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บทคัดย่อ
	 สาหร่ายพวงองุ่น เป็นพืชเศรษฐกิจ มีรสชาติดีและมีคุณค่าทางอาหารสูงจึงเป็นที่นิยมในการ

บรโิภคส�ำหรับผู้ทีรั่กการใส่ใจในสุขภาพ ดงันัน้การบรโิภคสาหร่ายพวงองุน่จึงเป็นทางเลอืกในการบรโิภค

อาหารที่ได้จากธรรมชาติ เพื่อเสริมสร้างสุขภาพและหลีกเลี่ยงการใช้ยารักษาโรคโดยไม่จ�ำเป็น ท�ำให้เป็น

ทีต้่องการของตลาดสูง มีราคาแพง แต่เนือ่งจากเกษตรกร/ผูป้ระกอบการในชมุชนทีจ่�ำกดับทบาทของตนเอง

อยูเ่ฉพาะในขัน้ตอนการผลติ ส่วนใหญ่ขาดทกัษะและองค์ความรูใ้นด้านธรุกจิเพือ่จดัการกจิกรรมต่อเนือ่ง

ในห่วงโซ่คณุค่า จากต้นน�ำ้ ก่อนการผลิต (Inbound Logistics) คอื การวางแผนจัดหาวัตถดุบิ/ปัจจัยการผลติ 

จนถึงขั้นปลายน�้ำ การเก็บเกี่ยว รวบรวม และกระจายสินค้าจนถึงลูกค้าปลายทาง (Outbound Logistics) 

ท�ำให้เก็บเกี่ยวมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจในห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ได้น้อย ซึ่งปัจจุบันผู้ค้าปลีกหรือ    

ผูค้้าส่ง เป็นผูค้วบคมุและจดัการรบัผลผลติสาหร่ายพวงองุน่จากเกษตรกร /ผูป้ระกอบการ โดยตรงและจดั

จ�ำหน่ายเอง จึงท�ำให้มูลค่าเพิ่มของสาหร่ายพวงองุ่นที่อยู่ในขั้นตอนเหล่านี้ไม่ตกอยู่กับมือของเกษตรกร /

ผูป้ระกอบการ ดงันัน้เพ่ือเพ่ิมขดีความสามารถในการผลติสาหร่ายพวงองุน่ให้กบัเกษตรกร/ผูป้ระกอบการ 

ด้วยการน�ำทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่ามาปรับใช้ให้เหมาะสม สามารถประหยัดการลงทุนและสร้างมูลค่าเพิ่มให้

กับสาหร่ายพวงองุ่นได้อย่างยั่งยืน

ค�ำส�ำคัญ : สาหร่ายพวงองุ่น, ห่วงโซ่คุณค่า, ต้นน�้ำ-ปลายน�้ำ, มูลค่าเพิ่ม
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Abstract

	 The caulerpa lentillifera of industrial crop with good taste and high nutritional value, it is 

preferable to consume for those who love the health conscious. The caulerpa lentillifera an alternative 

to the consumption of natural foods. To enhance the health and avoiding unnecessary use of medicines. 

A high demand for more expensive, but because farmers / entrepreneurs in the community are limited, 

their role in the production process. Most lack the skills and knowledge to manage the business 

activities in the upstream value chain from pre-production (Inbound Logistics) is planning to supply 

raw materials / inputs until the downstream, harvesting, collection and distribution to the end customer 

(Outbound Logistics), making harvest value-added economic value chain, which currently has fewer 

retailers or wholesalers. Caulerpa lentillifera production is controlled and managed to get a caulerpa 

lentillifera from farmers / entrepreneur direct and distributor of own As a result, the added value of 

caulerpa lentillifera in the cluster, these steps do not fall into the hands of farmers / entrepreneurs. 

Thus, to increase capacity for the caulerpa lentillifera production of farmers / entrepreneurs. With 

the introduction of the theoretical value chain to deploy properly. Can save investment and create 

more value for caulerpa lentillifera sustainably. 

Keywords : Caulerpa lentillifera / Value Chain / upstream-downstream / Value Added

บทน�ำ

 	 สาหร่ายทะเล (Seaweed, Marine algae) เป็นพืชชนดิหนึง่ในทะเล (Grass of the sea) เป็นส่วนหนึง่

ของระบบนิเวศวิทยา (ecosystem) เป็นองค์ประกอบที่ส�ำคัญในฐานะผู้ผลิตหรือผู้สร้างอาหาร (producer) 

หน่วยแรกของห่วงโซ่อาหาร (food chain) จัดเป็นทรัพยากรจากทะเลที่เป็นประโยชน์ต่อสิ่งแวดล้อมและ

มีความส�ำคัญทางเศรษฐกิจสามารถขึ้นได้ในแหล่งน�้ำกร่อยหรือแหล่งน�้ำธรรมชาติ (ศูนย์วิจัยและพัฒนา

ประมงชายฝั่งนครศรีธรรมราช, 2558) 

 	 สาหร่ายทะเลมีมูลค่าทางเศรษฐกิจส่วนใหญ่ได้จากการเก็บเกี่ยวจากท้องทะเล ซึ่งในปัจจุบัน

สาหร่ายทะเลมีจ�ำนวนและปริมาณลดลงมาก การขยายการเพาะเลี้ยงโดยท�ำเป็นระบบฟาร์มเพาะเลี้ยง 

สาหร่ายทะเลทีส่ามารถเพาะเลีย้งเพือ่การอตุสาหกรรมได้จัดอยูใ่นกลุม่ สาหร่ายสีเขยีว (Division Chlorophyta) 

สาหร่ายสีน�้ำตาล (Division Phaeophyta) และสาหร่ายสีแดง (Division Rhodophyta) ในประเทศไทยมีอยู่

