�งแบบออนไลน์์ (ร้้อยละ 20) และออฟไลน์์    

(ร้้อยละ 80) ได้้แก่่ การขายท่ี่�บ้้าน การขายให้้พ่่อค้้าคนกลาง การ

ขายในตลาดสดและตลาดนััด และร้้านของฝาก

	 อาคารและท่ี่�ตั้้�งสถานท่ี่�ผลิิตอาหารแปรรูปของกลุ่่�ม

วิสิาหกิจิชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง มีีพื้้�นที่�่ขนาด 

6×15 ตารางเมตร ดัังภาพท่ี่� 4 (Figure 4) ตั้้�งอยู่่�ในท่ี่�สะอาด ไม่่อยู่่�

ใกล้้แหล่่งท่ี่�ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนในอาหารหรืือแหล่่งพัักขยะ มีี

การออกแบบและก่อ่สร้า้งท่ี่�ทำำ�ให้้การบำำ�รุงรัักษาและการทำำ�ความ

สะอาดได้้ง่่าย มีีห้องน้ำำ��ในอาคาร 2 ห้้อง มีีพื้้�นท่ี่�ในกระบวนการ

แปรรูป และการปฏิิบััติิงานต่่าง ๆ ซ่ึ่�งแบ่่งเป็็น ห้้องแปรรูป 1 ห้้อง 

ห้้องตากผลิตภััณฑ์์ 1 ห้้อง ห้้องบรรจุ 1 ห้้อง และพื้้�นท่ี่�บางส่่วนใช้้

สำำ�หรัับการบริิการด้านสวััสดิการให้้กัับชุุมชน ดัังนี้้� การจััดอบรมการ

แปรรูปูสััตว์น์้ำำ��จากทะเลสาบ ดัังภาพท่ี่� 5 (Figure 5) ผลการประเมินิ

สถานประกอบการสำำ�หรัับการแปรรูปสััตว์์น้ำำ��ในระดัับวิิสาหกิิจชุมชน

ทั้้�ง 6 ด้้านตามหลััก GMP มีีคะแนนการยอมรัับต่ำำ��กว่่าร้้อยละ 60 

ดัังตารางท่ี่� 2 (Table 2)

กระบวนการที่่�ใช้้ในการเปลี่่�ยนแปลง
และการยอมรัับของชุุมชนเป้้าหมาย
	

	 การพััฒนากระบวนการแปรรููปเพื่�่อยกระดัับคุุณภาพ

ผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��เข้้าสู่่�หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่�่ดีีในการผลิต 

เป็็นการวิจััยเชิิงพื้้�นท่ี่� ซ่ึ่�งประยุุกต์์ใช้้การวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีี

ส่ว่นร่ว่ม และใช้แ้บบสอบประเมินิ ผู้้�ดำำ�เนินิงานประกอบด้ว้ย 1) ทีีม

นัักวิิจััยและผู้้�ช่่วยนัักวิิจััยจำำ�นวน 5 คน 2) นวััตกรชุมชนของตำำ�บล
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Table 1 Fishery products and sales of fishery products from Banchongfuen, Khomak, Pakpayoon, Phattalung in 2021

Products Amount (Kilogram/Month) Price (Baht) Total sales (Baht/Month)

Dried fish 500 100 50,000

Sun dried ponyfish 15 300 4,500

Dried shrimp chili paste 85 450 38,250

Sweet shrimp 130 450 58,500

Dried shrimp with shell 120 1,200 144,000

Sun dried yellow shrimp 120 1,200 144,000

Fermented shrimp 20 100 2,000

Shrimp sauce  10 300 3,000

Fermented fish 70 350 24,500

Total 1,070 - 468,750



เกาะหมากจำำ�นวน 14 คน และ 3) ผู้้�เช่ี่�ยวชาญจากสำำ�นักงาน

สาธารณสุขุจัังหวััดพัทัลุง จำำ�นวน 2 คน ซึ่�่งนวััตกรชุมุชนของตำำ�บล

เกาะหมากทั้้�ง 14 คน เป็็นชาวประมงในพื้้�นท่ี่�บ้้านช่่องฟืืน มีีหน้้าท่ี่�

ในการเรีียนรู้้�ผ่่านการกระทำำ� และร่่วมมืือกัับทีีมนัักวิิจััยในการยก

ระดัับคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์แปรรูปสััตว์์น้ำำ��จากทะเลสาบสงขลา โดย

การใช้้หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการท่ี่�ดีีในการผลิต 

	 1. การพััฒนากระบวนการแปรรููปสััตว์์น้ำำ��เข้้าสู่่�

มาตรฐาน GMP 

	 การพัฒนากระบวนการแปรรูปสััตว์์น้ำำ��เข้้าสู่่�มาตรฐาน 

GMP ได้ด้ำำ�เนินิการตามคู่่�มืือการตรวจสถานที่�่ผลิตอาหารตามหลักั

เกณฑ์์และวิธีิีการท่ี่�ดีีในการผลิติท่ี่�บัังคัับใช้เ้ป็็นกฎหมาย (GMP 420) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 420) พ.ศ. 2563 ออก
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Figure 4 Diagram of the fishery product processing facility before GMP audit and improvement 

Figure 5 Processing facility; (a) Outside and (b) Inside 

 (a)  (b)
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Table 2 Assessment of food production processes 

Aspects Average 
score (%)

Issues detected Recommendations 

1 . L o ca t i o n s 
and production  
buildings

31.58 - Some items within the production area were no longer 
used or unrelated to production.
- Production areas were not proportionally segregated.
- Some areas lacked protection against contamination 
from insects.
- Production areas were not organized according to         
the production workflow, and separation to prevent    
contamination was lacking.
- Drainage pipes were not up to standard.
- The floors of the building were uneven.
- Some light bulb covers were missing.
- More walkways around one side of the building are 
needed.

- Remove unused items from the production area.
- Segregate packaging areas proportionally.
- Install additional insect screens to prevent insect              
infestation.
- Organize the production workflow and segregated    
packaging areas to prevent contamination.
- Upgrade drainage pipes to meet standards.
- Improve building floors to be even and free from dust 
and pathogens.
- Install light bulb covers at all points.
- Ensure complete walkways around the building.

2. Production 
equipment and 
utensils

31.25 - There was no designated area for fish processing at a 
height above the ground.
- The layout was in a position that made cleaning difficult.
- Tools and equipment were insufficient.
- There were no suitable shelves for use.
- Items were disorderly stored.
- Cabinets for storing tools and equipment were needed.

- Construct stainless steel sinks to prepare raw materials 
above 70 centimeters from the ground.
- Redesign the layout to facilitate easy cleaning of           
machinery and equipment.
- Additional equipment necessary for the production process 
was provided.
- Purchase shelves for storing various equipment.
- Organize items neatly.
- Purchase cabinets for storing various tools and equipment.

3 . P r o c e s s  
control

35.00 - Space for storing raw materials was not allocated.
- During production, raw materials, ingredients, and  
containers moved in a manner that led to contamination.
- The water system for cleaning raw materials and    
equipment was not standardized.
- There were no processing records.

- Establish new shelves and systematically designed the 
raw material storage room's layout.
- Develop a new production line system.
- Install water reservoirs to rinse raw materials and    
equipment to meet standards.
- Maintain documentation records for at least 2 years.

4. Sanitation 30.77 - There were no garbage disposing containers with       
adequate lids, placed in sufficient locations.
- The restrooms were located in an inappropriate position.
- Soap or hand sanitizer and drying equipment were 
missing from the stations.

- Replace open garbage bins with ones that have lids.
- Renovate the restroom to a more suitable and functional 
location.
- Provide an adequate supply of hand soap at each    
handwashing station.

