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บทคดัย่อ 
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การคดัเลือกวตัถุดิบที�มีศกัยภาพมาทดลองผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆรวม 8 ผลิตภณัฑ์ ประกอบดว้ย 
ปลาหยองปรุงรส ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพง
หวาน ปลากะพงรมควนัเยน็ ปลากะพงรมควนัร้อน และกล้วยนํ4 าวา้ทอดสุญญากาศ โดยทาํการ
วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ สูตรและกรรมวิธีการผลิต ต้นทุนการผลิต บรรจุภณัฑ์ และราคาจาํหน่าย 
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ผลตอบแทนรวมสูงสุด ภายใตเ้งื�อนไขขอ้จาํกดัดา้น ปริมาณและฤดูกาลของวตัถุดิบ ความตอ้งการ
ของตลาด ขอ้จาํกดัดา้นแรงงานและเครื�องจกัร คาํตอบที�ดีที�สุดจากโปรแกรมเชิงเส้นตรงแสดงถึงการ
ผลิตผลิตภณัฑใ์นแต่ละเดือนที�จะใหไ้ดก้าํไรเบื4องตน้รวมสูงสุดของโรงงานที� 4,245,653 บาทต่อปี 
 
คําหลกั  :  กาํไรเบื4องตน้ โปรแกรมเชิงเส้นตรง โรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก 
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  ABSTRACT 

 
This research study aimed to develop the annual production plan which 

maximize total gross margin of the small-scale seafood processing factory of the Chaipattana 
Foundation established at Ban Tung Ruk village,  Kuraburi District,  Pang-nga Province.  The 
study started with the collection of data concerning the quantities, prices and seasonal variation of 
raw materials. Then potential raw materials were selected and eight different products were 
produced which consisted of seasoned fish floss, ready-to-eat roasted seasoned yellowstrip 
trevally,  cold smoked shrimp,  hot smoked shrimp,  seasoned Barramundi, cold smoked 
Barramundi, Hot smoked Barramundi and vacuum fried banana. Product analysis and process 
analysis of each product were carefully conducted to achieve data concerning processing formula,  
production and packaging materials costs and selling prices. Linear programming model was 
formulated to maximize annual total gross margin subjected to several constraints which were 
raw material availability,  market demand, man power and machine hours available.  The optimal 
solution was achieved with monthly production plan at the total annual gross margin of 4,245,653 
baht per year. 
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  4.1 การวเิคราะห์ปัจจยัพื3นฐาน       52 

4.1.1 การวเิคราะห์ชนิด ปริมาณ ราคา และฤดูกาลวตัถุดิบ   52 
4.1.2 การวเิคราะห์ตลาด       60 
4.1.3 การวเิคราะห์เทคนิคการผลิต      75 

 4.1.4 แรงงาน        114 
 4.2 การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิต       114 
 4.2.1 การวเิคราะห์ตน้ทุนผนัแปร 114 
 4.2.2 การวเิคราะห์ตน้ทุนคงที� 121 
 4.2.3 การวเิคราะห์กาํไรเบื3องตน้ต่อผลิตภณัฑ์นํ3าหนกั 1 กิโลกรัม 121 

4.3 การจดัทาํแผนการผลิตรายเดือนที�เหมาะสมโดยใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง  129 
4.4 แผนการผลิตรายเดือนและกาํไรเบื3องตน้     147 
4.5 การวเิคราะห์กาํไรสุทธิก่อนหกัภาษี      150 
4.6 การวเิคราะห์ราคาเงา (Shadow Price)      150 

บทที� 5 บทสรุป          152 
5.1 สรุปผลการวจิยั        152 
5.2 ขอ้เสนอแนะ         153 

5.2.1 ขอ้เสนอแนะจากการทดลอง      154 
5.2.2 ขอ้เสนอแนะจากงานวิจยั       154 
5.2.3 ขอ้เสนอแนะในการทาํวจิยัครั3 งต่อไป     154 

บรรณานุกรม         155 
ภาคผนวก 

  ก.  ขอ้มูลทั�วไปเกี�ยวกบัโครงการหมู่บา้นชยัพฒันา-กาชาดไทย (บา้นทุ่งรัก)       160 
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            หน้า 

 ข.  ขอ้มูลปริมาณ-ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3า  171 
  และผลผลิตการเกษตร 

ค.  ตวัอยา่งการคาํนวณ “ผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส”   203 
ง.  ผลการวเิคราะห์โปรแกรมเชิงเส้นตรงโดยใชโ้ปรแกรม Excel Solver 221 

ประวติัผูเ้ขียน         230 
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ตารางที�   ชื�อตาราง       หน้า 

2.1           เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาหยอง     23 
2.2           แผนการชกัตวัอยา่งสาํหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส สิ�งแปลกปลอมการ

บรรจุ เครื�องหมาย และฉลากในผลิตภณัฑป์ลาหยอง  
24 

2.3       เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาปรุงรสพร้อมบริโภค    25 
2.4        วตัถุเจือปนอาหารในกุง้เยอืกแขง็ 27 
2.5        เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในกรณีกุง้สุกและกุง้กึ�งสุก  27 
2.6     เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาแดดเดียว   28 
2.7    เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาสดแล่เยอืกแขง็ 30 
2.8     แผนการชกัตวัอยา่งสาํหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไปในปลาสดแล่เยอืกแขง็ 31 
2.9     ขอ้บกพร่องที�ยอมใหมี้ไดข้องปลาสดแล่เยอืกแขง็ในตวัอยา่งชนิดปลากะพง                

1 กิโลกรัม 
32 

4.1     ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3าเคม็ชนิดปลา ในพื3นที�อาํเภอ 
คุระบุรี จงัหวดัพงังา 

53 

4.2     ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3 าเคม็ชนิดหมึกและกุง้ ใน
พื3นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

56 

4.3    ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3 าเพาะเลี3ยงเชิงพาณิชย ์ใน
พื3นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา    

57 

4.4     ปริมาณ ราคา ช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตร ในพื3นที�           
อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

59 

4.5     การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑคู่์แข่ง     63 
4.6    ราคาขายต่อหน่วยบรรจุของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์     69 
4.7     สถานที�จาํหน่ายผลผลิตตราโครงการหลวง       70 
4.8     สถานที�จาํหน่ายร้านจิตรลดา   71 
4.9      สถานที�จาํหน่ายร้านภูฟ้า  72 
4.10   ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 77 
4.11    ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค   80 
4.12   ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑข์องกุง้รมควนัเยน็   83 
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รายการตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที�   ชื�อตาราง       หน้า 

4.13 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑข์องกุง้รมควนัร้อน   86 
4.14 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน   89 
4.15 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็   92 
4.16 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน   95 
4.17 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ3าวา้ทอดสุญญากาศ  98 
4.18 รายละเอียดการคดัเลือกบรรจุภณัฑแ์ละการบรรจุที�เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์ 101 
4.19 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสในการผลิต 1 วนั  107 
4.20 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค

ในการผลิต 1 วนั  
108 

4.21 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนั   109 
4.22 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัร้อนในการผลิต 1 วนั  110 
4.23 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวานในการผลิต 1 วนั  111 
4.24 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนั  112 
4.25 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อนในการผลิต 1 วนั  113 
4.26 สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ3าวา้ทอดสุญญากาศในการผลิต 1วนั 114 
4.27 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑ์ปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั     117 
4.28 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑ์ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภคใน 1 วนั   118 
4.29 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑ์กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน ปลากะพง

รมควนัเยน็ และปลากะพงรมควนัร้อนใน 1 วนั      
119 

4.30 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑ์กลว้ยนํ3 าวา้ทอดสุญญากาศใน 1 วนั    120 
4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้าง เครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ 122 
4.32 ค่าใชจ่้ายในการขายและบริหารปีที� 1 127 
4.33 กาํไรเบื3องตน้ต่อผลิตภณัฑน์ํ3 าหนกั 1 กิโลกรัม จาํแนกรายเดือน 128 
4.34 ชนิดผลิตภณัฑที์�ทาํการผลิต 129 
4.35 พารามิเตอร์    130 
4.36 ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑน์ํ3าหนกั 1 กิโลกรัม 132 
4.37 ปริมาณวตัถุดิบที�มีในแต่ละเดือนโดยเฉลี�ยยอ้นหลงั 3 ปี พ.ศ. 2549 - 2551 133 
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รายการตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที�   ชื�อตาราง       หน้า 

4.38 กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ 134 
4.39 จาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนและวนัหยดุประจาํปีของโรงงาน 135 
4.40 กาํลงัการผลิตสูงสุดในแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ 136 
4.41 ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกัในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ 138 
4.42 ชั�วโมงการทาํงานของเครื�องจกัรหลกัในแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 139 
4.43 ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรงต่อชั�วโมงที�ใชใ้นการผลิตแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 142 
4.44 ชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงต่อเดือนในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ 143 
4.45 ผลรวมกาํไรเบื3องตน้ในรอบปี      147 
4.46 แผนการผลิตรายเดือนที�เหมาะสมจากการใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง    148 
ก-1 ผลิตภณัฑที์�วางจาํหน่ายในโรงงานแปรรูปอาหารทะเล     169 
ข-1 ปริมาณวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3าเคม็ชนิดปลาแยกตามขนาด ณ. ท่าขึ3นปลา บา้นหินลาด 

อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยเฉลี�ย (พ.ศ. 2549 – 2551)  
173 

ข-2 ปริมาณวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3าเคม็ชนิดหมึกและกุง้แยกตามขนาด ณ. ท่าขึ3นปลา          
บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยเฉลี�ย (พ.ศ. 2549 – 2551) 

179 

ข-3 ปริมาณกุง้ขาวแวนาไมแยกตามขนาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยเฉลี�ย          
(พ.ศ. 2549 – 2551)  

183 

ข-4 ปริมาณกุง้กุลาดาํแยกตามขนาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยเฉลี�ย                   
(พ.ศ. 2549 – 2551)  

184 

ข-5 ปริมาณวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ3าเพาะเลี3ยงเชิงพาณิชยแ์ยกตามขนาด อ.คุระบุรี จ.พงังา 
โดยเฉลี�ย (พ.ศ. 2549 – 2551)  

185 

ข-6 ปริมาณวตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตร อ.คุระบุรี จ.พงังา โดยเฉลี�ย                  
(พ.ศ. 2549 – 2551)  

187 

ข-7 ราคาวตัถุดิบสัตวน์ํ3าเคม็ประเภทปลาแยกตามขนาด ณ. ท่าขึ3นปลา บา้นหินลาด 
อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี พ.ศ. 2551 

189 

ข-8 ราคาวตัถุดิบสัตวน์ํ3าเคม็ประเภทหมึกและกุง้แยกตามขนาด ณ. ท่าขึ3นปลา บา้นหินลาด 
อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี พ.ศ. 2551 

195 

ข-9 ราคากุง้ขาวแวนาไมแยกตามขนาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี พ.ศ. 2551 198 
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ตารางที�   ชื�อตาราง       หน้า 

ข-10 ราคากุง้กุลาดาํแยกตามขนาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี พ.ศ. 2551   199 
ข-11 ราคาสัตวน์ํ3าเพาะเลี3ยงเชิงพาณิชยแ์ยกตามขนาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี 

พ.ศ. 2551 
200 

ข-12 ราคาผลผลิตทางการเกษตรของ อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ประจาํปี พ.ศ. 2551  202 
ค-1 มูลค่าส่วนผสมเครื�องปรุงรสที�ใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั   206 
ค-2 มูลค่าบรรจุภณัฑที์�ใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั     207 
ค-3 แรงงานทางตรงที�ใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนั     208 
ค-4 ช่วงเวลาการทาํงานของแต่ละกระบวนการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั 209 
ค-5 จาํนวนยนิูตของค่าไฟฟ้าที�ใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนั 212 
ค-6 มูลค่าการวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสต่อเดือน 216 
ค-7 มูลค่าการขนส่งปลาหยองปรุงรสรายเดือน 218 
ค-8 มูลค่าตน้ทุนผนัแปรแต่ละผลิตภณัฑใ์น 1 วนั 219 
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รายการภาพประกอบ 
 

ภาพที� ชื�อภาพ หน้า 
3.1 วธีิการดาํเนินการวิจยั 51 
4.1 ตาํแหน่งผลิตภณัฑข์องโครงการในตลาด 60 
4.2 ตราสัญลกัษณ์ “ภทัรพฒัน์-PatPat”      61 
4.3 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 78 
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บทที� 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1 ความสําคัญและที�มาของปัญหา 

 
   เมื�อวนัที� 26 ธนัวาคม 2547 เกิดเหตุการณ์แผน่ดินไหวใตท้ะเลในมหาสมุทรอินเดีย 
มีศูนยก์ลางที�ดา้นตะวนัตกเกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย วดัระดบัความรุนแรงไดป้ระมาณ 9.0 
ริกเตอร์ ทาํให้เกิดคลื�นยกัษ์สึนามิสูงราว 30 เมตร เข้าถล่มทาํลายบ้านเรือนตามแนวชายฝั�ง
มหาสมุทรอินเดียในประเทศต่างๆรวม 14 ประเทศ ซึ� งรวมถึงประเทศไทยดว้ย ประมาณการจาํนวน
ผูบ้าดเจ็บและเสียชีวิตรวมมากกว่า 230,000 คน (มูลนิธิวิกิมีเดีย,  2553) ในประเทศไทยมีการ
สูญเสียชีวิตและทรัพยสิ์นของผูค้นเป็นจาํนวนมากใน 6 จงัหวดัภาคใตที้�มีพืCนที�อยู่ติดกบัชายฝั�ง
ทะเลอนัดามนั คือ จงัหวดัภูเก็ต พงังา ระนอง กระบี� ตรังและสตูล มียอดผูเ้สียชีวิต ผูบ้าดเจ็บ และ
บุคคลสูญหายรวมกนัประมาณ 5,400 คน (Power Web Application,  2553) ในพืCนที�จงัหวดัพงังา 
พบขอ้มูลความเสียหายจากคลื�นสึนามิไดรั้บผลกระทบอยา่งรุนแรงถึงขัCนวิกฤติ โดยชุมชนที�ไดรั้บ
ความเสียหายมากที�สุดคือ ตาํบลเกาะพระทอง อาํเภอคุระบุรี ประกอบดว้ย 4 หมู่บา้นคือ บา้นทุ่งดาบ 
บา้นท่าแป๊ะโยย้ บา้นเกาะระ และบา้นปากจก สภาพภูมิประเทศโดยทั�วไป เกาะพระทองตัCงอยูด่า้น
ทิศใตข้องเกาะระ กัCนดว้ยช่องจก ซึ� งเป็นช่องแคบออกสู่ทะเลใหญ่ มีพืCนที�ประมาณ 63,000 ไร่ บา้น
ทุ่งดาบ มีประชากรประมาณ 1,000 คน ชาวบา้นมากกวา่ร้อยละ 95 ของชุมชน ประกอบอาชีพประมง
พืCนบา้นตามฤดูกาล เช่น ลอบปลาหมึก ลอบปลาเก๋า อวนปลาทราย เก็บหอยชกัตีน ดาํปลิง ทาํกะปิ ตก
ปูดาํ เลีCยงปลาในกระชงั เป็นตน้ จาํนวนครัวเรือนที�ทาํการประมงมีจาํนวน 241 ครัวเรือน (พิพิธภณัฑ์
คลื�นยกัษสึ์นามิ จงัหวดัภูเก็ต ประเทศไทย,  2550) 
   พืCนที�บนเกาะพระทอง อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ไดถู้กคลื�นยกัษพ์ดัเขา้ทาํความ
เสียหายทัCงหมด สภาพสิ�งแวดลอ้มเปลี�ยนแปลงไป ไมย้ืนตน้ลม้ตาย บ่อนํC าบาดาลและบ่อนํC าตืCนที�
ชาวบา้นใชใ้นการอุปโภคบริโภคกลายเป็นแหล่งนํC าที�ไม่สามารถใชไ้ด ้นอกจากนีCชาวบา้นส่วนใหญ่ซึ� ง
มีอาชีพประมงพืCนบา้น ยงัมีความหวาดกลวัจากเหตุการณ์ที�ไดป้ระสบมาว่าจะเกิดขึCนอีก ชาวบา้น
ส่วนใหญ่จึงไม่อยากกลบัไปอยูอ่าศยัในพืCนที�เดิมอีก  
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มูลนิธิชยัพฒันาในพระบาทสมเด็จพระเจา้อยู่หัว ทรงพระกรุณาโปรดเกลา้โปรด
กระหม่อมให้สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เป็นองค์ประธาน เพื�อสนบัสนุน
ช่วยเหลือประชาชนในลกัษณะของการดาํเนินงานพฒันาต่างๆ โดยเฉพาะการฟืC นฟูผูป้ระสบภยัใน
กรณีที�เกิดภยัพิบติัต่างๆ โดยการเขา้ไปให้การช่วยเหลือฟืC นฟูอย่างเป็นระบบ ระยะแรกเน้นการ
ช่วยเหลือในดา้นโครงสร้างพืCนฐานที�จาํเป็นต่อการดาํเนินชีวิต เช่น ที�อยู่อาศยั นํC า ไฟฟ้า เป็นตน้ 
ระยะที�สองให้การช่วยเหลือทางด้านการฟืC นฟูอาชีพ เพื�อให้ราษฎรสามารถกลับมาดาํเนินชีวิต
ตามปกติให้เร็วขึCน รวมไปถึงการพฒันาและฟืC นฟูสภาพแวดลอ้มที�ไดรั้บความเสียหายให้กลบัมาใน
สภาพเดิมอยา่งครบวงจร 
 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี องคป์ระธานมูลนิธิชยัพฒันา ทรง
มีพระราชกระแสรับสั�ง ให้สํานกังานมูลนิธิชยัพฒันาและสภากาชาดไทย ร่วมกบัหน่วยงานที�เกี�ยวขอ้ง
ดาํเนินการจดัหาพืCนที�ที�เหมาะสมและจดัสร้างเป็นชุมชนตวัอยา่ง มีการจดัสร้างสาธารณูปโภคพืCนฐาน 
บา้นพกัถาวร การส่งเสริมและพฒันาอาชีพ การพฒันาคุณภาพชีวิต และการฟืC นฟูและอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ�งแวดลอ้ม ให้แก่ราษฎรตาํบลเกาะพระทอง อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 
เนื�องจากเป็นเขตที�มีผูป้ระสบภยัพิบติัคลื�นสึนามิมากที�สุด สํานกังานมูลนิธิฯ ไดร่้วมกบัหน่วยงานที�
เกี�ยวขอ้งดาํเนินการสาํรวจพืCนที�บริเวณป่าสงวนแห่งชาติป่าชายเลนโครงการอาํเภอคุระบุรี แปลงที� 3 
(แสดงรายละเอียดดงัภาคผนวก ก) กาํหนดกฎกระทรวง ฉบบัที� 715 (พ.ศ.2517) ซึ� งตัCงอยูที่�บา้นทุ่งรัก
หมู่ที� 6 ตาํบลแม่นางขาว อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ทาํการจดัสร้างอาคาร สาธารณูปโภคต่างๆพร้อม
ทัCงตัCงกลุ่มเรือประมงและกลุ่มอาชีพ เพื�อใหป้ระชาชนใชป้ระโยชน์ สร้างรายไดพ้อเพียงต่อการเลีCยง
ชีพ มีที�อยูอ่าศยั และสามารถประกอบอาชีพไดอ้ยา่งย ั�งยนื 
   ปัจจุบนัมูลนิธิฯ ได้สนับสนุนการพฒันาอาชีพและการสร้างรายได้ให้ชาวบา้น 
โดยมอบหมายให้ฝ่ายโยธา ส่วนวิศวกรรมประมง กรมประมง ร่วมกบัคณะวิศวกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ เป็นหน่วยงานรับผิดชอบออกแบบและก่อสร้างอาคารโรงงาน
แปรรูปอาหารทะเลขนาดเล็ก มีการวางผงัโรงงานตามกระบวนการผลิต (Process Layout) เพื�อให้
เป็นไปตามมาตรฐานสุขลกัษณะที�ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เหมาะสําหรับการผลิตจาํนวนไม่มาก 
ขนาดของผลิตภณัฑ์ไม่แน่นอน แต่สามารถผลิตได้หลายชนิดผลิตภณัฑ์ หลายขนาด ขึCนอยู่กับ
ความสามารถของเครื�องจกัรที�มีอยู่ในโรงงาน ส่วนใหญ่แลว้มกัเป็นเครื�องจกัรที�ใช้งานได้ทั�วไป 
(สมศกัดิc   ตรีสัตย,์  2549) โดยบริษทัสแปนชั�น (ประเทศไทย) จาํกดั สนบัสนุนงบประมาณการ
ก่อสร้าง (สถาบนัสารสนเทศทรัพยากรนํC าและการเกษตร,  2552) ปัจจุบนัไดก่้อสร้างโรงงาน
ตน้แบบเสร็จสิCนแลว้ แสดงรายละเอียดดงัภาคผนวก ก. ในปี พ.ศ. 2548 มีการฝึกอบรมการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ปลากะพงหวาน กะปิ และนํC าพริก จากกองพฒันาผลิตภณัฑ์สัตว์นํC า กรมประมง แต่
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ภายหลงัประสบปัญหาการปนเปืC อนเชืCอราในผลิตภณัฑ์ ซึ� งในพืCนที�ยงัมีวตัถุดิบอื�นๆ ที�มีศกัยภาพ
เพียงพอที�จะนาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑไ์ด ้
   ดงันัCนงานวจิยันีC จึงวิเคราะห์วตัถุดิบ ผลิตภณัฑ์ กรรมวิธีการผลิต และตน้ทุนการผลิต 
พร้อมทัCงวางแผนการผลิตรายเดือน เพื�อให้สามารถใชว้ตัถุดิบในพืCนที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา
จนถึงการจดัจาํหน่ายเพื�อใหไ้ดรั้บผลตอบแทนสูงสุดในปีที� 1 เท่านัCน เพื�อให้โรงงานนีCสามารถดาํเนิน
กิจการในเชิงพาณิชยไ์ดอ้ยา่งย ั�งยนืสอดคลอ้งกบัพระราชกระแสรับสั�งขององคป์ระธานมูลนิธิฯ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 
1. เพื�อทาํการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์และกรรมวิธีการผลิตของผลิตภณัฑ์ที�มีศกัยภาพ

ของโรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเล็ก โครงการมูลนิธิชยัพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี 
จงัหวดัพงังา 
  2. เพื�อกาํหนดแผนการผลิตรายเดือนประจาํปีของผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจาก
วตัถุดิบประเภทสัตวน์ํCาและผลผลิตทางการเกษตรเพื�อใหไ้ดผ้ลตอบแทนรวมต่อปีสูงสุด 
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 

งานวจิยันีC มุ่งวเิคราะห์วตัถุดิบ ผลิตภณัฑ ์กรรมวิธีการผลิต และตน้ทุนการผลิต เฉพาะ
ผลิตภณัฑ์ที�ใช้วตัถุดิบในพืCนที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรง เพื�อให้ได้
แผนการผลิตรายเดือนเฉพาะปีที� 1 ภายใตฟั้งก์ชั�นเป้าหมาย คือ กาํไรเบืCองตน้รวมสูงสุด กรณีศึกษา
โรงงานแปรรูปอาหารทะเลของโครงการมูลนิธิชยัพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 
 
1.4 ประโยชน์ของโครงการวิจัย 

 
 1.4.1 เพื�อเป็นแนวทางในการกาํหนดแผนการผลิตผลิตภณัฑที์�เหมาะสม 
 1.4.2 เพื�อเป็นการนาํโรงงาน วตัถุดิบ และแรงงานในทอ้งถิ�นมาใชใ้หเ้กิดประสิทธิภาพสูงสุด 
 1.4.3 เพื�อประมาณการผลการตอบแทนสูงสุดในการดาํเนินธุรกิจ 
 1.4.4 เพื�อเป็นแนวทางใหผู้ป้ระกอบการใชใ้นการบริหารจดัการโรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก 
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บทที� 2 
 

การสํารวจเอกสารและทฤษฎทีี�เกี�ยวข้อง 
 
 

2.1 การสํารวจเอกสาร 
  เมื�อสํารวจเอกสารที�เกี�ยวข้องกับการศึกษารูปแบบแผนการผลิตที�ดีที�สุดของ
โรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก : กรณีศึกษาของโครงการมูลนิธิชยัพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี
จงัหวดัพงังา ทาํใหท้ราบวา่มีผูศึ้กษาประเด็นต่างๆ ไวม้าก แสดงรายละเอียดดงันี4  
 

 2.1.1 การใช้ประโยชน์จากสัตว์นํ$า 

 

    งานวิจยันี4 ทาํการศึกษาด้านเทคนิคการแปรรูปสัตวน์ํ4 าและผลผลิตทางการเกษตร 
เพื�อการนําวตัถุดิบที�มีในท้องถิ�นมาพฒันาให้เป็นผลิตภัณฑ์ที�เหมาะสมกับความต้องการของ
ผูบ้ริโภค ดงันั4นจึงทาํการศึกษางานวิจยัที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ที�สามารถใชว้ตัถุดิบที�มีในทอ้งถิ�น
มาแปรรูป ซึ� งไดมี้ผูศึ้กษาไวเ้ป็นจาํนวนมาก แสดงตวัอยา่งดงันี4  

พงศธ์ร  พิทกัษโ์กศลพงศ ์(2535) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑก์ุง้กุลาดาํรมควนั โดย
เริ�มจากนาํกุง้กุลาดาํขนาด 35 ตวั/กิโลกรัม มาคดัเลือก ลา้งทาํความสะอาด ตดัแต่งแบบปอกเปลือก
ทั4งตวั ผสมกุง้กบัเกลือเขา้ดว้ยกนัโดยใชเ้กลือร้อยละ 6 โดยนํ4าหนกักุง้ ลา้งทาํความสะอาด นาํมา
อบแหง้ที�อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 1.5 ชั�วโมง ต่อดว้ยการรมควนัดว้ยวสัดุใหค้วนั 3 ชนิด คือ กาบ
มะพร้าว ชานออ้ย และขี4 เลื�อย ที�อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1.5 ชั�วโมง มาเปรียบเทียบดว้ยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ Hedonic score พบวา่ ผูบ้ริโภคยอมรับกลิ�นควนัที�ไดจ้ากชานออ้ย
มากที�สุด จากนั4นศึกษาหาสภาวะที�เหมาะสมในการผลิตใชแ้ผนการทดลองแบบแฟคทอเรียลเพื�อหา
อุณหภูมิ/เวลาของการอบแหง้และรมควนั โดยปัจจยัในการผลิตที�เหมาะสมมากที�สุดคือ อุณหภูมิใน
การอบแหง้ก่อนรมควนั 55  องศาเซลเซียส เวลา 100 นาที และระยะเวลาในการรมควนัที� 70 นาที ที�
อุณหภูมิเดียวกนั ผลิตภณัฑ์ที�ไดมี้ความชื4นร้อยละ 66.75 ค่าวอเทอร์แอคติวตีิ 0.855 ปริมาณเกลือในรูป 
Water  Phase ร้อยละ 4.27 ปริมาณจุลินทรียท์ั4งหมด 5.7 X 103  โคโลนีต่อกรัม การตรวจหาแบคทีเรียโคลิฟอร์มดว้ย
วธีิการประเมินค่าทางสถิติ (MPN) มีค่านอ้ยกวา่ 3 และไม่พบจุลินทรียช์นิดก่อโรค คือ Staphylococcus  
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aureus Samonella Spp. และ V. cholerae ในส่วนภาชนะบรรจุที�เหมาะสมที�สุดคือ ถุงอะลูมิเนียมฟอยด ์
โดยสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ดที้�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดน้านถึง 8 สัปดาห์ เมื�อเปรียบเทียบ
การเก็บรักษาในสภาวะปกติที�อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส โดยคุณภาพทางตา้นต่างๆ  ยงัอยูใ่นเกณฑย์อมรับได ้