ด้วยกันหลายชนิด เช่น สาหร่ายผมนาง, สาหร่ายมงกุฎหนาม,สาหร่ายขนนก, สาหร่ายโพรง, สาหร่ายผัก
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กาดทะเล, สาหร่ายใบ, สาหร่ายเมด็พรกิและสาหร่ายพวงองุน่ โดยเฉพาะสาหร่ายวุน้ในสกลุ Gracilaria spp. หรือ

ทีเ่รยีกแตกต่างกันตามท้องถ่ินว่า สาหร่ายผมนาง สาหร่ายเขากวาง สาหร่ายข้อ และสาหร่ายหนิ ประเทศไทย

เป็นประเทศหนึ่งที่จัดส่งสาหร่ายทะเลเป็นสินค้าออกประมาณปีละ 20-200 ตัน โดยน�้ำหนักแห้ง คิดเป็น

มูลค่า 4-10 ล้านบาทเศษ สาหร่ายทะเลแห้งส่วนใหญ่จะเป็นสาหร่ายผมนาง ซึง่ส่งออกไปยงัประเทศญีปุ่น่ 

เยอรมันตะวนัตก และฮ่องกง เพ่ือแปรรปูสกดัเป็นวุน้ (ศนูย์วจิยัและพฒันาประมงชายฝ่ังนครศรธีรรมราช, 

2558)

 	 ปัจจบุนัสาหร่ายทะเลหลายชนดิทีมี่ความส�ำคญัทัง้ทางด้านเศรษฐกจิและระบบนเิวศวทิยา สามารถ

น�ำมาใช้ประโยชน์โดยตรงได้หลายด้าน เช่น เป็นอาหาร โดยการบริโภคในสภาพสด เช่น น�ำสาหร่ายมา

ลวกจิ้มน�้ำพริก เป็นปุ๋ย ใช้เลี้ยงสัตว์ สกัดเป็นสารท�ำวุ้นใช้ได้ทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม เครื่อง

ส�ำอาง ยารักษาโรค สิ่งทอ สีถ่ายภาพ ไม้อัด และเคมีภัณฑ์ในวงการแพทย์และการเกษตร ตลอดจนเป็น

วัสดุจ�ำเป็นในการศึกษาวิจัยด้านเทคโนโลยีชีวภาพต่างๆ ใช้ผลิตแก๊สเชื้อเพลิง ช่วยบ�ำบัดน�้ำทิ้งจากการ

เพาะเล้ียงสตัว์น�ำ้และบ�ำบดัธาตอุาหารทีเ่หลอือยูใ่นน�ำ้ได้ ซึง่เกดิประโยชน์ต่อการรกัษาสภาพแวดล้อมของ

แหล่งน�้ำ เป็นการลดมลภาวะของน�้ำเสียจากการเลี้ยงกุ้งทะเลได้ (แหล่งเรียนรู้ด้านประมง, 2556)

 	 สาหร่ายทะเลเป็นอาหารที่นิยมบริโภคในต่างประเทศมาเป็นเวลานาน ประเทศที่นิยมบริโภค

สาหร่ายทะเล ได้แก่ จีน ญี่ปุ่น เกาหลี ฟิลิปปินส์ เป็นต้น และมีอัตราการบริโภคสาหร่ายทะเลมากขึ้น 

เน่ืองจากสาหร่ายทะเลมีคุณประโยชน์มากมาย จัดเป็นอาหารสุขภาพ ประเทศท่ีมีการเลี้ยงและส่งออก

สาหร่ายมีหลายประเทศ เช่น ประเทศจีน เวียดนาม แคนาดา ฟิลิปปินส์ เป็นต้น ในประเทศไทยนั้นมีการ

บริโภคสาหร่ายทะเลในจังหวัดทางภาคใต้และภาคตะวันออก โดยน�ำสาหร่ายมาประกอบอาหารในชีวิต

ประจ�ำวนั โดยน�ำมาจิม้น�ำ้พริก ย�ำ แกง หรือใช้รับประทานแทนผกั (สพุล ต่ันสวุรรณ มนทกานติ ท้ามต้ิน 

และ สันติภาพ แซ่เฮ้า, 2558)

เนื้อหา

 	 สาหร่ายพวงองุ่น เป็นสาหร่ายทะเลสีเขียว (Green Algae) หรือมีชื่อสามัญว่า Sea Grapes หรือ 

Green Caviar เนื่องจากมีลักษณะคล้ายองุ่น เม็ดกลมใสสีเขียวสด และเป็นช่อคล้ายพวงองุ่น หรือคล้าย

ไข่ปลาคาร์เวียร์ นอกจากนียั้งมีชือ่เรียกว่า Lelato, Ararusip, Lato ชาวญีปุ่่นเรยีกสาหร่ายชนดิน้ีว่า Umibudo 

มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Caulerpa lentillifera J. Agardh อยู่ในตระกูล Caulerpaceae มีคุณค่าทางอาหารสูง 

จัดเป็นอาหารทะเลที่สาคัญในจีน ญี่ปุ่น เกาหลี และฟิลิปปินส์ เป็นสาหร่ายที่มีการแพร่กระจายอยู่ในกึ่ง

เขตร้อน (Subtropical) พบได้ในประเทศอินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ ไทย เวียดนาม และญี่ปุ่น นอกจากนี้ยัง

แพร่กระจายไปในเขตร้อน ( Tropical )ได้แก่ เคนยา มาดากสัการ์ มอรเิซยีส โมแซมบกิ โซมาเลีย อาฟริกาใต้ 
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แทนซาเนยีและปาปัวนวิกนิ ีสามารถเจรญิเติบโตได้ดใีนน�ำ้ทีม่สีารอาหารสมบรูณ์และแสงแดด (สุพล ต่ัน