5. Maintenance 
and cleaning

30.00 - The tools, machinery, and equipment were not regularly 
cleaned as per the schedule, including the storage of 
cleaning equipment.
- There was no designated area for storing equipment.
- No labels were provided for storage of cleaning or   
other related chemicals for maintaining proportionate and 
safe conditions.
- There were no procedures and measures for regularly 
cleaning and maintaining tools, machinery, and production 
equipment.

- Clean tools and equipment before and after each use.
- Store cleaning chemicals proportionally.
- Clearly label points of chemical storage for cleaning 
purposes.
- Develop a plan for cleaning tools, machinery, and    
equipment.

6. Personnel 41.67 - There were no health check measures for employees.
- Proper management measures for footwear used in the 
production area were lacking.
- Employees wore jewelry.
- There were no measures to ensure cleanliness and hand 
sanitation before starting work.
- Not everyone wore a hat or hairnet.
- There was no training for employees on hygiene.

- Conduct training sessions to educate employees about 
hygiene.
- Establish designated shoe racks for use in the production 
area.
- Enforce strict measures regarding cleanliness and attire 
of employees during work.



ตามความในพระราชบัญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่�่อง วิิธีีการผลิิต 

เคร่ื่�องมืือเคร่ื่�องใช้้ในการผลิต และการเก็็บรัักษาอาหาร (Food and 

Drug Administration, 2021) รายละเอีียดขั้้�นตอน ดัังนี้้� 

	 ด้้านสถานที่่�ตั้้�งและอาคารผลิต

 	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� นำำ�สิ่่�งของไม่่ใช้้ออกจากบริิเวณผลิิต 

แยกบริิเวณการผลิตบรรจุออกเป็็นสััดส่่วน กั้้�นตาข่่ายกัันแมลง   

เพิ่่�มเติิมในจุุดท่ี่�ไม่่มีี จััดลำำ�ดับสายการผลิตและแยกบริิเวณบรรจุ

เพ่ื่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน ปรัับปรุุงท่่อระบายน้ำำ��ให้้ได้้มาตรฐาน 

ปรัับปรุุงพื้้�นอาคารให้้มีีความเรีียบเสมอกััน ไม่่เป็็นที่�่สะสมของฝุ่่�น

และเชื้้�อโรค ติิดตั้้�งฝาครอบหลอดไฟให้้ครบทุุกจุุด และปรัับปรุุง

ทางเดิินอาคารให้้ครบทุุกด้้าน ดัังภาพท่ี่� 6a (Figure 6a) 

	 ด้้านเครื่�่องมืือ เคร่ื่�องจัักร และอุุปกรณ์์ในการผลิต

	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� จััดวางอ่่างสแตนเลสสำำ�หรัับเตรีียม

วััตถุุดิิบสููงกว่่าพื้้�น 70 เซนติิเมตร ออกแบบการวางตำำ�แหน่่ง

เคร่ื่�องจัักรและอุุปกรณ์ใหม่่เพ่ื่�อให้้ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย จััดซื้้�อ

อุุปกรณ์เพิ่่�มเติมิท่ี่�จำำ�เป็็นในกระบวนการผลิต จััดซื้้�อชั้้�นวางสำำ�หรัับ

จััดเก็็บอุุปกรณ์ต์่า่ง ๆ  และจััดทำำ�ป้ายและเอกสารอธิบิายเคร่ื่�องมืือ 

และการใช้้งาน ดัังภาพท่ี่� 6b (Figure 6b) 

	 ด้้านการควบคุุมกระบวนการผลิิต

	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� จััดทำำ�ชั้้�นวางและออกแบบตำำ�แหน่่ง  

ห้้องจััดเก็็บวััตถุุดิิบทั้้�งระบบ จััดทำำ�สายการผลิิตใหม่่ทั้้�งระบบ จััด

ทำำ�เคร่ื่�องกรองน้ำำ��ท่ี่�ใช้้ในการผลิตให้้ได้้รัับมาตรฐาน จััดทำำ�แฟ้ม้เก็็บ

ข้้อมููลการตรวจวิเคราะห์์คุุณภาพ และจััดเก็็บเอกสารบันทึึกไว้้  

อย่่างน้้อย 2 ปีี ดัังภาพท่ี่� 6c (Figure 6c)

	 ด้้านการสุุขาภิิบาล

	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� เปล่ี่�ยนถัังขยะแบบเปิิดเป็็นแบบมีีฝาปิิด 

บููรณะห้้องส้้วมให้้อยู่่�ในตำำ�แหน่่งท่ี่�ถููกต้้องและใช้้งานได้้ดีีขึ้้�น จััดหา

สบู่่�สำำ�หรัับล้้างมืือในบริิเวณอ่่างล้้างมืือให้้เพีียงพอในทุุกตำำ�แหน่่ง 

และติิดตั้้�งเคร่ื่�องดัักแมลง ดัังภาพท่ี่� 6d (Figure 6d)

	 ด้้านการบำำ�รุงรัักษาและการทำำ�ความสะอาด

	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� ล้้างเครื่�่องมืืออุุปกรณ์ก่่อนและหลััง

ปฏิิบััติิงาน จััดเก็็บสารเคมีีทำำ�ความสะอาดเป็็นสััดส่่วน ทำำ�ป้า้ยแสดง

จุุดเก็็บสารเคมีีในการทำำ�ความสะอาดอย่่างชััดเจน และจััดทำำ�แผน

ทำำ�ความสะอาดเครื่�่องมืือ เครื่�่องจัักรและอุุปกรณ์ ดัังภาพท่ี่� 6e 

(Figure 6e)

	 ด้้านบุคลากร

	 การปรัับปรุุงดัังนี้้� ประชุุมให้้ความรู้้�พนัักงานเร่ื่�องสุุขลัักษณะ 

จััดทำำ�ชั้้�นวางรองเท้้าสำำ�หรัับใช้้ในการผลิต และเข้้มงวดเร่ื่�อง

มาตรการดูแลความสะอาดและการแต่่งกายของพนัักงานขณะ

ปฏิิบััติิงาน ดัังภาพท่ี่� 6f (Figure 6f)

	 การตรวจประเมินิสถานท่ี่�ผลิตอาหารตามหลักั GMP โดย

ใช้้แบบประเมิิน GMP Checklist ในระดัับวิิสาหกิิจชุมชน และข้้อมููล

กระบวนการผลิตผลิตภััณฑ์์แปรรูปของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้้าน   

คนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง การออกแบบแผนผัังสถานที่�่ 

ผลิตอาหารต้นแบบ ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบ

จัังหวััดพััทลุง หลัังการตรวจประเมิิน GMP และปรัับปรุุงใหม่่ ดััง

ภาพที่�่ 7 (Figure 7) โดยแบ่่งห้้องเป็็นสััดส่่วน เป็็นห้้องเปล่ี่�ยนเสื้้�อผ้า้ 

รองเท้้า และล้้างมืือล้้างเท้้าก่่อนเข้้ากระบวนการผลิิต มีีห้้องรัับ

วััตถุุดิิบและล้้างทำำ�ความสะอาดวััตถุุดิิบในเบื้้�องต้้น ซ่ึ่�งห้้องนี้้�เป็็น

โซนเปีียก ถััดไปเป็็นห้้องสำำ�หรัับจััดเก็็บวััตถุุดิิบต่่าง ๆ  ทั้้�งในอุุณหภููมิิ

ห้อ้ง ตู้้�เย็็น และตู้้�แช่่แข็็ง ถััดไปเป็็นห้อ้งเตรีียมและแปรรูปผลิติภััณฑ์์ 

ซ่ึ่�งมีีชั้้�นวางจััดเก็็บอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ โต๊๊ะสำำ�หรัับเตรีียมการผลิต และ