วสุิทธิX   วไิลรัตน์ (2542) ทาํการศึกษากรรมวธีิการผลิตปลาซาบะรมควนัและอายุ
การเก็บรักษา โดยนาํเนื4อปลาซาบะที�ผา่นการแล่ ตดัแต่ง มาหมกัผสมเครื�องปรุงรสต่างๆที�มี
อตัราส่วนของนํ4าตาล เกลือ ซอร์บิทอล และลูกผกัชี ที�แตกต่างกนั 4 สูตร เก็บที�อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เวลา 2 ชั�วโมง พบวา่สูตรที�เหมาะสมคือ นํ4าตาล 7 กรัม เกลือ 6 กรัม ซอร์บิทอล 9 กรัม 
และลูกผกัชี 1 กรัม ต่อเนื4อปลาซาบะ 1 กิโลกรัม นาํเนื4อปลาซาบะที�ไดอ้บที�อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เวลา 1 ชั�วโมง แลว้รมควนัดว้ยขี4 เลื�อย อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 1.5 ชั�วโมง 
จากนั4นอบที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 2.5 ชั�วโมง นาํผลิตภณัฑที์�ไดม้าบรรจุในถุงพลาสติก
ชนิดโพลีเอทธีลีน ปิดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายกุารเก็บ
รักษาประมาณ 2 สัปดาห์ 

ภาณุรักษ์  คงดาํ และวิสุทธิX   ทองยอ้ย (2543) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์หอยปะ
รมควนั โดยนาํหอยปะมาลา้งทาํความสะอาด ตม้ใหสุ้ก แยกเนื4ออกจากฝา ลา้งดว้ยนํ4 า นาํหอยปะมา
หมกัดว้ยเครื�องปรุงรสต่างๆ ประกอบดว้ย ซอร์บิทอล ร้อยละ 32 เกลือ ร้อยละ 11 นํ4 าตาลทราย  
ร้อยละ 53 และผงชูรส ร้อยละ 2 โดยนํ4าหนกั เก็บที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เวลา 12 ชั�วโมง ศึกษา
สภาวะที�เหมาะสมในการอบแห้งและรมควนัที�เหมาะสม พบว่า หอยปะเมื�ออบแห้งที�อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั�วโมง รมควนัดว้ยชานออ้ยที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั�วโมง เป็น
สภาวะที�เหมาะสม เมื�อเปรียบเทียบวสัดุรมควนั 2 ชนิด ไดแ้ก่ ชานออ้ยและกาบมะพร้าวที�สภาวะ
การผลิตเดียวกนัดว้ยการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ ผูท้ดสอบมีความชอบรวมในหอยปะที�
ผา่นการรมควนัดว้ยชานออ้ยมากกวา่กาบมะพร้าว 

มนทลีวรรณ์  ปานมะณี และสุราตรี  สกุลคูหาสวรรค ์(2546) ศึกษาการผลิตปลาหยอง
เสริมสมุนไพร เปรียบเทียบการใชว้ตัถุดิบซึ� งเป็นปลา 3 ชนิด คือ ปลากระเบน ปลาโอและปลาทราย 
ดว้ยกรรมวธีิการนึ�งและการยา่งก่อนนาํมาผลิตเป็นปลาหยอง พบวา่ ปลาหยองที�ทาํจากปลาทรายยา่งมี
คุณลกัษณะดา้นสี กลิ�น รสชาติและความชอบรวม มีคะแนนการยอมรับสูงสุด และเมื�อนาํไปเสริมดว้ย
สมุนไพร ไดแ้ก่ ใบมะกรูด ตะไคร้ และขิง ในอตัราส่วน 5 : 10 : 15 โดยนํ4าหนกัตามลาํดบั ไดรั้บการ
ยอมรับมากที�สุด โดยมีคุณภาพทางเคมีและจุลชีววทิยาตามมาตรฐานที�กาํหนด สามารถเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนและถุงอะลูมิเนียมฟอยด์/โพลีเอทธิลีนที�อุณหภูมิห้องได ้2 สัปดาห์ และ 
6 สัปดาห์ ตามลาํดบั 
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ปัทมกร  พรหมจรรย ์ (2546) ศึกษาการลดค่าวอเตอร์แอคติวตีิและคุณภาพการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองกึ�งแหง้ โดยนาํปลาขา้งเหลืองมาแล่แบบผเีสื4อไวห้าง มาหมกักบั
เครื�องปรุงรสต่างๆ ประกอบดว้ย นํ4าตาลทราย ร้อยละ 7.4 เกลือร้อยละ 1.2 ผงชูรสร้อยละ 0.45 โดย
นํ4าหนกั และฮิวแมกแตนทช์นิดต่างๆ ไดแ้ก่ กลีเซอรอล ซอร์บิทอล แลคทิทอล และกลูโคสไซรัป ที�
ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 50 โดยนํ4าหนกัส่วนผสม เพื�อคดัเลือกชนิดฮิวแมคแตนทที์�มีความเหมาะสม
ที�สุด เมื�อเก็บที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที�ระยะเวลาต่างๆ พบวา่ การหมกัดว้ยกลีเซอรอล มีความ
เหมาะสมที�สุดที�เวลา 20 ชั�วโมง เนื�องจากทาํให้ ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ ความชื4นลดลง และคะแนนการ
ยอมรับรวมสูงที�สุด ในส่วนอายกุารเก็บรักษา เมื�อนาํปลาขา้งเหลืองที�ผา่นการหมกัมาอบแหง้ที�อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส จนผลิตภณัฑมี์ค่าวอเตอร์แอกติวิตีอยูใ่นช่วง 0.64 – 0.65 นาํมาเก็บในถุงพลาสติก
ชนิดพอลีเอทิลีนที�มีความหนาแน่นตํ�าลามิเนตอยูก่บัแผน่เปลวอลูมิเนียมและไนลอน (LDPE/Al/Nylon) ที�
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได ้ 56 วนั โดยที�คุณภาพทางจุลินทรียเ์ป็นไปตาม
ขอ้กาํหนดมาตรฐานทางอุตสาหกรรมปลาหมึกแห้งปรุงรส 

ผจงจิตร  พิจิตบรรจง และพงษไ์พลิน  สุพงษ ์(2546) ศึกษาความเป็นไปไดใ้นการ
ผลิตปลาแหง้เนื4อฟูตามโครงการหนึ�งตาํบลหนึ�งผลิตภณัฑ์ โดยใชป้ลา 3 ชนิด ไดแ้ก่ ปลานิล ปลาโอ
และปลาเบญจพรรณที�มีอยูใ่นพื4นที�จงัหวดัสงขลาเป็นวตัถุดิบหลกั ทาํการปรับปรุงกรรมวธีิการผลิต
จนไดส่้วนประกอบที�เหมาะสม คือ เนื4อปลาร้อยละ 66 นํ4าตาลทรายร้อยละ 13 ซีอิ4วขาวร้อยละ 12 
และนํ4าพริกเผาร้อยละ 9 โดยนํ4 าหนกั ทาํการประมาณกาํลงัการผลิตระดบัครัวเรือนไวที้� 100 กิโลกรัม/เดือน 
ใชบ้รรจุภณัฑพ์ลาสติก สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน 3 เดือน สาํหรับเงินลงทุนของ
โครงการ คือ 105,808 บาท การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตและผลตอบแทนการลงทุนผลิตภณัฑ์
ภายในระยะเวลา 10 ปี ภายใตข้อ้สมมติฐานที�ตั4งขึ4นทาํให้ไดค้่าผลการตอบแทนการลงทุน (IRR) ที� 
27 %, 34 % และ 45 % ตามลาํดบั ซึ� งมีค่ามากกวา่อตัราผลตอบแทนตํ�าสุดที�น่าลงทุน (MARR ) คือ 
24% รวมทั4งทาํการวิเคราะห์ความอ่อนไหวดา้นตน้ทุนการผลิตไวที้�ช่วง 10 - 20 % ทาํใหไ้ดค้่าตน้ทุนสาํหรับ
ปลานํ4าจืดโดยใชป้ลานิล ราคา 12 -15 บาท/กิโลกรัม สาํหรับปลานํ4าเคม็โดยใชป้ลาเบญจพรรณ ราคา 17 -22    
บาท/กิโลกรัม และปลาโอ ราคา 20-25 บาท/กิโลกรัม และระยะเวลาคืนทุนอยูที่� 3.73, 3.10 และ 2.37 ปี ตามลาํดบั 