สุวรรณ มนทกานติ ท้ามติ้น และ สันติภาพ แซ่เฮ้า, 2558) สาหร่ายพวงองุ่นมีส่วนคล้ายล�ำต้นที่เรียกว่า

ทัลลัส เป็นท่อที่ติดต่อกันตลอด ประกอบด้วยส่วนที่คืบคลานไปตามพื้นและแตกแขนงได้ มีส่วนคล้าย

รากฝอยท�ำหน้าที่ยึดเกาะ มีส่วนของแขนงตั้งตรงสูง 1-5 เซนติเมตร ประกอบด้วยรามูลัสท�ำหน้าที่คล้าย

ใบล้อมรอบแต่ละมูลัสมีก้านสั้นๆ และส่วนปลายมีลักษณะเป็นเม็ดกลมเส้นผ่าศูนย์กลาง 1.5-2 มิลลิเมตร 

เบียดแน่นรอบแขนงท�ำให้มีลักษณะคล้ายช่อองุ่น (มติชนออนไลน์, 2559)

ประโยชน์ของสาหร่ายพวงองุ่น

 	 สาหร่ายพวงองุ่นเป็นหนึ่งในสาหร่ายที่รับประทานได้ของประเทศไทย มีคุณสมบัติทั่วไปเช่น

เดยีวกับพชืบกทีม่โีปรตนีและไขมนัไม่มาก มีแคลอรีต่�ำ่และมกีากใยอาหารสงู แต่ทีแ่ตกต่างจากพชืบกตรง

ที่มีปริมาณวิตามินและเกลือแร่ที่ร่างกายมนุษย์ต้องการสูง ได้แก่ วิตามินอี และวิตามินซี แร่ธาตุได้แก่ 

แมกนเีซยีม ช่วยให้กล้ามเนือ้และประสาทท�ำงานอย่างมปีระสทิธภิาพ ช่วยลดความด้นโลหติ และป้องกนั

โรคหัวใจล้มเหลว แคลเซียมช่วยบ�ำรุงกระดูก โปแตสเซียมช่วยควบคุมการท�ำงานของเซลล์และความ

สมดลุของน�ำ้ในร่างกาย สงักะสีช่วยเสรมิระบบคุม้กัน ทองแดงและเหลก็มปีระโยชน์ต่อการสร้างเมด็เลือดแดง 

ไอโอดนีป้องกนัและรกัษาโรคคอพอก ช่วยผูป่้วยทีเ่ป็นโรคไทรอยด์ นอกจากนีย้งัมเีบตาแคโรทนีเป็นองค์

ประกอบ ซ่ึงมีคณุสมบตัต้ิานอนมูุลอิสระ ต้านมะเร็ง และเป็นสารต้ังต้นของวติามนิเอ อกีทัง้มกีรดอะมโิน  

ที่จ�ำเป็นแก่ร่างกายหลายชนิดที่ไม่พบในพืชบกเกือบ 40 เปอร์เซ็นต์ของกรดอะมิโนรวม ซึ่งใกล้เคียงกับ

ไข่และโปรตีนถั่วเหลือง สาหร่ายทะเลถึงแม้จะมีรสเค็ม แต่มีปริมาณเกลือต�่ำ เหมาะส�ำหรับใช้แทนเกลือ

ในผู้ป่วยที่ไม่ต้องการโซเดียมในอาหารสูง การที่สาหร่ายทะเลมีกากใยสูงถึง 33-75 % น�้ำหนักแห้ง ช่วย

ให้การขับถ่ายสะดวก ป้องกนัท้องผูก และป้องกนัการเกดิรดิสดีวงทวาร นอกจากนีก้ารทีส่าหร่ายมปีรมิาณ

ไขมันต�่ำ ให้พลังงานน้อย แต่มีคุณค่าทางอาหารสูง จึงมีประโยชน์ต่อสุขภาพและช่วยให้อายุยืน เหมาะ

ส�ำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ (กาญจนภาชน์ ลิ่วมโนมนต์, 2548)

	 สถานการณ์ สาหร่ายพวงองุ่นของประเทศไทยในปัจจุบัน

 	 ในปี 2536 สถานีเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำชายฝั่งจังหวัดเพชรบุรี ได้มีการริเร่ิมเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 

(Caulerpa lentillifera) โดยได้รบัพันธุม์าจากอาจารย์กาญจนภาชน์ ลิว่มโนมนต์ คณะประมง มหาวิทยาลยั

เกษตรศาสตร์ น�ำมาใช้ประโยชน์เพื่อใช้ในการลดปริมาณสารอาหารในน�้ำทิ้งจากการเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำ 

บ�ำบัดและปรับปรุงคุณภาพน�้ำทิ้งจากการเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำ ปรับปรุงสภาพน�้ำทางชีวภาพ ส�ำหรับใช้

ประโยชน์ในการเพาะเลีย้งสัตว์น�ำ้ โดยเฉพาะน�ำ้ทิง้จากการเลีย้งกุง้ทะเลก่อนปล่อยลงสูแ่หล่งน�ำ้ธรรมชาติ 

และใช้เป็นอาหารสัตว์น�้ำ นอกจากน�ำมาบ�ำบัดน�้ำแล้วชาวบ้านบริเวณพื้นที่ชายฝั่งทะเลภาคใต้ของ
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ประเทศไทยก็มีการบริโภคสาหร่ายพวงองุ่นมาเป็นเวลานาน ต่อมา ทางศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่ง

เพชรบุรี ต�ำบลแหลมผักเบี้ย อ�ำเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี สามารถพัฒนาเทคนิคการเลี้ยงเพ่ือการ

ขยายผลเชิงพาณิชย์ ศูนย์ฯ จึงน�ำองค์ความรู้ที่สะสมมาพัฒนารูปแบบการผลิตสาหร่ายพวงองุ่นแบบครบ