อุุปกรณ์์เคร่ื่�องครััวต่าง ๆ  สำำ�หรัับการแปรรูปอาหาร และห้้องบรรจุ

ผลิตภััณฑ์์และเก็็บบรรจุภััณฑ์์ต่่าง ๆ ก่่อนนำำ�ผลิตภััณฑ์์ไปยัังห้้อง

เก็็บผลิิตภััณฑ์์หรืือคลัังเก็็บสิินค้้าก่่อนการจััดจำำ�หน่่าย

	 2. การขอรัับรองมาตรฐาน อย. ผลิิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ�� 

	 การรัับรองมาตรฐาน อย. กัับสำำ�นักงานสาธารณสุุข

จัังหวััดพััทลุง โดยการคัดสรรผลิติภััณฑ์์สััตว์น์้ำำ��ของกลุ่่�มเกษตรกร 

ในการดำำ�เนิินการขอรัับรองมาตรฐาน อย. มีีเกณฑ์์การคััดเลืือก

ดัังนี้้� 1) ต้้องเป็็นอาหารแห้้ง 2) ต้้องมีีวััตถุุดิิบหลัักจากทะเลสาบ 3) 

ต้้องสามารถผลิต ณ สถานที่�่ผลิตอาหารของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน

ร้า้นคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพัทัลุง 4) ต้้องจำำ�หน่า่ยในนามกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง จากเกณฑ์์  

4 ข้้อข้้างต้้นคััดเลืือกผลิิตภััณฑ์์ 7 ชนิิด ดัังนี้้� 1) น้ำำ��พริิกกุ้้�งแห้้ง 2) 

ปลาบุุตรีีตากแห้้ง 3) กุ้้�งแก้้วอบแห้้ง 4) ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูปรสกุ้้�ง 

5) กุ้้�งหวาน 6) กุ้้�งหััวมันตากแห้้ง และ 7) ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูปรสปลา

หััวโม่่ง จากการพิจารณาตามหลัักเกณฑ์์ประเภทอาหาร ผลิตภััณฑ์์

ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้า้นคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุงเป็็น

ประเภทอาหารท่ี่�ต้้องมีีฉลาก ดัังนั้้�น ผลิิตภััณฑ์์ต้้องมีีฉลากอาหาร

สำำ�เร็็จรูปท่ี่�พร้้อมปรุุงและพร้้อมบริิโภคทัันทีี ประเภทอาหารทั่่�วไป 

ได้้แก่่ สััตว์์และผลิิตภััณฑ์์ ท่ี่�ผ่่านการตรวจประเมิิน เน่ื่�องจากเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีการแปรรูปจากสััตว์์น้ำำ��ชนิิดต่่าง ๆ 

	 การขอรัับรองมาตรฐาน อย. ผลิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ�� มีีการ

ดำำ�เนิินการ 2 ขั้้�นตอนหลััก ดัังนี้้� 

	 การขออนุุญาตสถานที่่�ผลิติอาหาร (เลขประจํําสถาน

ที่่�ผลิตอาหาร 8 หลััก)

	ส ถานที่�่ผลิติอาหารของกลุ่่�มวิสิาหกิจิชุมชนร้า้นคนจัับปลา

ทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง อยู่่�ในกรณีีไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน เน่ื่�องจาก 

เครื่�่องจัักรมีีแรงม้า้รวมไม่เ่กินิ 20 แรงม้า้ และ/หรืือมีีจำำ�นวนคนงาน 

7 คน จึึงไม่่ต้้องย่ื่�นคำำ�ขอรัับเลขสถานท่ี่�ผลิตอาหาร (แบบ สบ.1)   

แต่่จดทะเบีียนอาหาร (แบบ สบ.5) แต่่สถานที่�่ผลิตอาหารต้้อง

ปฏิิบััติิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัท่ี่� 342) พ.ศ. 2555 

เร่ื่�อง วิิธีีการผลิิต เคร่ื่�องมืือเคร่ื่�องใช้้ในการผลิต และเก็็บรัักษา

อาหารแปรรูปท่ี่�บรรจุในภาชนะพร้้อมจำำ�หน่่าย หากผู้้�ผลิตที่�่ไม่่เข้้า

ข่่ายเป็็นโรงงานประสงค์์จะขอรัับเลขสารบบอาหารให้้ย่ื่�นคำำ�ขอรัับ
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เลขสถานที่�่ผลิตอาหาร (แบบ สบ.1) และจดทะเบีียนอาหาร (แบบ   

สบ.5 )	

	 การขออนุุญาตสถานท่ี่�ผลิิตอาหาร แบ่่งเป็็น 2 กรณีี ดัังนี้้� 

1) กรณีีไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน ใช้้แบบ สบ.1 เพื่�่อได้้ใบ สบ.1/1 (ใช้้

เครื่�่องจัักรมีีกำำ�ลังรวม น้้อยกว่่า 50 แรงม้้า และ มีีคนงานน้้อยกว่่า 

50 คน) 2) กรณีีเข้้าข่่ายโรงงาน ใช้้แบบ อ.1 เพื่�่อได้้ใบ อ.2 (ใช้้

เครื่�่องจัักรมีีกำำ�ลังรวม/กำำ�ลังเทีียบเท่่าตั้้�งแต่่ 50 แรงม้้าขึ้้�นไป หรืือ 

ใช้้คนงานตั้้�งแต่ ่50 คนขึ้้�นไป) ต้้องเสีียค่่าธรรมเนีียมใบอนุุญาตและ

ชำำ�ระค่่าธรรมเนีียมในการต่ออายุุทุุก 3 ปี ีโดยกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชน

ร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง อยู่่�ในกลุ่่�มท่ี่� 1 คืือ กรณีีไม่่

เข้้าข่่ายโรงงานโดยการยื่�นเอกสาร สบ. 1 เม่ื่�อดำำ�เนิินการตามขั้้�นตอน

เรีียบร้้อย กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง 

ได้้รัับการรัับรองเลขสถานท่ี่�ผลิตอาหารกรณีีไม่่เข้้าข่่ายโรงงาน   

เลขท่ี่� 93-2-00465 จากสำำ�นักงานสาธารณสุุขจัังหวััดพััทลุง เม่ื่�อ

วัันท่ี่� 11 เดืือนมีีนาคม พ.ศ. 2565 

	 การขออนุญุาตเลขสารบบอาหาร (เลขสารบบอาหาร 

13 หลััก) 

	 การขออนุุญาตเลขสารบบอาหารด้วยแบบ สบ.7 ใน    

กลุ่่�มอาหารท่ี่�ต้้องมีีฉลาก จำำ�นวน 7 ผลิิตภััณฑ์์ โดยย่ื่�นผ่่านระบบ 

E-submission เป็็นระบบอััตโนมััติิท่ี่�ช่่วยประเมิินสููตรส่่วนประกอบ 

ปริิมาณการใช้้ และสารส่วนประกอบอ่ื่�น ๆ  ท่ี่�กำำ�หนดปริิมาณการใช้้ 

และดำำ�เนิินการขอการรัับรองมาตรฐาน อย. กัับสำำ�นักงานสาธารณสุุข

จัังหวััดพััทลุง กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาได้้การรัับรอง

มาตรฐาน อย. ผลิิตภััณฑ์์อาหาร ในรููปแบบของเลขสารบบอาหาร 

จำำ�นวน 7 ผลิิตภััณฑ์์ ดัังภาพท่ี่� 8 (Figure 8) ดัังนี้้� น้ำำ��พริิกกุ้้�งแห้้ง 

เลขสารบบอาหาร 93-2-00465-6-0001 ปลาบุุตรีีตากแห้้ง เลข

สารบบอาหาร 93-2-00465-6-0002 กุ้้�งแก้ว้อบแห้้ง เลขสารบบ

อาหาร 93-2-00465-6-0003 ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูปรสกุ้้�ง เลข