ณฐัพงษ ์ วงศสุ์วฒัน์ และภาณุมดี  วจิิตรโสภา (2547) ศึกษาความเป็นไปไดใ้นการ
ผลิตปลาหยองในระดบัอุตสาหกรรมขนาดยอ่ม พบวา่ อายขุองผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสที�มี
ส่วนประกอบในการผลิต เนื4อปลาร้อยละ 66 นํ4าตาลทรายร้อยละ 13 ซีอิ4วขาวร้อยละ 12 และ 
นํ4าพริกเผาร้อยละ 9 โดยนํ4าหนกั บรรจุปลาหยองในถุงพลาสติกดว้ยวธีิแทนที�อากาศดว้ยไนโตรเจน 
สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ดน้านประมาณ 5 เดือน โรงงานมีกาํลงัการผลิต 40 กิโลกรัม/วนั ใชเ้งิน
ลงทุนของโครงการ คือ 692,422 บาท การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตและผลตอบแทนการลงทุนของ
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โครงการภายในระยะเวลา 10 ปี ภายใตข้อ้สมมติที�ตั4งขึ4นทาํใหไ้ดค้่าผลการตอบแทนการลงทุน 
(IRR) ที� 33% ซึ� งมีค่ามากกวา่อตัราผลตอบแทนตํ�าสุดที�น่าลงทุน (MARR) คือ 24% และมีระยะเวลา
คืนทุน (PB) 3.52 ปี การวิเคราะห์ความไวของโครงการที�ราคาวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์แปรผนัในช่วง 
10% พบวา่ ถา้ราคาวตัถุดิบสูงขึ4นไม่เกิน 10% ไม่มีผลกระทบต่อผลตอบแทนการลงทุนมากนกั 

นนัทวุฒิ  กาญจนาประดิษฐ และอจัจิมา  สังขแ์กว้ (2547) ศึกษาอายุการเก็บของปลาหยอง 
พบวา่ จากการใชส้มการทาํนายทางคณิตศาสตร์แบบไม่เป็นเส้นตรงมาทาํนายอายกุารเก็บรักษาปลาหยอง
ที�บรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิดต่าง  ๆและเก็บรักษาในสภาวะเดียวกนัที�อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความชื4น
สัมพทัธ์ ร้อยละ 80 พบวา่ ปลาหยองที�บรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพีลีน (PP) หนา 0.8 มิลลิเมตร มีอายุ
การเก็บรักษานานที�สุด คือ 557 – 891 วนั รองลงมาคือ ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน (PP) หนา 0.3 
มิลลิเมตร และสุดทา้ยคือ ถุงพลาสติกชนิดลิเนียร์โลวเ์ดนซิตี4โพลีเอทธีลีน (LLDPE) หนา 0.05 มิลลิเมตร
มีอายกุารเก็บรักษาสั4นที�สุด คือ 259 – 448 วนั 

กฤษฎี  บาํรุงวงศ ์และคณะ (2548) ศึกษาการออกแบบการวางผงัและวเิคราะห์ความ
เป็นไปไดใ้นการสร้างโรงงานผลิตกุง้รมควนั พบวา่โครงการนี4 ใชเ้งินลงทุนทั4งสิ4นประมาณ 32.6 ลา้นบาท ใช้
คนงานรวมทั4งสิ4น 140 คนที�กาํลงัการผลิต 2,000 กิโลกรัม/วนั แบ่งเป็นกุง้รมควนัเยน็ 1,600 
กิโลกรัม/วนั กุง้รมควนัร้อน 400 กิโลกรัม/วนั ผลการวเิคราะห์ไดอ้ตัราผลตอบแทนภายใน (IRR) 
59.11% ซึ� งมากกวา่อตัราผลตอบแทนตํ�าสุดที�น่าลงทุน (MARR) ซึ� งประมาณการไว ้21.50 % โดยมี
มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) 193 ลา้นบาท อตัราส่วนผลประโยชน์ต่อเงินลงทุน (B/C Ratio) มีค่า 1.03 
และระยะเวลาคืนทุนประมาณ 3.2 ปี เมื�อวเิคราะห์ความไวของโครงการ โดยทาํการปรับเปลี�ยน
สัดส่วนการผลิตและราคาขายผลิตภณัฑที์�ใหค่้า IRR สูงที�สุด ในกรณีที�อตัราการผลิตกุง้รมควนัเยน็:
กุง้รมควนัร้อน เท่ากบั 80 : 20 ราคาขายกุง้รมควนัร้อนตํ�าที�สุด คือ 450 บาท/กิโลกรัม และราคาขาย
กุง้รมควนัเยน็ที�ต ํ�าที�สุด คือ 650 บาท/กิโลกรัม 

 