วงจร จนในปัจจบุนัสามารถเล้ียงให้มีปริมาณมากโดยวธีิการเลีย้งแบบแขวนในบ่อดินได้สาหร่ายทีม่คีณุภาพ 

ตลอดจนพฒันาเทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกีย่วผลผลติได้อย่างเป็นระบบ สม�ำ่เสมอ คุณภาพด ีสะอาด อกีทัง้

ได้ริเริ่มท�ำผลิตภัณฑ์สาหร่ายพวงองุ่นต้นแบบและเผยแพร่ผลงานอย่างต่อเนื่องนับตั้งแต่ปลายปี 2556 

เป็นต้นมา เพื่อเป็นการขยายผลเชิงพาณิชย์ สู่เกษตรกรและผู้ประกอบการน�ำไปเพาะเลี้ยงสร้างอาชีพและ

สร้างรายได้ที่ มั่นคงต่อไป จึงท�ำให้สาหร่ายพวงองุ่นเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายทั่วประเทศ มีตลาด

รองรับผลผลิต เนื่องจากสาหร่ายพวงองุ่นเป็นสาหร่ายที่มีรสชาติดี มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป็น

อาหารสุขภาพที่นิยมกันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน 

	 รูปแบบการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น

	 สามารถเลี้ยงได้ 3 รูปแบบ ได้แก่ ระบบการเลี้ยงในบ่อพักน�้ำแบบธรรมชาติ ระบบการเลี้ยงใน

บ่อดินหรือบ่อเลี้ยงสัตว์น�้ำ เช่น บ่อเลี้ยงกุ้ง หรือบ่อเลี้ยงปลา และระบบการเลี้ยงในบ่อซีเมนต์ ซึ่งแต่เดิม

วธิกีารเพาะเลีย้งทัง้ 3 รปูแบบล้วนแต่เพาะเลีย้งบรเิวณก้นบ่อเป็นหลกั เกดิปัญหาทีต่ามมาคอืความสกปรก

ที่สะสมบริเวณก้นบ่อและการเจริญเติบโตไม่สม�่ำเสมอ ท�ำให้ผลผลิตของสาหร่ายพวงองุ่นไม่แน่นอน      

ไม่สะอาด และควบคุมคุณภาพของสาหร่ายยาก ต่อมาได้มีการพัฒนาวิธีการเพาะเลี้ยงแบบแขวนลอยใน

บ่อดินช่วยแก้ปัญหาเรื่องความเค็มของน�้ำโดยเฉพาะในช่วงฤดูฝนความเค็มจะเจือจาง ท�ำให้สาหร่ายหยุด

การเจริญเติบโต ผู้ประกอบการสามารถยกขึ้นมาพักดูแลในบ่อซีเมนต์ส�ำรองท่ีมีภาวะความเค็มของน�้ำที่

เหมาะสมกับสาหร่ายพวงองุ่นอยู่ที่ 27-33 ในส่วนพัน อุณหภูมิประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส สถานที่

เลี้ยงสามารถใช้บ่อเดิมที่ท�ำการเล้ียงสัตว์น�้ำ เพ่ือเป็นการลดต้นทุน หรือเลี้ยงควบคู่กันไปภายในบ่อเลี้ยง

กุ้งหรือเลี้ยงปลาขนาด 400 ตารางเมตร เป็นอย่างน้อย และมีท�ำเลห่างไกลจากแหล่งมลพิษ มีการติดตั้ง

ระบบให้อากาศพื้นบ่อเช่นเดียวกับระบบเลี้ยงกุ้ง (ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งเพชรบุรี, 2558) 

	 ผลผลิตและการจัดการหลังเก็บเกี่ยว

	 หลงัจากการเพาะเลีย้งสาหร่ายประมาณ 1-2 เดอืน สามารถเกบ็เกีย่วได้ ระยะเวลาในการเกบ็เกีย่ว

ผลผลิตจะมี 2 รูปแบบ คือเก็บผลผลิตจากแผงและการเก็บผลผลิตจากพื้นบ่อ ความถี่ในการเก็บเกี่ยวได้   

2 สัปดาห์ต่อครั้ง น�ำมาตัดส่วนยอด และคงเหลือต้นเดิมเพื่อเลี้ยงต่อ น�้ำหนักสาหร่ายที่ได้ 20 กิโลกรัม 

ต่อแผงขนาด 1 ตารางเมตร ต่อ 1 เดือน หรือ 50 กิโลกรัม ต่อ 2เดือน (ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่ง

เพชรบุรี,กรมประมง.) หลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตขึ้นมาได้จะน�ำมาพักไว้ในบ่อพักสาหร่ายก่อนที่จะท�ำการ
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ตกแต่ง 2 วัน เพื่อให้สาหร่ายฟื้นตัว การตัดแต่งจะมีการแบ่งเกรดโดยพิจารณาจากความยาว ขนาดเส้น

และพวง มีลักษณะเป็นช่อติดก้านเล็กน้อย ช่อหนึ่งมีไม่เกิน 2-3 เส้น ต้องมีเม็ดที่แน่นสม�่ำเสมอ พวงยาว

สวยดูน่าบริโภค สามารถแบ่งเกรดได้ 4 เกรดดังนี้ เกรด A+ มีความยาว 5 นิ้ว ขึ้นไป เกรด A มีความยาว 

4 - 5นิ้ว เกรด B มีความยาว 2.5 – 3.5 นิ้ว และ เกรด C มีความยาว 1- 2 นิ้ว (นิตยสารสัตว์น�้ำ, 2558) 

 	 เมื่อท�ำการตัดแต่งคัดแยกแล้วจะน�ำไปผ่านกระบวนการท�ำความสะอาดด้วยระบบสกิมเมอร์หรือ