สารบบอาหาร 93-2-00465-6-0004 กุ้้�งหวาน เลขสารบบอาหาร 

93-2-00465-6-0005 กุ้้�งหััวมันตากแห้้ง เลขสารบบอาหาร   
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Figure 6 Improvement of food production processes; (a) Organizing the production workflow, segregating packaging areas to 

prevent contamination, and improving building floors to be even and free from dust and pathogens, (b) Providing additional  

equipment necessary for the production process, and organizing items neatly, (c) Installing water reservoirs to rinse raw materials 

and equipment to meet standards, (d) Providing an adequate supply of hand soap at each handwashing station, (e) Storing 

cleaning chemicals proportionally and clearly labeled points of chemical storage for cleaning purposes, and (f) Conducting training 

sessions to educate employees about hygiene 

 (a)  (b)  (c)

 (d)  (e)   (f)



93-2-00465-6-0006 และผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูป รสปลาหััวโม่่ง 

เลขสารบบอาหาร 93-2-00465-6-0007
		

ความรู้้�หรืือความเชี่่�ยวชาญที่่�ใช้้

	 การแปรรููปสััตว์์น้ำำ��โดยการทำำ�แห้้ง 

	 สััตว์์น้ำำ��มีีความสำำ�คัญทางเศรษฐกิิจ เป็็นแหล่่งสร้างรายได้้

และเป็็นสินิค้า้ส่ง่ออกและนำำ�เข้้าที่�่สำำ�คัญของไทย ซึ่�่งมีีการจำำ�หน่่าย

แบบสััตว์น์้ำำ��สดและแปรรูปเป็็นผลิตภััณฑ์์เพ่ื่�อจำำ�หน่่ายทั้้�งในประเทศ

และส่่งออกต่่างประเทศ การทำำ�แห้้งเป็็นเทคโนโลยีีที่�่สำำ�คัญสำำ�หรัับ

การแปรรูปสััตว์์น้ำำ�� โดยเฉพาะผู้้�ประกอบการในระดัับครััวเรืือนและ

ระดัับวิิสาหกิิจชุมชน เน่ื่�องจากเป็็นวิิธีีท่ี่�ง่า่ย ต้้นทุุนไม่่สููง และอาหาร

แห้้งสามารถเก็็บรัักษาได้น้าน เช่น่ กุ้้�งแห้้ง (Wisaiprom et al., 2019) 

ปลานิิลแห้้ง (Pontecha & Cansee, 2020) ปลาช่่อนแห้้ง (Baka et 

al., 2016) ปลาดุุกร้้า (Thanonkaew et al., 2009) การทำำ�แห้้งอาหาร

มีีจุดประสงค์์หลัักเพ่ื่�อลดปริิมาณน้ำำ��ในอาหารให้้ต่ำำ��ลงจนถึึงระดัับ

ท่ี่�สามารถระงัับการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์ได้้ (Fellows, 

148

Figure 7 Diagram of the fishery product processing facility after GMP audit and improvement 



2000) เน่ื่�องจากจุุลิินทรีีย์ต้้องการน้ำำ��ในการเจริิญเติิบโต อาหารท่ี่�

มีีน้ำำ��หรืือความชื้้�นสููงจึึงเน่่าเสีียได้้ง่่าย ซึ่�่งปริมิาณน้ำำ��อิสิระในอาหาร 

(Water activity, aw) เป็็นปััจจััยสำำ�คัญท่ี่�บ่่งชี้้�ถึึงปริิมาณน้ำำ��ต่ำำ��สุดใน

อาหารท่ี่�เชื้้�อจุุลิินทรีีย์สามารถใช้้ในการเจริญเติิบโตและใช้้ในการ 

เกิิดปฏิิกิิริิยาเคมีีต่าง ๆ ดัังนั้้�น การทำำ�แห้้งจึึงเป็็นการลดปริิมาณ   

น้ำำ��ในอาหาร ทำำ�ให้้มีี aw
 ต่ำำ��กว่่าท่ี่�เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์จะเจริิญเติิบโตได้้  

เช่่น Salmonella spp. ไม่่สามารถเจริญเติิบโตได้้ท่ี่� aw ต่ำำ��กว่่า 0.95 

Clostridium botulinum ไม่่สามารถเจริญิเติบิโตได้้ที่�่ aw ต่ำำ��กว่า่ 0.94 

Staphylococcus aureus ไม่่สามารถเจริิญเติิบโตได้้ท่ี่� aw ต่ำำ��กว่่า 

0.86 แบคทีีเรีียเกืือบทุกุชนิดิไม่ส่ามารถเจริญิเติบิโตได้ท้ี่�่ aw ต่ำำ��กว่่า 

0.90 และราส่่วนใหญ่่จะไม่่เจริญเติิบโตท่ี่� aw ต่ำำ��กว่่า 0.70 จุุลินิทรีีย์

ทุุกชนิิดไม่่สามารถเจริิญได้้ท่ี่� aw ต่ำำ��กว่่า 0.60 (Fontana, 2020)

	 การทำำ�แห้้งเป็็นการให้้พลัังงานกัับอาหารทำำ�ให้้น้ำำ��ในอาหาร

เปล่ี่�ยนสถานะเป็็นไอแล้้วเคล่ื่�อนย้้ายออกจากอาหาร เทคโนโลยีี  

การทำำ�แห้้งจึึงมีีความจำำ�เป็็นสำำ�หรัับกระบวนการลดความชื้้�นของ

อาหาร สามารถช่่วยเพิ่่�มคุุณภาพและลดระยะเวลาในการอบแห้้ง

ผลิตภััณฑ์์ได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ โดยทั่่�วไปการทำำ�แห้้งอาศััยหลััก

การพาความร้้อน 2 แบบ คืือ การพาความร้้อนตามธรรมชาติิ อาศััย

แรงลอยตััวเน่ื่�องจากการพาความร้้อนของอากาศ และการพาความ

ร้้อนแบบบัังคัับอากาศ อาศััยแรงดัันจากพััดลมเพื่�่อพาความร้้อน

ไปยัังผลิิตภััณฑ์์ (Pontecha & Cansee, 2020) กระบวนการอบแห้้ง

สััตว์น์้ำำ�� เกี่�่ยวข้อ้งกับัการถ่า่ยเทมวลและการถ่า่ยเทความร้อ้น มวล

ท่ี่�ถ่่ายเทระหว่่างการทำำ�แห้้งอาหารส่่วนใหญ่่คืือน้ำำ��ท่ี่�มีีอยู่่�ในอาหาร

การเปล่ี่�ยนแปลงของสััตว์์น้ำำ��ระหว่่างการทำำ�แห้้งและภายหลัังการทำำ�

แห้้ง ได้้แก่่ การเปล่ี่�ยนแปลงโครงสร้างภายใน และการเปล่ี่�ยนแปลง

ทางกายภาพ (Nguyen et al., 2014) 

	 การทำำ�แห้้งโดยใช้้ความร้้อนสููงเป็็นเวลานาน อาจทำำ�ให้้

โปรตีีนเสื่�่อมสภาพและจัับตัวักัน และสูญูเสีียความสามารถในการ

อุ้้�มน้ำำ�� ทำำ�ให้้กล้้ามเนื้้�อเหนีียวและแข็็ง ซ่ึ่�งลัักษณะเนื้้�อสััมผััสจะ   

แตกต่่างกััน ขึ้้�นอยู่่�กับคุุณภาพของวััตถุุดิิบก่่อนการทำำ�แห้้ง และวิิธีี

การทำำ�แห้้ง รวมทั้้�งสภาวะในการทำำ�แห้้ง เช่่น อุุณหภููมิิ ความเร็็วลม 

และความชื้้�น การทำำ�แห้้งท่ี่�อุุณหภููมิิสููงทำำ�ให้้ไขมัันสลายตััวเกิิดเป็็น 

กรดไขมัันอิิสระ ส่่งผลให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันเร็็วขึ้้�น ส่่งผลให้้