2.1.2 การใช้ประโยชน์จากผลผลติทางการเกษตร 

ราม  แยม้แสงสังข ์ และคณะ (2549) ศึกษาความเป็นไปไดข้องธุรกิจผลไมท้อด
สุญญากาศ พบวา่ จากการทดลองใชเ้นื4อกลว้ยประมาณ 5 กิโลกรัม ทอดดว้ยเครื�องทอดสุญญากาศที�
อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ความดนัสุญญากาศ 70 เซนติเมตรปรอท ใชเ้วลาทอดประมาณ 45 
นาที จะไดก้ลว้ยทอดสุญญากาศที�มีรสชาติ ลกัษณะ สีสันที�เหมาะสมที�สุด และจากการสาํรวจตลาด
ทั4งภายในและภายนอกมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ พบวา่ มีความตอ้งการซื4อในปริมาณมากกวา่ 
90 เปอร์เซ็นต ์ซึ� งแสดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑนี์4 มีความเป็นไปได ้
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  Shyu, S-L.,  และHwang,  L. H. (2001) ศึกษาผลของการเตรียมชิ4นแอปเปิ4 ลก่อน
นาํทอดสุญญากาศต่อการเปลี�ยนแปลงทางดา้นคุณภาพ โดยนาํผลแอปเปิ4 ลมาลา้งทาํความสะอาด 
ตดัให้มีความหนา 2 มิลลิเมตร นาํมาแช่ในนํ4 าเกลือร้อยละ 3.5 โดยนํ4 าหนกั เวลา 1 นาที นาํมา
แบ่งเป็น 3 ชุดการทดลอง คือ ชุดที� 1 ลวกที�อุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ทาํให้เยน็ทนัที ชุดที� 
2 เหมือนกบัชุดที� 1 แต่หลงัจากทาํให้เยน็ ให้นาํชิ4นแอปเปิ4 ลแช่เยือกแข็งที�อุณหภูมิ -30 องศา
เซลเซียส เวลา 24 ชั�วโมง ชุดที� 3 เหมือนกบัชุดที� 1 แต่หลงัจากทาํให้เยน็ ให้นาํชิ4นแอปเปิ4 ลมาสะเด็ด
นํ4 า แช่ในสารละลายฟรุกโตสความเขม้ขน้ร้อยละ 30 โดยนํ4 าหนกั ที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 
15 นาที ทั4ง 3 ชุดการทดลองนาํมาทอดสุญญากาศครั4 งละ 400 กรัม ที�อุณหภูมิ 90 100 และ 110 องศาเซลเซียส 
ความดนั 98.66 กิโลปาสคาล เก็บตวัอยา่งจากการทอดทุกๆ 5 นาที จนถึง 30 นาที วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ ตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมี ได้แก่ ลักษณะโครงสร้าง
ภายใน ลกัษณะเนื4อสัมผสั สี ความชื4น และการดูดซับนํ4 ามนั พบว่า ชุดการทดลองที� 2 และการทอด
สุญญากาศที�อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที ทาํให้คุณภาพของชิ4นแอบเปิ4 ลดีที�สุดและ
แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
  Garayo, J.  และMoreira, R. (2002) ศึกษาการทอดสุญญากาศของชิ4นมนัฝรั�ง โดย
นาํมนัฝรั�งมาเก็บในตูแ้ช่เยน็ที�อุณหภูมิ 10 - 12 องศาเซลเซียส ความชื4นสัมพทัธ์ร้อยละ 55 เวลา 30 
นาที นาํออกมาเก็บที�อุณหภูมิห้อง เวลาอยา่งน้อย 12 ชั�วโมง ปอกเปลือก ลา้งทาํความสะอาด ซบัให้แห้ง 1 ผล
มนัฝรั�งหั�นออกมาให้ไดจ้าํนวน 5 - 6 ชิ4น ทอดครั4 งละ 50 กรัม วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 
เพื�อศึกษาปัจจยัดา้นอุณหภูมิการทอด 3 ระดบั คือ อุณหภูมิ 118 132 และ 144 ± 3 องศาเซลเซียส และ
ปัจจยัดา้นความดนัในการทอด 3 ระดบั คือ ความดนั 16.661 9.888 และ 3.115 กิโลปาสคาล ที�
เหมาะสม เมื�อตรวจสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพและเคมี ไดแ้ก่ ความชื4น การดูดซบันํ4 ามนั การหดตวั สี พบว่า 
การทอดสุญญากาศของชิ4นมนัฝรั�งที�อุณหภูมิ 144 องศาเซลเซียส ความดนั 3.115 กิโลปาสคาล มี
คุณภาพดีที�สุดและแตกต่างกบัสภาวะการทอดอื�นๆอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
  Da Silva,  P.F.  และMoreira, R.G. (2008) ศึกษาการทอดสุญญากาศผกัและผลไม้
ให้เป็นอาหารขบเคี4ยว โดยนาํมะม่วงพนัธ์ทอมมี� แอตกิ4น ถั�วฟักยาว มนัเทศ และมนัฝรั�งสีนํ4 าเงิน 
ปอกเปลือก หั�นให้มีความหนาประมาณ 1.5 มิลลิเมตร เฉพาะถั�วฟักยาวและมะม่วงถูกแช่ใน
สารละลายประกอบดว้ยมอลโทเด็กซ์ทรินร้อยละ 50 โดยนํ4 าหนกั และกรดซิตริกร้อยละ 0.15 โดย
นํ4 าหนกั เป็นเวลา 1 ชั�วโมง ก่อนการทอดสุญญากาศ เพื�อช่วยให้ลกัษณะเนื4อสัมผสันุ่มขึ4นและการ
เปลี�ยนแปลงสีที�คลํ4าลดลง นาํวตัถุดิบทั4ง 4 ชนิดมาทอดสุญญากาศ มีสภาวะการทอดสุญญากาศดงันี4  
มะม่วงอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 3 นาที ถั�วฟักยาวอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 5.30 
นาที มนัเทศอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที และมนัฝรั�งสีนํ4 าเงินอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
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เวลา 7 นาที ความดนันอ้ยกวา่ 1.33 กิโลปาสคาล ทอดครั4 งละ 50 กรัม เปรียบเทียบทางดา้นคุณภาพ
ต่างๆของผลิตภณัฑ์ที�ผ่านการทอดที�ความดนับรรยากาศที�มีจาํหน่ายในทอ้งตลาด ไดแ้ก่ ปริมาณ
นํ4 ามนั ค่าวอเตอร์แอคติวิตี4  สี เนื4อสัมผสั ปริมาณแอนโธไซยานิน ปริมาณแคโรทีนอยด์ และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยมีสภาวะการทอดดงันี4  มะม่วงอุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส เวลา 4 นาที 
ถั�วฟักยาวอุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที มนัเทศอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เวลา 4 นาที 
และมนัฝรั�งสีนํ4 าเงินอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 3 นาที ความดนั 101.3 กิโลปาสคาล พบวา่ 
ปริมาณนํ4ามนั ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ4  เนื4อสัมผสั แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ ส่วนคุณภาพ
ที�เหลือ การทอดสุญญากาศมีค่ามากกวา่และแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ส่วนการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั ผูท้ดสอบมีความชอบมากกวา่การทอดที�ความดนับรรยากาศ 
  Mariscal,  M.  และBouchon,  P. (2008) ศึกษาเปรียบเทียบระหวา่งการทอดที�
ความดนับรรยากาศกบัการทอดสุญญากาศของชิ4นแอปเปิ4 ล เริ�มจากนาํผลแอปเปิ4 ลปอกเปลือก ลา้ง
ทาํความสะอาด หั�นให้มีความหนาประมาณ 5 มิลลิเมตร เส้นผา่นศูนยก์ลาง 3.8 เซนติเมตร แช่ใน
สารละลายกรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 5.8 โดยนํ4 าหนกั เวลา 5 วินาที ลวกในนํ4 าเดือด เวลา 1 
นาที แช่ในนํ4 าเยน็ทนัทีเวลา 5 นาที สะเด็ดนํ4 า แบ่งการทดลองเป็น 3 ชุด ไดแ้ก่ ชุดที� 1 ทอดที�ความ
ดนับรรยากาศใชอุ้ณหภูมิ 140 150 และ160 องศาเซลเซียส ชุดที� 2 ทอดสุญญากาศโดยใชอุ้ณหภูมิ 
95 105 และ115 องศาเซลเซียส ความดนั 0.15 บาร์ ชุดที� 3 อบแห้งที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จน
มีความชื4นสุดทา้ยที�ร้อยละ 64 โดยนํ4 าหนกักะเปาะเปียก ก่อนนาํมาทอดสุญญากาศโดยใชอุ้ณหภูมิ
และความดนัเช่นเดียวกบัชุดที� 2 เก็บตวัอยา่งชิ4นแอปเปิ4 ลที�ผา่นการทอดทั4ง 3 ชุด ที�เวลา 2 4 6 8 10 
และ15 นาที วดัตรวจสอบคุณภาพต่างๆ ไดแ้ก่ ปริมาณนํ4 ามนั ปริมาณของแข็ง การสูญเสียนํ4 า สี 
พบวา่ ชุดที� 3 ให้คุณภาพที�ดีที�สุด โดยมีปริมาณนํ4 ามนั การสูญเสียนํ4 า มีค่านอ้ยกว่าชุดที� 1 และ2 
ส่วนปริมาณของแข็ง มีค่ามากวา่ชุดที� 1 และ2 ส่วนค่าสีชุดที� 2 และชุดที� 3 แตกต่างกนัอยา่งไม่มี
นยัสาํคญัทางสถิติ แต่แตกต่างกบัชุดที� 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
 
 2.1.3 การประยุกต์ใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรงเพื�อการวางแผนการผลติ 
 

การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง ไดมี้ผูศึ้กษาวิจยัไวอ้ยา่งแพร่หลายซึ� งในที�นี4
จะกล่าวถึงเฉพาะงานวิจยัที�นาํโปรแกรมเชิงเส้นตรงมาใช้ในการวางแผนการผลิตเท่านั4นแสดง
ขอ้มูลดงันี4  

นิคม  เศรษฐลกัษณ์ (2539) ศึกษาการใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรงในการวางแผนการ
ผลิตนํ4 ามนัดิบ พบวา่ การวางแผนผลิตนํ4 ามนัดิบในแต่ละปีเพื�อให้ไดก้าํไรจากนํ4 ามนัดิบสูงสุด ตอ้ง
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คาดการณ์ราคานํ4 ามนัดิบ ค่าใช้จ่ายในการผลิต ปริมาณความตอ้งการนํ4 ามนัดิบ ความสามารถของ
อุปกรณ์การผลิต ลกัษณะของแหล่งนํ4 ามนัดิบ คุณสมบติัของไหลที�อยูใ่นแหล่งนํ4 ามนัดิบ เพื�อนาํไป
สร้างฟังก์ชั�นและอสมการขอ้จาํกดั และพิจารณาสภาวะของแหล่งนํ4 ามนัดิบ เมื�อสิ4นสุดระยะการ
วางแผนผลิต โดยใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรงช่วยในการวางแผนการผลิต ทาํให้สามารถผลิตนํ4 ามนัดิบ
โดยควบคุมอตัราส่วนก๊าซธรรมชาติต่อนํ4 ามนัดิบที�ผลิตไดไ้ม่ให้สูงกวา่ระดบัที�ตอ้งการ ขณะเดียวกนั
สามารถไดรั้บกาํไรจากการจาํหน่ายนํ4ามนัดิบสูงสุด 

สุนาริน  จนัทะ (2548) ศึกษาการวางแผนการผลิตโดยใชก้ารโปรแกรมเชิงเส้นตรง 
ร่วมกบักระบวนการตดัสินใจเชิงลาํดบัชั4น โดยการนาํเสนอแนวทางในการวางแผนผลิตรวมใหบ้ริษทั 
ที�เป็นกรณีศึกษา จาํนวนทั4งสิ4น 4 แผน แต่ละแผนมีกลยทุธ์แตกต่างกนัดงันี4  แผนที� 1 ผลิตเป็น
ปริมาณคงที� และยอมใหมี้การสาํรองสินคา้คงคลงั แผนที� 2 ผลิตเป็นปริมาณคงที�  และยอมใหมี้การ
จา้งแรงงานภายนอก แผนที� 3 ผลิตเป็นปริมาณเท่ากบัความตอ้งการของลูกคา้ และยอมใหมี้การปรับเพิ�ม
ลดคนงาน และแผนที� 4 ผลิตตามแผนการผลิตที�ไดจ้ากการใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง ประเมินและ
คดัเลือกแผนการผลิตที�เหมาะสมที�สุด โดยการใชก้ระบวนการตดัสินใจเชิงลาํดบัชั4น พิจารณาปัจจยั
ที�เกี�ยวขอ้งกบัการวางแผนทั4งที�เป็นปัจจยัเชิงปริมาณและปัจจยัเชิงคุณภาพ เมื�อใชก้ารตดัสินใจเชิง
ลาํดบัชั4น พบวา่ มีความแตกต่าง โดยแผนการผลิตที� 4 มีความเหมาะสมมากที�สุด เนื�องจากมีค่าสูงสุด
เท่ากบั 32.60% เป็นแผนที�มีค่าใชจ่้ายรวมตํ�าสุด และรองรับการพฒันาระบบในระยะยาว 