เครื่องดูดโคลนที่ใช้กับสระว่ายน�้ำ เพื่อก�ำจัดส่ิงสกปรกที่ปนเปื้อนมากับสาหร่าย ด้วยการใช้ลมในการ

ท�ำความสะอาดในถังพลาสติกขนาดใหญ่ที่บรรจุน�้ำเค็มสะอาด 300 ลิตร อัตรา 5 กิโลกรัมต่อถัง ลักษณะ

ลมที่ออกมาจะเป็นฟองเล็กละเอียดเรียกว่าฟองโฟมที่มีอนุภาคเล็กสามารถซอกซอนท�ำความสะอาดตาม

ซอกสาหร่ายได้ จากนั้นย้ายไปท�ำความสะอาดคร้ังสุดท้ายในถังพักที่ติดต้ังระบบหมุนเวียนน�้ำและระบบ

อัลตราไวโอเลตและโอโซน (มติชนออนไลน์) เพื่อฆ่าเชื้อแบคทีเรียก่อนบรรจุเพื่อจ�ำหน่าย 

	 รูปแบบและราคาการจ�ำหน่ายผลผลิต 

 	 ท�ำการจ�ำหน่ายเป็นกิโลกรัมจะมีรูปแบบการขาย 2 แบบ คือ แบบเด็ดคัดยอดและแบบติดก้าน 

ซึ่งแบบเด็ดคัดยอดหรือการตัดแต่งคัดเกรดพร้อมรับประทาน ซึ่งจะแบ่งขายตามเกรด ดังนี้ คือ เกรด A+ 

ราคากิโลกรัมละ 800 บาท เกรด A ราคากิโลกรัมละ 500 บาท เกรด B ราคากิโลกรัมละ 400 บาท และ 

เกรด C ราคากิโลกรัมละ 300 บาท ลักษณะการจ�ำหน่ายส่วนใหญ่ขายส่งให้กับผู้ค้าคนกลางจากกรุงเทพฯ 

และต่างจงัหวัด จ�ำหน่ายโดยขายปลกีให้ผูค้้าท้องถิน่ในจงัหวดั หรอืผูป้ระกอบการจ�ำหน่ายให้กบัผูบ้รโิภค

เองด้วยวธิกีารออกงานจัดบทู สถานทีจ่�ำหน่ายมทีัง้ผูค้้าคนกลางมาซือ้ทีบ่่อหรอืผูป้ระกอบการบรกิารส่งตรง

ให้ลูกค้าและวางขายในชุมชนเอง หรือขายให้กับพ่อค้า/แม่ค้าที่วางขายในชุมชนอีกที 

 	 ส�ำหรับแบบติดก้านหรือขายปากบ่อ ราคากิโลกรัมละ 120-250 บาท ลักษณะการจ�ำหน่ายโดย

ส่วนใหญ่ขายส่งให้ลูกค้าประจ�ำทางภาคใต้หรือแถบจังหวัดที่ติดชายทะเล เนื่องจากมีน�้ำทะเลส�ำหรับพัก

สาหร่าย ซึ่งคนทางภาคใต้นิยมบริโภคแบบติดก้านราคาถูกกว่า เพราะไม่ต้องผ่านกระบวนการท�ำความ

สะอาดแบบสกมิเมอร์ สามารถส่งให้ลกูค้าได้เลย เมือ่ลกูค้ารบัไปกจ็ะน�ำไปพกัไว้ในน�ำ้ทะเลจากนัน้น�ำมา

คัดท�ำความสะอาดเองก่อนขายให้ผู้บริโภค

	 รูปแบบการบริโภค 

 	 ชาวบ้านที่อยู่ตามเกาะและบริเวณชายฝั่งทะเล น�ำมาประกอบอาหารในชีวิตประจ�ำวันเพื่อรับ

ประทานโดยน�ำมาจิม้น�ำ้พรกิ ย�ำ หรอืใช้แทนผกัใบ ตามร้านอาหารจงัหวดัชายทะเลและโรงแรมชัน้น�ำมกั

จะน�ำเอาสาหร่ายพวงองุน่มาท�ำเป็นเมนพิูเศษ นิยมบรโิภคกบัอาหารทะเล รบัประทานสดแทนผกักบัน�ำ้จิม้ซฟีูด้ 
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ปรุงเป็นสลัด รับประทานร่วมกับอาหารญี่ปุ่น เช่น ซูชิ รับประทานกับมันฝรั่งปรุงเหมือนไข่ปลาคาร์เวียร์ 

ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารต่างๆ และตกแต่งจานอาหาร

การประยุกต์ใช้ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain)

 	 ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) เป็นกระบวนการสร้างมูลค่าเพิ่ม (Creating Value Add) จากต้นน�้ำ

ถึงปลายน�้ำให้กับสินค้าหรือบริการโดยการมองและวิเคราะห์ถึงกระบวนการที่เกี่ยวข้องต้ังแต่เร่ิม

กระบวนการจัดหาวัตถุดิบจนถึงการน�ำส่งสินค้าถึงมือผู้บริโภคคนสุดท้ายจะมุ่งเน้นไปที่การวิเคราะห์ใน

แต่ละกระบวนการเพ่ือหาช่องทางในการสร้างมลูค่า (Value Creation) ให้กบัสนิค้า เพือ่ท�ำให้ผูบ้รโิภคเกดิ

ความพึงพอใจ มีความต้องการ และยินยอมท่ีจะจ่ายเงินซ้ือเพราะผู้บริโภคมองว่าคุ้มค่าและได้ประโยชน์

รวมถึงความพอใจจากสินค้า 

	 ห่วงโซ่คณุค่ามหีลกัการในการมองสนิค้าและบรกิารในแง่ของความคุม้ค่า (Value) หรอื คณุภาพ 