ผลิิตภััณฑ์์มีีกลิ่่�นหืืน โดยเฉพาะเม่ื่�อเก็็บไว้้ในสภาวะที่�่มีีออกซิิเจน 

วิิตามิินท่ี่�ไม่่คงตััวต่อความร้้อนอาจสูญเสีียได้้ง่่าย เช่่น วิิตามิินบีี 1 

และวิิตามิิน บีี 2 นอกจากนี้้�สีีของสััตว์์น้ำำ��เปล่ี่�ยนเป็็นสีีเหลืืองน้ำำ��ตาล 

ซ่ึ่�งเกิิดจากปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีีน้ำำ��ตาลทั้้�งปฏิิกิิริิยาเมลลาร์์ดและ

ปฏิิกิิริิยาการเกิิดคาราเมล รวมทั้้�งสีีอาจจะเกิิดจากปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชัันของไขมัันและไมโอโกลบิิน (Rahman & Perera, 2007) 

	 การทำำ�แห้้งอาหารท่ี่�มีีประสิิทธิิภาพสููง ต้้องคำำ�นึึงถึึง

คุุณภาพของอาหารท่ี่�ได้้หลัังจากการทำำ�แห้้ง เช่่น การนำำ�มาคืืนตััว

ด้ว้ยการดูดน้ำำ��กลัับเข้้าไปใหม่่ คุุณค่่าทางโภชนาการ สีี กลิ่่�น รสชาติิ 

เนื้้�อสััมผััส รููปทรง (Kakham et al., 2022) การทำำ�แห้้งสััตว์์น้ำำ��แบ่่ง

ตามวิิธีีการผลิิตเป็็น 4 ประเภท ดัังนี้้� 1) ผลิตภััณฑ์์ท่ี่�ผ่่านกรรมวิิธีี

ทำำ�ให้้แห้้งเพีียงอย่่างเดีียว ซ่ึ่�งเป็็นการทำำ�แห้้งโดยไม่่ใช้้เกลืือ ได้้แก่่ 

หมึึกแห้้ง สาหร่่ายแห้้ง ปลาตากแห้้งบางชนิด 2) ผลิตภััณฑ์์ท่ี่�     

ผ่่านการแช่่เกลืือแล้้วนำำ�ไปทำำ�แห้้ง ได้้แก่่ ปลาเค็็มแห้้ง แมงกะพรุุน

แห้้ง 3) ผลิตภััณฑ์์ท่ี่�ปรุุงรสก่่อนการทำำ�แห้้ง อาจเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่�่

รัับประทานได้้เลย หรืือต้้องทำำ�ให้้สุุกก่่อน ได้้แก่่ ปลาแห้้งปรุุงรส 

หมึึกแห้้งปรุุงรส ปลาหวาน และ 4) ผลิตภััณฑ์์ท่ี่�นำำ�ไปต้้มก่่อนการ

ทำำ�แห้้ง ได้้แก่่ กุ้้�งแห้้ง หอยเป๋๋าฮืือ หอยนางรม หอยแมลงภู่่�

	 การควบคุุมคุุณภาพของผลิตภััณฑ์์อาหารแห้้ง มีีความ

สำำ�คัญมากเน่ื่�องจากส่่งผลต่่อคุุณภาพและความปลอดภััยสำำ�หรัับ

การบริิโภค และช่่วยสร้้างความเชื่�่อมั่่�นให้้แก่่ผู้้�บริิโภค (Tahsin et 

al., 2017) ขั้้�นตอนสำำ�คัญในการควบคุุมคุุณภาพมีีดัังนี้้� 1) การ   

เลืือกวััตถุุดิิบท่ี่�มีีคุณภาพ 2) การเลืือกใช้้กระบวนการทำำ�แห้้งท่ี่�มีี

ประสิิทธิิภาพและเป็็นไปตามมาตรฐาน 3) การบรรจุผลิตภััณฑ์์ให้้

อยู่่�ในบรรจุภััณฑ์์ที่�่ปลอดภััยและสะอาด เพ่ื่�อป้้องกัันการเสีียหาย
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หรืือการปนเปื้้�อนจากสิ่่�งแปลกปลอม 4) การเก็็บรัักษาผลิตภััณฑ์์

ในสภาพท่ี่�เหมาะสมเพ่ื่�อรัักษาคุุณภาพและความสดใหม่่ และจััด

เก็็บในสถานท่ี่�ที่�่มีีการควบคุมุอุุณหภููมิิและความชื้้�นอย่า่งเหมาะสม 

5) การตรวจสอบคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์อย่่างสม่ำำ��เสมอเพื่�่อให้้

มั่่�นใจว่า่มีีคุณภาพสููงและปลอดภััยสำำ�หรัับการบริโิภค และ 6) การ

ปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดและมาตรฐานท่ี่�เกี่�่ยวข้้อง เช่่น มาตรฐาน    

การอบแห้้ง มาตรฐานความปลอดภััยของอาหาร และข้้อกำำ�หนด

เกี่�่ยวกับบรรจุภััณฑ์์ 

	ผลิ ิตภััณฑ์์อาหารแห้้งสามารถเก็็บรัักษาได้้นาน ดัังนั้้�น

บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับผลิตภััณฑ์์อาหารแห้้งต้้องมีีคุณสมบััติิ

ดัังนี้้� 1) บรรจุภััณฑ์์อาหารแห้้งต้้องสามารถป้้องกัันความชื้้�นได้้สููง 

เพ่ื่�อป้้องกัันการดูดกลัับความชื้้�นจากบรรยากาศรอบ ๆ  ซ่ึ่�งความชื้้�น

เป็็นเหตุุสำำ�คัญท่ี่�ทำำ�ให้้อาหารแห้้งเส่ื่�อมเสีีย เช่่น การเกิิดกลิ่่�นหืืน 

เน่ื่�องจากน้ำำ��เป็็นสาเหตุุเริ่่�มต้้นของการเกิิดปฏิิกิิริิยาไฮโดรไลซิิส 

ทำำ�ให้้ไตรกลีีเซอไรด์ในโมเลกุุลของน้ำำ��มันและไขมัันแตกตััวเป็็นกรด

ไขมัันอิิสระ โดยเฉพาะกรดไขมัันท่ี่�ไม่่อิ่่�มตััวซ่ึ่�งเป็็นสารตั้้�งต้้นของ

การเกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมััน ซ่ึ่�งส่่งผลให้้เกิิดกลิ่่�นหืืนใน

อาหาร น้ำำ��ท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นในอาหารทำำ�ให้้ aw สููงขึ้้�นส่่งผลให้้จุุลิินทรีีย์

สามารถเจริญเติิบโตได้้ดีี ทำำ�ให้้เกิิดการเน่่าเสีียในผลิตภััณฑ์์ 

นอกจากนี้้� น้ำำ��ท่ี่�ดููดกลัับทำำ�ให้้อาหารจัับตััวและทำำ�ให้้อาหารมีีเนื้้�อ

สััมผััสท่ี่�แข็็งและเหนีียว 2) บรรจุภััณฑ์์อาหารแห้้งท่ี่�ดีีต้องสามารถ

ป้้องกัันแสงและก๊๊าซออกซิิเจนจากสภาวะอากาศรอบ ๆ ได้้ 

เน่ื่�องจากแสงและออกซิเิจนเป็็นสาเหตุสุำำ�คัญของการเกิดิปฏิิกิริิยิา

ทางเคมีีต่่าง ๆ ในอาหาร เช่่น ปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมััน ซ่ึ่�ง