ทวยัพร  ชาเจียมเจน (2550) ศึกษาการปรับปรุงการวางแผนการผลิตโดยการใชต้วั
แบบทางคณิตศาสตร์: กรณีศึกษาการวางแผนการผลิตบริษทัในอุตสาหกรรมกระดาษ โดยการสร้าง
ตวัแบบทางคณิตศาสตร์ ดว้ยการใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง ประกอบกบัหลกัการทางการวางแผนการ
ผลิตและการจดัการระบบคงคลงั ใหมี้ความสอดคลอ้งกบัเงื�อนไขแต่ละเงื�อนไขในการปรับปรุงการ
วางแผนการผลิตใหเ้หมาะสมยิ�งขึ4น โดยการนาํขอ้มูลทางดา้นการพยากรณ์ ขอ้มูลทางดา้นการผลิต
และขอ้มูลทางดา้นการสินคา้คงคลงันาํมาวเิคราะห์เพื�อวางแผนผลิตล่วงหนา้สามเดือน ใชโ้ปรแกรม
คอมพิวเตอร์เขา้มาช่วยในการคาํนวณ ทาํใหไ้ดผ้ลลพัธ์ทางดา้นปริมาณการผลิต ปริมาณการขายและ
ปริมาณสินคา้คงคลงัในแต่ละเดือนที�ทาํให้เกิดความเหมาะสม สามารถเพิ�มกาํไรให้แก่องคก์รจากเดิมที�
กาํไรมีมูลค่า 107 ลา้นบาทต่อเดือน เพิ�มขึ4น 72 ลา้นบาทต่อเดือน หรือคิดเป็นกาํไร 177 ลา้นบาทต่อ
เดือน เป็นสัดส่วนที� 68.68% ของการผลิต 

ทวยัพร  ชาเจียมเจน และอรรถกร  เก่งพล (2550) ศึกษาการหาปริมาณการผลิตที�
เหมาะสมโดยการใชต้วัแบบจาํลองทางคณิตศาสตร์ : กรณีศึกษาการวางแผนการผลิตบริษทัในอุตสาหกรรม 
กระดาษ โดยการสร้างตวัแบบทางคณิตศาสตร์ของโปรแกรมเชิงเส้นตรง ประกอบกบัการวางแผนการ
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ผลิตและการจดัการระบบคงคลงั ใหมี้ความสอดคลอ้งกบัแต่ละเงื�อนไข เพื�อปรับปรุงการวาง
แผนการผลิตให้เหมาะสมยิ�งขึ4น โดยการนาํขอ้มูลการพยากรณ์การผลิตและสินคา้คงคลงัวิเคราะห์เพื�อ
วางแผนผลิตล่วงหนา้สามเดือน โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูปคอมพิวเตอร์ เขา้มาช่วยในการคาํนวณ ทาํ
ใหไ้ดผ้ลลพัธ์ทางดา้นปริมาณการผลิต ปริมาณการขายและปริมาณสินคา้คงคลงัในแต่ละเดือนที�ทาํ
ใหเ้กิดตน้ทุนการผลิตตํ�าที�สุด เพิ�มกาํไรใหแ้ก่องคก์ร จากเดิมมีกาํไร 107 ลา้นบาทต่อเดือน เพิ�มขึ4นอีก 23 
ลา้นบาทต่อเดือน หรือคิดเป็นกาํไร 130 ลา้นบาทต่อเดือน คิดเป็นสัดส่วนที� 21.21% ของการผลิต 

Nagarur,  N. และคณะ (1997) ศึกษาการวางแผนและสร้างตารางการผลิตท่อพีวซีี
ดว้ยการฉีดแม่พิมพ ์ มีขั4นตอนการศึกษา โดยเริ�มจากจดักลุ่มเครื�องจกัรหลกัที�ใชใ้นการผลิตเป็น 3 
กลุ่ม (จาก 14 เครื�องจกัร) ตามลกัษณะแม่พิมพที์�คลา้ยคลึงกนัและการใชผ้ลิตร่วมกนั จากนั4นหา
ปริมาณสินคา้ที�ผลิตรวมตามประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของทุกเครื�องจกัรที�สามารถใชผ้ลิตสินคา้
ร่วมได ้ แลว้นาํโปรแกรมเชิงเส้นตรงมาช่วยในการหาปริมาณการผลิตที�เหมาะสม มีสมการ
เป้าหมาย 2 สมการ (Goal Programming) สมการเป้าหมายที� 1 คือ ปริมาณสินคา้คงเหลือจากความ
ตอ้งการของลูกคา้รวมกบัปริมาณสินคา้คงคลงัมีค่านอ้ยที�สุด สมการเป้าหมายที� 2 คือ การใชเ้ครื�องจกัร
ใหมี้ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุด มีขอ้จาํกดั 3 ขอ้ คือ 1) ปริมาณสินคา้ที�ผลิตตอ้งตรงกบัความ
ตอ้งการลูกคา้ 2) ปริมาณสินคา้ที�ผลิตไดสู้งสุดไม่เกินประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องจกัร 3) 
ปริมาณสินคา้ที�ผลิตอยูใ่นขอบเขตที�ผลิตไดน้อ้ยที�สุดและมากที�สุด นาํมาวเิคราะห์หาผลลพัธ์โดยใช้
โปรแกรม MPSX/MIP คาํตอบที�ไดส้ามารถวางแผนการผลิต 3 เดือน (ก.ค. – ก.ย.) จากผลลพัธ์ที�ได้
ทาํใหลู้กคา้เกิดความพึงพอใจมากขึ4น เนื�องจากผลิตสินคา้ไดถู้กตอ้งและส่งมอบตรงเวลา นอกจากนี4
ยงัทาํใหต้น้ทุนดา้นสินคา้คงคลงัลดลงดว้ย 

Doganis,  P. และ Sarimveis,  H. (2007) ศึกษาการออกแบบตารางการผลิตโยเกิร์ต
ที�เหมาะสมดว้ยโปรแกรมเชิงเส้นตรง โดยขั4นตอนแรกจะศึกษาขอ้มูลต่างๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต
ขั4นตอนต่อมาเป็นการวางแผนสร้างตารางการผลิตใน 1 สัปดาห์ (ผลิต 6 วนั/สัปดาห์) ดว้ยใช้
โปรแกรมเชิงเส้นตรง มีสมการเป้าหมาย คือ ตน้ทุนผนัแปรรวมตํ�าที�สุด ซึ� งมีขอ้จาํกดั 6 ขอ้ คือ 1) 
ปริมาณการผลิตสูงสุดและตํ�าสุดของแต่ละผลิตภณัฑใ์นการผลิต 1 วนั 2) ปริมาณการผลิตแต่ละ
ผลิตภณัฑจ์ริงใน 1 วนั รวมกบัเป้าหมายปริมาณสินคา้คงคลงัเมื�อสิ4นสุดการผลิตใน 1 วนั 3) 
ปริมาณสินคา้คงคลงัที�มีอยูจ่ริงใน 1 วนั (รวมทุกผลิตภณัฑ)์ 4) ปริมาณสินคา้คงคลงัในแต่ละ
ผลิตภณัฑ ์ ซึ� งตอ้งเท่ากบัระดบัเป้าหมายปริมาณสินคา้คงคลงัที�ควรจะมี 5) เวลาที�ใชใ้นการผลิตแต่
ละผลิตภณัฑต์อ้งไม่เกิน 23 ชั�วโมง (เวลาผลิต 23 ชั�วโมง เวลาลา้งเครื�องจกัร 1 ชั�วโมง) 6) ปริมาณ
ผลิตภณัฑที์�ผลิตใน 1 วนั ตอ้งมีค่าเป็นจาํนวนเตม็ ผลลพัธ์จากการใชส้มการเชิงเส้นตรงทาํให้
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ค่าใชจ่้ายล่วงเวลาของแรงงาน และค่าใชจ่้ายสินคา้คงคลงัลดลง ซึ� งสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการ
วางแผนผลิตให้แก่โรงงานอุตสาหกรรมที�ใชน้มเป็นวตัถุดิบ 