(Quality) ทีผู้่บริโภคพร้อมและยินดจีะจ่ายเงินซ้ือ โดยมมุมองของผูบ้รโิภคเหน็ว่าเป็นสนิค้าทีแ่ปลกแตกต่าง 

มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีผลต่ออารมณ์และความรู้สึกของผู้บริโภคที่ช่วยกระตุ้นท�ำให้เกิดการตัดสินใจที่

ต้องการซื้อเป็นเจ้าของหรือได้รับการตอบสนอง เน้นหนักในเรื่องของคุณประโยชน์ (Benefits) ที่ได้รับ   

รวมถึงการมองสินค้าและบรกิารในรูปแบบของกระบวนการหรือขัน้ตอน (Process) ไม่ใช่มองทีผ่ลติภณัฑ์ 

(Product)

	 วัตถุประสงค์ส�ำคัญของทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ของ ไมเคิล อี พอร์เตอร์ (Michael 

E. Porter) คือ การมองหาและการสร้างโอกาสในการแข่งขนัด้วยการวเิคราะห์ทกุขัน้ตอนและกระบวนการ

ที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ ต้นน�้ำ กลางน�้ำ และปลายน�้ำ ซึ่งสามารถด�ำเนินการตามขั้นตอนดังนี้

	 1.	 ก�ำหนดเป้าหมายหรือผลลัพธ์ปลายทางที่ต้องการ

	 2.	 ก�ำหนดกิจกรรมหลักที่จะต้องเกิดขึ้นเพื่อบรรลุตามเป้าหมายหรือผลลัพธ์ที่วางไว้

	 3.	 ก�ำหนดกลยุทธ์ที่เหมาะสมลงในกิจกรรมหลัก (Primary Activities) หรือกิจกรรมสนับสนุน 

		  (Support Activities) เพื่อสร้างคุณค่า (Value Creation) และความได้เปรียบในการแข่งขัน 

		  (Competitive Advantage) ให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งท�ำได้ 2 ลักษณะ

			   1)	 การสร้างความได้เปรียบโดยการสร้างความแตกต่าง (Differentiation Leadership)

			   2)	 การสร้างความได้เปรียบในด้านต้นทุน (Cost Leadership)
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โดยมีกจิกรรมหลักแยกเป็นกระบวนการอย่างชัดเจนต้ังแต่ต้นน�ำ้ กลางน�ำ้ จนถงึปลายน�ำ้ ดงัน้ี คอื

 	 - 	 กิจกรรมต้นน�้ำ ได้แก่ การขนส่ง การแจกจ่าย การจัดเก็บ การบริหารคลังสินค้า การจัดการ

วัตถุดิบ การแปรรูป การบรรจุหีบห่อ การดูแลเครื่องจักร และการทดลอง

 	 - 	 กิจกรรมกลางน�้ำ ได้แก่ การจัดเก็บ รวบรวม จัดจ�ำหน่ายสินค้าหรือบริการที่แล้วเสร็จไปยัง

ผู้บริโภค

 	 - 	 กิจกรรมปลายน�้ำ ได้แก่ การขาย การส่งเสริมการตลาด การจัดจ�ำหน่ายทีมขาย ช่องทาง การ

ก�ำหนดราคา บริการ เพิ่มคุณค่าหรือบ�ำรุงรักษาสินค้าและบริหารหลังการขายและกิจกรรมสนับสนุนที่     

ผูผ้ลติสามารถน�ำมาปรับใช้ในแต่ละกระบวนการของกจิกรรมหลักได้ตามความเหมาะสม เช่น การวเิคราะห์

ปัจจยัพืน้ฐานขององค์กร การบรหิารจดัการภายในองค์กรรวมไปถงึระบบบญัชีและระบบการเงิน การวางแผน

ระบบการเงินเข้ามาใช้ในกิจกรรมหลัก (กิจกรรมต้นน�้ำ) หรือการบริหารงานด้านการส่งเสริมการตลาด

หรือการจัดจ�ำหน่าย (กิจกรรมหลักปลายน�้ำ) กิจกรรมเหล่านี้จะช่วยให้ผู้ผลิตเกิดความได้เปรียบในด้าน

ต้นทุน

	 การพัฒนาคนหรือบคุลากรให้มีความรูแ้ละความช�ำนาญมากขึน้ เพือ่สามารถต่อยอดการสร้างสรรค์

และพัฒนาสิ่งใหม่ๆ รวมถึงช่วยลดความเสียหายจากการผลิตได้

	 การพฒันาเทคโนโลย ีเพือ่ให้ตอบสนองความต้องการในการผลติได้อย่างมปีระสทิธภิาพมากขึน้ 

น�ำมาซึ่งความได้เปรียบในด้านการลดต้นทุนการผลิต ซึ่งผู้ผลิตสามารถพัฒนาเทคโนโลยีทั้งในด้านการ

ผลิต การบรรจุหีบห่อ หรือการบริหารสินค้าคงคลัง

	 การจัดหาหรือการจัดซื้อ วัตถุดิบในการผลิต เพื่อให้ได้มาซึ่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ต้นทุนต�่ำ และ

ส่งถึงมือผู้ผลิตได้ภายในเวลาที่ต้องการ

	 กิจกรรมสนับสนุนถือเป็นปัจจัยส�ำหรับผู้ผลิตและผู้ประกอบการในการสร้างความได้เปรียบ

ทางการแข่งขันทั้งในด้านของการสร้างความแตกต่าง (Differentiation Leadership) หรือการลดต้นทุน 

(Cost Leadership) ของสินค้า ซึ่งถือว่าเป็นการสร้างมูลค่าให้กับสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ทั้งสิ้น (ส�ำนักงาน 

ก.พ , 2557) ตามภาพที่ 1 แสดงให้เห็นถึงกิจกรรมหลักและกิจกรรมสนับสนุนของสาหร่ายพวงองุ่น