ทำำ�ให้อ้าหารเกิิดกลิ่่�นหืืน และยัังเป็็นผลให้้อาหารสูญเสีียคุุณค่า่ทาง

โภชนาการของกรดไขมัันท่ี่�จำำ�เป็็น และ 3) บรรจุภััณฑ์์อาหารแห้้ง

ต้้องมีีความทนทานต่อ่การกดหรืือการกระแทกได้้ดีี ทั้้�งนี้้�เน่ื่�องจาก

อาหารแห้้งมัักแข็็งเปราะแตกง่่าย และมีีส่วนแหลมคมสามารถ    

ทิ่่�มแทงภาชนะบรรจุได้้

	 หลัักเกณฑ์์วิิธีีการที่่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิตอาหาร 

	ผลิ ิตภััณฑ์์อาหารจากชุุมชนหลายชนิิดถููกควบคุุมดููแล

คุุณภาพและมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 

342) พ.ศ. 2555 เรื่�่อง วิิธีีการผลิต เครื่�่องมืือเคร่ื่�องใช้้ในการผลิิต

และเก็็บรัักษาอาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุพร้้อมจํําหน่่าย ซ่ึ่�งมีี 

สาระสํําคััญให้้ผู้้�ผลิิตปฏิิบััติิตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีเบื้้�องต้้นใน

การผลิิตอาหาร (Thai Food and Drug Administration, 2012) โดย

มีีเป้้าหมายเพื่�่อให้้ผู้้�ผลิตอาหารท้้องถิ่่�นมีีการพััฒนาสถานท่ี่�ผลิิต 

ลดหรืือป้้องกัันการปนเปื้้�อน และลดหรืือขจััดอัันตราย ทั้้�งในด้้าน

กายภาพ เคมีี และชีีวภาพ สามารถคุ้้�มครองความปลอดภััยของ   

ผู้้�บริิโภคได้้ดีี (Chanchaichaovivat et al., 2019) การผลิตอาหารตาม

ระเบีียบประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับท่ี่� 342) พ.ศ. 2555 

ใช้้หลัักเกณฑ์์วิิธีีการท่ี่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิิตอาหารได้้กํําหนดสิ่่�งท่ี่�

ควรปฏิิบััติิด้้านวิิธีีการผลิิต เคร่ื่�องมืือเครื่�่องใช้้ในการผลิิต และวิิธีี

การเก็็บรัักษาอาหาร ดัังนี้้�

	 1) สถานท่ี่�ตั้้�งและอาคารผลิิต ต้้องอยู่่�ในบริิเวณที่�่สะอาด 

ไม่่มีีนํ้้�าขััง ฝุ่่�นละออง และสััตว์์นํําโรค นอกจากนี้้�ต้้องมีีมาตรการ

ดููแลอาคารผลิิตหรืือบริิเวณผลิิตให้้อยู่่�ในสภาพท่ี่�ถููกสุุขลัักษณะ 

ได้้แก่่ มีีแสงสว่่างและมีีการระบายอากาศท่ี่�เพีียงพอสํําหรัับการ

ปฏิิบัติัิงาน มีีมาตรการป้อ้งกันัสััตว์แ์ละแมลงไม่ใ่ห้เ้ข้า้สู่่�อาคารหรืือ

บริิเวณการผลิตหรืือสััมผััสอาหาร รวมทั้้�งมีีท่อหรืือทางระบายนํ้้�าทิ้้�ง

จากกระบวนการผลิิตให้้ไหลลงสู่่�ทางระบายนํ้้�าสาธารณะ เพื่�่อไม่่

ให้้เกิิดการปนเปื้้�อนในผลิิตภััณฑ์์อาหาร

	 2) เครื่�่องมืือและอุปุกรณ์ท์ี่�่ใช้ใ้นการผลิติและบริเิวณที่�่ตั้้�ง 

สามารถทํําความสะอาดได้้ง่่ายและทั่่�วถึึง ภาชนะหรืืออุุปกรณ์ใน

การผลิิตท่ี่�สััมผััสกับอาหารต้้องทํําจากวััสดุที่�่ไม่่ทํําปฏิิกิิริิยากัับ

อาหารและไม่่เกิิดสนิมซ่ึ่�งอาจเป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค นอกจากนี้้�

โต๊๊ะหรืือพื้้�นผิิวท่ี่�เตรีียมอาหารต้้องมีีความสููงไม่่น้้อยกว่่า 60 

เซนติิเมตร หรืือมีีกระบวนการป้้องกัันการปนเปื้้�อนจากสิ่่�งสกปรก

อย่่างมีีประสิิทธิภาพ

	 3) การควบคุุมกระบวนการผลิต โดยวััตถุุดิิบและส่่วนผสม

ของผลิิตภััณฑ์์อาหารต้้องสะอาด มีีคุณภาพดีี และล้้างทํําความ

สะอาดตามความจํําเป็็นเพ่ื่�อขจััดสิ่่�งสกปรก มีีวิธีีการเก็็บรัักษา

วััตถุุดิิบให้้มีีการเสื่�่อมสลายน้้อยท่ี่�สุุด มีีระบบหมุุนเวีียนการใช้้

วััตถุุดิิบและส่่วนผสมอาหารอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ หากใช้้วััตถุุ

เจืือปนอาหารต้อ้งเป็น็ไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ มีีการ

เขีียนป้้ายฉลากบ่่งบอกชื่�่ออย่่างชััดเจนและเก็็บในชั้้�นวางอย่่างเป็็น

ระเบีียบ นํ้้�าท่ี่�ใช้้ในกระบวนการผลิตและสััมผััสกับอาหารต้อง

สะอาดบริิโภคได้้ และมีีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข ในระบบการผลิิต การเก็็บรัักษา ขนย้้าย และขนส่่ง

ผลิิตภััณฑ์์อาหารต้องป้้องกัันการปนเปื้้�อนและป้้องกัันการเส่ื่�อม

สลายของอาหารและภาชนะบรรจุ รวมทั้้�งมีีขั้้�นตอนและวิิธีีการ

ควบคุุมกระบวนการผลิิตให้้เป็็นไปตามข้้อกํําหนดหรืือตามความ

เหมาะสมของกระบวนการผลิิตอาหารนั้้�น ๆ อย่่างเคร่่งครััด

	 4) การสุขาภิิบาล โดยนํ้้�าท่ี่�ใช้้ภายในสถานที่�่ผลิตต้้อง   

เป็็นนํ้้�าสะอาด มีีห้้องส้้วม อ่่างล้้างมืือ และอุุปกรณ์์ในการล้างมืือ

ให้้เพีียงพอและถููกสุุขลัักษณะ และต้้องแยกจากบริิเวณผลิิต หรืือ

ไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณผลิิตโดยตรง ต้้องมีีอ่างล้้างมืือพร้้อมอุุปกรณ์ใน

บริิเวณผลิตให้้เพีียงพอ มีีภาชนะรองรัับขยะท่ี่�มีีฝาปิิดสนิิท และ

ระบบกํําจััดขยะมููลฝอยที่�่เหมาะสม มีีวิธีีการจััดการระบายนํ้้�าทิ้้�ง

และสิ่่�งโสโครกอย่่างมีีประสิิทธิภาพ

	 5) การบํํารุุงรัักษาและทํําความสะอาด ได้้แก่่ ตััวอาคาร

สถานท่ี่�ผลิต เคร่ื่�องมืือ เคร่ื่�องจัักร และอุุปกรณ์์การผลิิต ต้้องทํํา

ความสะอาดอย่า่งสมํ่่�าเสมอ และอยู่่�ในสภาพพร้อ้มใช้ง้าน การเก็บ็

รัักษาสารเคมีีทํําความสะอาดต้้องมีีป้้ายแสดงชื่�่อและเก็็บแยกเป็็น

สััดส่่วนให้้ปลอดภััย
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	 6) บุุคลากร ได้้แก่่ ผู้้�ปฏิิบััติงิานในบริิเวณการผลิตต้อ้งไม่่

เป็็นโรคติิดต่่อหรืือโรคน่่ารัังเกีียจตามท่ี่�กฎกระทรวงกํําหนดไว้้ 

ได้้แก่่ โรคเรื้้�อน โรควััณโรคในระยะอัันตราย โรคติิดยาเสพติิด     

โรคพิิษสุุราเรื้้�อรััง โรคเท้้าช้้าง และโรคผิิวหนัังท่ี่�น่่ารัังเกีียจหรืือมีี

บาดแผลท่ี่�อาจก่อ่ให้เ้กิิดการปนเปื้้�อนในผลิติภััณฑ์์อาหาร ผู้้�ปฏิบิัติัิ

งานท่ี่�สััมผััสอาหารหรืือส่่วนผสมของอาหาร หรืือส่่วนใดส่่วนหนึ่�่ง

ของพื้้�นผิิวท่ี่�สััมผััสกับอาหารต้้องสวมเสื้้�อผ้้าสะอาดไม่่สวมเครื่�่อง

ประดัับขณะปฏิิบััติิงาน ดููแลรัักษามืือและเล็็บให้้สะอาดอยู่่�เสมอ 

สวมหมวกหรืือผ้้าคลุุมผมท่ี่�สะอาด เปล่ี่�ยนรองเท้้าใช้้งานเฉพาะ

บริิเวณ หรืือจุ่่�มรองเท้้าในนํ้้�ายาฆ่่าเชื้้�อโรคก่่อนเข้้าสู่่�บริิเวณผลิต

เพ่ื่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนเข้้าสู่่�ผลิตภััณฑ์อ์าหาร ต้อ้งแสดงคํําเตืือน 

ห้้าม หรืือป้้องกัันมิิให้้บุุคคลท่ี่�มีีพฤติิกรรมไม่่ถููกสุุขอนามััยเข้้ามา 

ในกระบวนการผลิิตอาหาร 

	 การขอรัับเลขสารบบอาหาร

	 เลขสารบบอาหารเป็็นสััญลัักษณ์์ท่ี่�แสดงถึึงมาตรฐาน

คุุณภาพของผลิตภััณฑ์์อาหาร โดยระเบีียบสํํานัักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา พ.ศ. 2557 ได้ก้ํําหนดให้ผ้ลิตภััณฑ์์อาหาร

ต้้องแสดงเลขสารบบ ได้้แก่่ อาหารควบคุุมเฉพาะอาหารท่ี่�กํําหนด

คุุณภาพหรืือมาตรฐาน อาหารท่ี่�รััฐมนตรีีประกาศให้้เป็็นอาหารท่ี่�

ต้้องมีีฉลาก รวมถึึงอาหารท่ี่�ผ่่านการตรวจสอบมาตรฐานสถานท่ี่�

ผลิตหรืือสถานท่ี่�นํําเข้้าและประสงค์์จะแสดงเลขสารบบอาหาร 

สํําหรัับกลุ่่�มผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่�่ไม่เ่ข้า้ข่า่ยต้อ้งขอเลขสารบบ ได้แ้ก่่ 

อาหารไม่แ่ปรรูปูหรืือแปรรูปูด้ว้ยวิธีิีไม่ซั่ับซ้อ้นตามกระบวนการของ

ชาวบ้้าน โดยผู้้�บริิโภคจะนํํามาปรุุงด้้วยความร้้อนก่่อนรัับประทาน 

และสถานท่ี่�ผลิตไม่่เข้้าข่่ายโรงงานโดยใช้้เคร่ื่�องจัักรตํ่่�ากว่่า 50 

แรงม้้า หรืือมีีคนงานน้้อยกว่า่ 50 คน และกรณีีท่ี่�ผู้้�ผลิติอาหารบรรจุ

ปิิดสนิทและจํําหน่่ายโดยตรง ฝากขายวัันต่อ่วััน จะได้้รัับการยกเว้น้

ไม่่ต้อ้งขอเลขสารบบ อย่่างไรก็ต็ามผู้้�ผลิตอาหารแปรรูปูที่�่บรรจุใน

ภาชนะพร้อ้มจํําหน่่ายจากชุุมชนสามารถ ขอเลขสารบบอาหารจาก

สํํานัักงานคณะกรรมการอาหารและยา (เลขอาหาร อย.) ได้้โดย

ความสมัครใจ แต่่สถานท่ี่�ผลิตต้้องผ่่านการตรวจประเมิินหลัักเกณฑ์์

วิิธีีการท่ี่�ดีีเบื้้�องต้้นในการผลิิตอาหารหรืือมีีใบรัับรอง จึึงสามารถ

ย่ื่�นแบบขอรัับเลขสารบบอาหารได้้ ซ่ึ่�งเลขสารบบอาหารหรืือ

เครื่�่องหมาย อย. เป็็นสััญลัักษณ์์ท่ี่�แสดงว่่าผลิตภััณฑ์์อาหารได้้รัับ

อนุุญาตขึ้้�นทะเบีียนตํํารัับอาหารอย่่างถููกต้้อง ซ่ึ่�งประกอบด้้วย

เคร่ื่�องหมายและตััวเลข 13 หลััก ทั้้�งนี้้�ให้้แสดงเลขสารบบอาหารใน

เครื่�่องหมาย อย. และตัวัเลขมีีสีีตัดกัับสีีพื้้�นภายในกรอบเครื่�่องหมาย 

มีีขนาดไม่เ่ล็็กกว่่า 2 มิิลลิิเมตร และสีีของกรอบเครื่�่องหมายตััดกัับ

สีีพื้้�นของฉลากอาหาร (Chanchaichaovivat et al., 2019) 

	 ผู้้�ขออนุุญาตต้้องขอเลขสารบบอาหารด้วยแบบ สบ.7  

โดยการยื่�่นผ่่านระบบ E-submission ซ่ึ่�งเป็็นระบบอััตโนมััติิที่�่มีีการ

ประเมิินสููตรส่วนประกอบ ปริมิาณการใช้้ (สำำ�หรัับวััตถุุเจืือปนอาหาร 

สารอาหาร วััตถุุแต่่งกลิ่่�นรส สารสกัดจากพืืชหรืือสััตว์์) และสาร

ส่่วนประกอบอ่ื่�น ๆ  ท่ี่�กำำ�หนดปริิมาณการใช้้ ทั้้�งนี้้�เพ่ื่�อลดระยะเวลา

การพิจิารณาของเจ้า้หน้้าท่ี่� ผู้้�ยื่�นคำำ�ขอต้้องกรอกข้อ้มููลคำำ�ขอลงใน

แบบฟอร์ม์อิิเล็็กทรอนิกิส์์เพ่ื่�อย่ื่�นคำำ�ขอ เม่ื่�อกดยืืนยัันส่่งคำำ�ขอ ระบบ

จะคำำ�นวณและประเมินิผล หากไม่ผ่่า่นระบบจะแจ้ง้ผู้้�ยื่�่นคำำ�ขอทันัทีี

และไม่รั่ับคำำ�ขอ ผู้้�ประกอบการจะต้้องกรอกข้้อมููลและย่ื่�นคำำ�ขอใหม่่ 

กรณีีท่ี่�ช่ื่�อผลิิตภััณฑ์์และสููตรส่่วนประกอบผ่่าน ระบบจะรัับคำำ�ขอ

และแจ้้งระยะเวลาพิิจารณาแล้้วเสร็จให้้ผู้้�ยื่�นทราบ และสามารถรัับ

หลัักฐานใบสำำ�คัญการแจ้้งรายละเอีียดอาหารที่�่ระบุุเลขสารบบ

อาหาร

สถานการณ์์ใหม่่
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

	