ภาพที่ 1 ทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่า แสดงให้เห็นทั้งกิจกรรมหลักและกิจกรรมสนับสนุนของสาหร่ายพวงองุ่น
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 การสร้างมูลค่าให้กับสาหร่ายพวงองุ่นในชุมชน ด้วยการน�าทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) 

มาประยุกต์ใช้ในแต่ละกระบวนการผ่านทัง้กจิกรรมหลกัและกจิกรรมเสรมิ ต้ังแต่ต้นน�า้จนถึงปลายน�า้ เริม่

จากการที่เกษตรกรหรือผู้ประกอบการเพาะเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ รสชาติดีและมี

คุณค่าทางอาหารสูงจึงเป็นท่ีนิยมในการบริโภคโดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้บริโภคในปัจจุบันได้หันมาให้ความ

ส�าคัญกับการใส่ใจดแูลรักษาสุขภาพและเลอืกบรโิภคสิง่ทีม่ปีระโยชน์และปลอดสารพษิ ดงันัน้การบรโิภค

สาหร่ายพวงองุน่จงึเป็นทางเลอืก ในการบรโิภคอาหารทีไ่ด้จากธรรมชาต ิเพือ่เสรมิสร้างสุขภาพและหลกี

เลี่ยงการใช้ยารักษาโรคโดยไม่จ�าเป็น ท�าให้เป็นที่ต้องการของตลาดสูง มีราคาแพง ดังนั้นวิธีการสร้าง

คุณค่าตามที่ผู้บริโภคให้ความส�าคัญคือ

 1. การพัฒนาและให้ความรู้ด้านเทคโนโลยีในการเพาะเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น เพื่อให้มีผลผลิต

สม�่าเสมอตลอดปี เพื่อให้มีคุณภาพและคุณลักษณะที่ดี

 2. มเีทคนคิการแปรรปูและการเกบ็รกัษา เช่น การจดัการด้านการเลีย้ง เพือ่ลดการปนเป้ือนของ

โลหะหนักและเชื้อก่อโรค การจัดการการด้านการแปรรูปที่มีความสะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภค

ตามภาพที่ 2 แสดงให้เห็นถึงการสร้างคุณค่าให้กับสาหร่ายพวงองุ่น ผ่านกิจกรรมหลัก

การลดต้นทุน: กล่องเล็กราคาถูกกิจกรรมสนับสนุน

กิจกรรมหลัก การสร้างความแตกต่าง:                   

สาหร่ายสดน�้าจิ้มรสเด็ดพร้อมกิน
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ภาพที่ 2 ทฤษฎีห่วงโซ่คุณค่า แจกแจงการสร้างคุณค่าให้กับสาหร่ายพวงองุ่นผ่านกิจกรรมหลัก

สรุป

 การสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบัสาหร่ายพวงองุ่น จากต้นน�า้ถงึปลายน�า้ ด้วยการน�าทฤษฎห่ีวงโซ่คณุค่า

มาปรบัใช้นัน้ ไม่ได้จ�ากดัอยูเ่ฉพาะขัน้ตอนการผลติและการจ�าหน่ายเท่านัน้ ผูป้ระกอบการจะต้องวเิคราะห์

ในแต่ละจดุตัง้แต่ทีม่าของพันธุส์าหร่ายพวงองุน่จนถงึขัน้ตอนสดุท้ายทีสิ่นค้าส่งถงึมือผูบ้รโิภคคนสดุท้าย 

แล้วพิจารณาว่าสามารถก�าหนดกลยุทธ์ในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน ทั้งการสร้างความแตก

ต่างและการลดต้นทุนได้อย่างไร 

 การสร้างความแตกต่างเพ่ือเพ่ิมขดีความสามารถของผลผลติสาหร่ายพวงองุน่ภายในชมุชนนัน้ยงั

พบปัญหาว่า

 กิจกรรมต้นน�้า

 กิจกรรมกลางน�้า

กิจกรรมปลายน�้า

อาหารปลอดภัย

ใส่ใจสุขภาพ

พัฒนาแหล่งปัจจัยสร้างพื้นฐานทางการเกษตรและยกระดับการผลิต
อาหารปลอดภัยเพื่อสุขภาพ
- เพิม่ประสทิธภิาพการเกบ็รกัษาอาหารปลอดภยัเพือ่สขุภาพภายหลงัการเกบ็เกีย่ว

- ส่งเสริมการผลิตสาหร่ายพวงองุ่นด้วยนวัตกรรมใหม่

ส่งเสริมการแปรรูปและพัฒนาบรรจุภัณฑ์
เสริมสร้างขีดความสามารถของเกษตรกรและผู้ประกอบการในชุมชน
- สนับสนุนการวมกลุ่ม เพื่อถ่ายทอดความรู้ สร้างเครือข่าย

- ส่งเสริมการรวมพลังเพื่อสร้างอ�านาจในการต่อรอง

ส่งเสริมการตลาด
- ส่งเสรมิและรับรองแหล่งจ�าหน่ายสาหร่ายพวงองุน่ทีส่ะอาด ปลอดภัย มมีาตรฐาน

- เชื่อมโยงตลาดสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน

- รณรงค์ส่งเสริมให้บริโภคอาหารปลอดภัยเพื่อสุขภาพ
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 	 1) 	ขาดการรบัรองมาตรฐานการผลติจากหน่วยงานของรฐั ซ่ึงมผีลต่อความน่าเชือ่ถือและยอมรบั

ในตัวผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

 	 2) 	ขาดการวจิยัและพัฒนา ในการน�ำเทคโนโลย ีและวิทยาการสมยัใหม่ มาปรบัใช้ในการแปรรปู

สาหร่ายพวงองุ่นเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรับบริโภคและอปุโภครปูแบบอืน่ เพือ่เพ่ิมมลูค่า สร้างความหลากหลาย 

ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย และตอบสนองความต้องการของตลาด 

 	 3) 	ขาดการส่งเสริมและประชาสัมพันธ์ ถึงสรรพคุณของสาหร่ายพวงองุ่น รวมทั้งสร้างการ

ตระหนักถึงคุณประโยชน์ในการบริโภคเพื่อสุขภาพอย่างจริงจัง 

 	 4) 	ขาดการปรับปรุง และพัฒนาด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัยเหมาะสมในการ

ขนส่งและจูงใจในการซื้อ 

	 5) 	ขาดการวิจัยทางการตลาด เพื่อขยายฐานลูกค้าให้กว้างขึ้นทั้งในและต่างประเทศ 

	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง

 	 1)	 วิจัยและพัฒนาพันธุ์สาหร่ายพวงองุ่นที่สามารถให้ผลผลิตที่มีคุณภาพตรงตามความต้องการ

ของตลาด ใช้เวลาในการเพาะเลี้ยงสั้นและมีอายุการให้ผลผลิตที่ยาวนานและสม�่ำเสมอ 

 	 2)	 วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์สาหร่ายพวงองุ่นให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 

 	 3)	 ศกึษาและจดัท�ำมาตรฐานการปฏบิติัในการแปรรปูทีด่เีหมาะสม (Good Manufactural Practice : 

GMP) พร้อมทัง้ถ่ายทอดวิทยาการ และเทคโนโลยใีนการแปรรปูตามมาตรฐาน GMP ให้แก่ผูป้ระกอบการ 

 	 4) ตรวจสอบ และควบคุมการแปรรูปให้ได้ตามมาตรฐาน GMP พร้อมทั้งออกใบรับรอง การ

แปรรูปจากกระทรวงอุตสาหกรรม 

 	 5) จัดตั้งหน่วยงานราชการ รับผิดชอบติดตามสถานการณ์ตลาด เพื่อก�ำหนดปริมาณ และแนว

โน้มความต้องการของตลาดล่วงหน้าให้แก่กลุ่มเกษตรกรและผู้ประกอบการ 

 	 6) 	ศึกษาและวจิยัตลาดถงึความต้องการ รสนยิม แนวโน้มในอนาคต เพือ่ขยายฐานลูกค้าให้กว้าง

ขึ้น เช่น การเจาะตลาดผู้บริโภคในกลุ่มที่มีความต้องการพิเศษ เช่น อาหารส�ำหรับเด็ก อาหารส�ำหรับผู้รัก

สุขภาพ อาหารส�ำหรับนักกีฬา อาหารส�ำหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค ทั้งในและต่างประเทศ 

	 7) 	ผลักดันผลิตภัณฑ์สาหร่ายพวงองุ่นในระดับกลุ่มเกษตรกร / ผู้ประกอบการชุมชน ไปสู่

ผลิตภัณฑ์ระดับ OTOP (One Tumbon One Product) / ระดับจังหวัด / ระดับประเทศ เป็นการส่งเสริม

และพัฒนาเพื่อการส่งออก ด้วยการท�ำกิจกรรมทางการตลาดอย่างต่อเนื่อง และสม�่ำเสมอ เช่น ร่วมงาน

ออกร้าน(Exhibition) ในต่างประเทศ พร้อมทัง้สร้าง Brand Name สาหร่ายพวงองุน่ให้เป็นทีรู่จ้กัในระดบั

สากล 
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 	 8) 	ถ่ายทอดความรู้ด้านการตลาด ( 4P’s ) ในด้านที่ส�ำคัญให้แก่กลุ่มเกษตรกร/ ผู้ประกอบการ

ชุมชน เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์ เช่น การบรรจุ การส่งเสริมการขาย ช่องทางการจัดจ�ำหน่าย 

เป็นต้น

 	 9) 	ควรมีการบูรณาการร่วมกันระหว่างหน่วยงานของรัฐที่เก่ียวข้อง เช่น กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงอตุสาหกรรม และหน่วยงานทีเ่กีย่วข้องอืน่ๆ เพือ่ก�ำหนดนโยบาย

และมาตรการในการสนบัสนนุ ส่งเสรมิการผลติและการตลาดสาหร่ายพวงองุน่อย่างเป็นรปูธรรมทีช่ดัเจน 

 	 10) จัดตั้งกลุ่ม/หน่วยงาน ท�ำหน้าที่รวบรวมจัดเก็บความรู้ด้านสาหร่ายพวงองุ่นแบบองค์รวม

 เพื่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ข้อมูล ค�ำแนะนะที่เป็นประโยชน์ ระดมความคิด วิเคราะห์ปัญหาต่างๆ 

เพื่อพัฒนาการผลิตอย่างเป็นระบบ ตั้งแต่การเพาะเลี้ยง ผลิต การแปรรูป การวางแผนพัฒนาส่งเสริมการ

ผลิตเพื่อส่งออกให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด และแก่กลุ่มของผู้ประกอบการเอง	

	 11) ควรสร้างเครอืข่าย เพือ่ประชาสมัพนัธ์ราคาจ�ำหน่ายสาหร่ายพวงองุ่น ทัง้ราคาขายส่งและขายปลกี

ในประเทศและต่างประเทศให้แก่ผู้ประกอบการทราบ และภาวะความเคลือ่นไหวของราคาสาหร่ายพวงองุน่ 

เพื่อผู้ประกอบการจะใช้เป็นเกณฑ์ในการตัดสินใจจ�ำหน่าย รวมถึงปริมาณความต้องการบริโภคสาหร่าย

พวงองุ่นภายในประเทศและต่างประเทศ เพือ่น�ำไปเป็นแนวทางในการส่งเสรมิการขยายพืน้ทีก่ารเพาะเลีย้ง

สาหร่ายพวงองุ่นต่อไป
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