	 ปริิมาณการจำำ�หน่่ายผลิตภััณฑ์์แปรรููปสััตว์์น้ำำ��ของกลุ่่�ม

วิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง ดัังตารางท่ี่� 3 

(Table 3) ผลิิตภััณฑ์์สััตว์์น้ำำ��แปรรูปส่่วนใหญ่่ยัังคงเป็็นกลุ่่�มอาหาร

แห้้ง ได้้แก่่ ปลาแห้้งและกุ้้�งแห้้ง รวมทั้้�งปลาส้้มและมัันกุ้้�ง นอกจากนี้้�

มีีผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ คืือ ผงโรยข้้าวสํําเร็็จรูปรสกุ้้�ง และรสปลาหััวโม่่ง 

ชุุมชนมีียอดการจำำ�หน่่ายผลิิตภััณฑ์์ทุุกชนิดรวมประมาณ 1,510 

กิิโลกรััม มีีรายได้้ประมาณ 835,000 บาท/เดืือน การจััดจำำ�หน่่าย

แบบออนไลน์์เพิ่่�มขึ้้�นจากเดิิมเป็็นร้้อยละ 30 และแบบออฟไลน์์ซ่ึ่�ง

เป็็นตลาดหลัักของชุุมชน ร้้อยละ 70 โดยการขายที่�่บ้้าน ขายให้้

พ่่อค้้าคนกลาง ขายในตลาดสดและตลาดนััด ร้้านของฝาก ผู้้�ที่�่มา

ศึึกษาดููงาน ดัังนั้้�นการยกระดัับคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์แปรรููปสััตว์์น้ำำ��

จากทะเลสาบสงขลา โดยการใช้้หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่�่ดีีในการ

ผลิตของชุุมชนช่่องฟืืน มีียอดการจำำ�หน่่ายผลิตภััณฑ์์แปรรูปสััตว์์น้ำำ��

เพิ่่�มขึ้้�น 440 กิิโลกรััม/เดืือน ซึ่�่งเพิ่่�มขึ้้�นจากปีี พ.ศ. 2564 คิิดเป็็น

ร้้อยละ 41.12 และรายได้้ของชุุมชนเพิ่่�มขึ้้�น 366,250 บาท/เดืือน 

เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 78.14 นอกจากนี้้�ในปี ีพ.ศ. 2566 มีีการศึึกษาดููงาน

ในชุุมชนประมาณ 500 คน ทำำ�ให้้ชุุมชนมีีรายได้้จากการจััดเลี้้�ยง

อาหารผู้้�เข้า้ศึึกษาดูงูาน และรายได้จ้ากการจำำ�หน่า่ยผลิติภัณัฑ์์ของ

ชุุมชน 

	ปี  พ.ศ. 2565 ชุุมชนบ้้านช่่องฟืืนเป็็นฐานสำำ�คัญในการ  

ร่่วมมืือกัับมหาวิิทยาลััยทัักษิิณ และสมาคมรัักษ์์ทะเลไทย ในการ

ดำำ�เนิินโครงการ “การจััดการเครืือข่่ายเชิิงพื้้�นท่ี่�ด้้วยการสร้าง

นวััตกรรมการเรีียนรู้้�บนฐานภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเพื่�่อสร้้างต้้นแบบ

การพัฒนาชุุมชนปลาสามน้ำำ��ในพื้้�นท่ี่�ลุ่่�มน้ำำ��ทะเลสาบสงขลา” โดย

ได้้รัับงบประมาณสนับสนุนการวิิจััยจาก บพท. นอกจากนี้้�ชุุมชนมีี

แผนการพัฒนาการท่อ่งเท่ี่�ยวของชุุมชน และการจำำ�หน่า่ยผลิตภััณฑ์์

แบบออนไลน์์มากขึ้้�น ซ่ึ่�งได้้รัับการส่งเสริมจากหน่่วยงานท่ี่�รัับผิิดชอบ

ของจัังหวััดพััทลุง และพื้้�นท่ี่�รอบลุ่่�มทะเลสาบสงขลา
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ผลกระทบและความยั่่�งยืืน
ของการเปลี่่�ยนแปลง

	

	 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุมชนร้้านคนจัับปลาทะเลสาบจัังหวััดพััทลุง 

ได้้รัับการสนับสนุนวััตถุุดิิบ องค์์ความรู้้� และสถานท่ี่� ส่่งผลให้้กลุ่่�ม

สามารถนำำ�ความรู้้�มาใช้้ในการพััฒนาได้้อย่่างยั่่�งยืืน สร้้างความ

มั่่�นคงให้กั้ับเศรษฐกิจิ มีีขีีดความสามารถในการแข่ง่ขันัและสามารถ

พ่ึ่�งตนเองได้้ ผลกระทบท่ี่�เกิิดขึ้้�นกัับชุุมชนบ้้านช่อ่งฟืนื มีี 3 ประการ

ดัังนี้้� 

	 1) ประโยชน์ท์างเศรษฐกิจิ ในด้า้นการสร้า้งศักัยภาพและ

ความสามารถเพ่ื่�อการพัฒนาทางเศรษฐกิิจ โดยการสร้างมููลค่่า

ผลผลิติทางการเกษตรและประมง และการพัฒันาศักัยภาพในการ

แข่่งขัันและการพึ่�งพาตนเองของสิินค้้าเกษตรและประมง เป็็นการ

ส่่งเสริมอาชีีพและขยายโอกาสการทำำ�ประมงชายฝั่่�ง สร้า้งงานสร้าง

รายได้้ให้้กัับชุุมชน 

	 2) ประโยชน์ทางสัังคม ในด้้านการสร้างความเข้้มแข็็งของ

ชุุมชนและสัังคมให้้เป็็นรากฐานท่ี่�มั่่�นคงของประเทศ โดยเน้้นการ

สร้้างความมั่่�นคงของเศรษฐกิิจชุมชน 

	 3) ประโยชน์ในเชิิงนโยบายท่ี่�เป็็นแนวทางในการพัฒนา

ผลิิตภััณฑ์์ประมงพื้้�นบ้้านของชุุมชนต่่าง ๆ  ในประเทศให้้มีีคุณภาพ

ได้้มาตรฐาน นำำ�ไปสู่่�การขยายผลในด้้านเศรษฐกิิจของชุุมชน และ

การสร้้างชุุมชนเข้้มแข็็งต่่อไป
	

กิิตติิกรรมประกาศ

	 งานวิิ�ิจัั�ยนี้้�ได้้รัับการสนัับสนุนทุุนอุุดหนุุนการวิจััยและ

นวััตกรรม โดยกองทุุนส่่งเสริิมทุุนวิิจััยงบแผ่่นดิิน/ทุุนวิิทยาศาสตร์์ 

วิิจััย และนวััตกรรม (ววน.) และหน่่วยบริิหารและจััดการทุนด้้าน

การพัฒนาระดัับพื้้�นท่ี่� (บพท.) ประจำำ�ปีงบประมาณ 2564 สััญญา

เลขท่ี่� A13F640040
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Table 3 Fishery products and sales of fishery products from Banchongfuen, Khomak, Pakpayoon, Phattalung in 2023

Products Amount (Kilogram/Month) Price (Baht) Total sales (Baht/Month)

Dried fish 700 200 140,000

Sun dried ponyfish 25 400 10,000

Dried shrimp chili paste 120 500 60,000

Sweet shrimp 200 500 100,000

Dried shrimp with shell 150 1,500 225,000

Sun dried yellow shrimp 160 1,500 240,000

Fermented shrimp 30 200 6,000

Shrimp sauce  15 300 4,500

Fermented fish 100 370 37,000

Shrimp flavored rice seasoning 5 2,000 10,000

Spotted catfish flavored rice seasoning 5 500 2,500

Total 1,510 - 835,000
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