Pastor,  R. และคณะ (2009) ศึกษาการวางแผนการผลิตดว้ยโปรแกรมเชิงเส้นตรง 
: กรณีศึกษา บริษทัแปรรูปไมด้ว้ยเครื�องกลึง โดยขั4นตอนแรก เริ�มจากเก็บรวบรวมขอ้มูลที�จาํเป็นใน
การผลิต ไดแ้ก่ จาํนวนชนิดผลิตภณัฑ์ 200 ผลิตภณัฑ์ ปริมาณผลิตภณัฑ์แต่ละชนิดที�สามารถผลิต
ไดสู้งสุด จาํนวนเครื�องกลึง 8 เครื�อง และจาํนวนแรงงาน 3 คน ขั4นตอนที�สอง ศึกษาการทาํงานของ
เครื�องกลึง โดยการสุ่มช่วงเวลาใช้เครื�องกลึง ตั4งแต่ขั4นตอนการถอด การกลึง และการประกอบ
เครื� อง ขั4นตอนที�สาม จดัประเภทผลิตภณัฑ์ได้ทั4 งหมด 28 ประเภท โดยมีสมการเป้าหมาย คือ 
ค่าใช้จ่ายแปรผนัรวมกบัค่าใช้จ่ายล่วงเวลาของกลุ่มย่อยผลิตภณัฑ์มีค่าน้อยที�สุด มีขอ้จาํกดั 12 ขอ้ 
ได้แก่ 1) ผลรวมปริมาณผลิตภณัฑ์หลกัรวมกับปริมาณผลิตภณัฑ์ย่อยตอ้งเท่ากบัปริมาณความ
ตอ้งการลูกคา้ 2) ปริมาณผลิตภณัฑ์หลกัตอ้งไม่เกินความตอ้งการลูกคา้ 3) ปริมาณผลิตภณัฑ์หลกั
ต้องมีปริมาณไม่น้อยกว่าปริมาณผลิตภัณฑ์หลักขั4นตํ�าที�แต่ละเครื� องกลึงผลิตได้ 4) ปริมาณ
ผลิตภณัฑ์รองที�ผลิตไดใ้นแต่ละเครื�องกลึงไม่เกินความตอ้งการลูกคา้ 5) ปริมาณผลิตภณัฑ์รองใน
แต่ละประเภทที�ผลิตตอ้งไม่นอ้ยกวา่ปริมาณขั4นตํ�าของผลิตภณัฑ์รองที�ผลิตไดข้องแต่ละเครื�องกลึง 
6) ผลรวมระหวา่งปริมาณผลิตภณัฑห์ลกัหารดว้ยปริมาณผลิตภณัฑที์�สามารถผลิตไดใ้น 1 ครั4 ง รวม
กับเวลาที�ใช้ประกอบเครื� องกลึงเมื�อเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกัน และเวลาที�ใช้ประกอบ
เครื�องกลึงเมื�อเป็นผลิตภณัฑ์ต่างกนั ไม่น้อยกว่าเวลาที�ใช้ในการผลิตได้แต่ละเครื�องกลึงรวมกบั
เวลานอกเหนือจากเวลาผลิตปกติที�สามารถมีไดข้องแรงงานแต่ละคนรวมกบัเวลานอกเหนือจาก
เวลาปกติของแรงงานที�ใชผ้ลิตในเครื�องกลึง 7) ปริมาณแต่ละประเภทที�ผลิตไดใ้นแต่ละเครื�องกลึง
ตอ้งมีค่าไม่นอ้ยกวา่ 1 8) ปริมาณแต่ละประเภทผลิตภณัฑต์อ้งไม่เกินขอบเขตของแต่ละเครื�องกลึงที�
สามารถผลิตได ้9) ผลรวมจาํนวนเครื�องกลึงที�แรงงานสามารถนาํมาใชผ้ลิตไดใ้นช่วงล่วงเวลาตอ้งมี
ค่าเป็นจาํนวนเต็ม 10) ผลรวมจาํนวนเครื�องกลึงที�แรงงานสามารถนาํมาใชผ้ลิตไดใ้นช่วงล่วงเวลา
ผลิตปกติตอ้งไม่เกินจาํนวนเครื�องกลึงสูงสุดที�แรงงานแต่ละคนสามารถใช้เครื�องพร้อมกนัได ้11) 
เวลาที�ใช้นอกเหนือจากเวลาปกติของแรงงานแต่ละคนที�ใช้ในแต่ละเครื�องกลึงมีค่าไม่เกินเวลา
นอกเหนือจากเวลาปกติที�สามารถมีไดสู้งสุดของการวางแผน และ 12) เวลาที�ใชน้อกเหนือจากเวลา
ปกติมีค่าไม่นอ้ยกวา่เวลาที�ใชข้องแรงงานแต่ละคนในแต่ละเครื�องกลึง ผลลพัธ์ที�ไดท้าํให้ค่าใชจ่้าย
การผลิตดา้นตน้ทุนผนัแปรรวมลดตํ�าลงตามที�บริษทัตอ้งการ ภายใตเ้งื�อนไขปริมาณผลิตภณัฑ์ที�
ทางบริษทัผลิตตอ้งเป็นไปตามแผนการผลิตที�กาํหนดขึ4นมาครั4 งนี4 เท่านั4น 

งานวิจัยนี4 เป็นการวางแผนการผลิตและการตัดสินใจการผลิตโดยใช้เทคนิค
โปรแกรมเชิงเส้นตรงเป็นเทคนิคที�สามารถช่วยในการวิเคราะห์หาแนวทางปฏิบติัที�ดีที�สุดจาก
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ทางเลือกที�มี ทั4งดา้นการวางแผนการผลิตรายเดือน การหากาํลงัการผลิตของผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด
แบบรายเดือน การจดัสรรปัจจยัการผลิต การประหยดัค่าใช้จ่ายต่างๆในการผลิต และผลตอบแทน
สูงสุด ภายใต้ข้อจาํกัดต่างๆ เช่น ฤดูกาลของวตัถุดิบ จาํนวนแรงงาน เป็นต้น ตามสภาพแวดล้อม
โดยรอบ โครงการมูลนิธิชยัพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

  การศึกษารูปแบบการผลิตที�เหมาะสมของโรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก : กรณีศึกษา
ของโครงการมูลนิธิชัยพฒันาบ้านทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา มีการศึกษาข้อมูลที�เกี�ยวขอ้ง
ทฤษฎีต่างๆ จากแหล่งทุติยภูมิ ไดแ้ก่ หนงัสือ รายงานวจิยั และเวบ็ไซด ์แสดงรายละเอียดดงันี4  
 
2.2 ทฤษฎทีี�เกี�ยวข้องกับการวิเคราะห์ตลาด 
 ทฤษฎีที�เกี�ยวขอ้งกบัการวิเคราะห์ตลาด โดยทั�วไปจะพิจารณาถึงกลุ่มเป้าหมาย 
ส่วนผสมทางการตลาด ตลอดจนสภาพแวดลอ้มต่างๆ ในการดาํเนินธุรกิจรวมทั4งปัจจยัต่างๆที�อาจมี
ผลต่อการดาํเนินธุรกิจ แสดงรายละเอียดการวเิคราะห์ ดงันี4  

1) วิเคราะห์ตลาด ไดแ้ก่ การแบ่งส่วนตลาด การกาํหนดตลาดเป้าหมาย และการ
กาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑใ์นตลาด แสดงรายละเอียดดงันี4  
 การแบ่งส่วนตลาด (Market Segmentation) เนื�องจากกลุ่มลูกคา้เป็นองคก์รธุรกิจ 
จึงใช้เกณฑ์การแบ่งส่วนตลาดของตลาดธุรกิจ (Bases for segmenting business markets) โดยดูจาก
ภูมิศาสตร์ อรรถะประโยชน์จากการซื4อสินค้า อตัราในการใช้สินค้า แต่นักการตลาดธุรกิจจะใช้
องคป์ระกอบอื�นร่วมดว้ย Bonama และ Shapiro (ม.ม.ป. อา้งถึงใน ค็อตเลอร์  ฟิลิป,  2547) ไดเ้สนอแบบ
การแบ่งส่วนตลาดธุรกิจดงันี4  ประชากรศาสตร์ (Demographic) ลกัษณะการใชง้าน (Operating Variable)  
ลกัษณะการซื4อ (Purchasing Approaches) ตามปัจจยัในการเลือกซื4อ (Situational Factors) และลกัษณะ
ส่วนตวั (Personal Characteristics)  
   การกาํหนดตลาดเป้าหมาย (Market Targeting) เป็นกิจกรรมในการประเมินผลการ
เลือกส่วนตลาด (Market Segments) ที�โครงการเห็นวา่เหมาะสมกบัทรัพยากรและความชาํนาญของ
โครงการตลอดจนเป็นส่วนตลาดที�มีโอกาสทางการตลาด มีศกัยภาพในการสร้างยอดขายเพียง
พอที�จะทาํกาํไรใหก้บับริษทั 

การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ในตลาด (Market Positioning) เป็นกระบวนการ
สร้างและรักษาแนวความคิดเกี�ยวกบัผลิตภณัฑ์ของธุรกิจให้เกิดขึ4นในจิตใจของลูกคา้เมื�อเทียบกบั
ตราสินค้าของคู่แข่งขนัซึ� งต้องอาศยักระบวนการสื�อสารทางการตลาดโดยการดึงจุดเด่นที�เป็น
เอกลกัษณ์ (Unique Selling Proposition : USP) มาใชใ้นการสื�อสารตอกย ํ4าให้เกิดเป็นภาพลกัษณ์ที�เป็นที�
จดจาํและโดดเด่นเมื�อผูบ้ริโภคนึกถึงผลิตภณัฑ์ของบริษทัในเชิงเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์ของคู่แข่ง 
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โดยการกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์นั4น อาจทาํไดโ้ดยการกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ตามคุณลกัษณะ
ภายนอกที�สังเกตเห็นไดข้องผลิตภณัฑ์ เช่น ขนาด ความเก่าแก่ของตราสินคา้ เป็นตน้ สามารถแบ่ง
ประเภทการกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ ไดด้งันี4  การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ตามผลประโยชน์ที�
ลูกคา้จะได้รับ การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ตามคุณลกัษณะของลูกคา้ การกาํหนดตาํแหน่ง
ผลิตภณัฑ์ตามความเหนือกวา่เชิงเปรียบเทียบกบัคู่แข่ง การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ตามประเภทของ
ผลิตภณัฑ ์และ การกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑต์ามคุณสมบติั คุณภาพ และราคา 

นอกจากนี4ทฤษฎีส่วนประสมทางการตลาด (Marketting Mix) ยงัถูกนาํมาใชพ้ิจารณา
ประกอบในการวเิคราะห์ดา้นการตลาดดงันี4  
 1) ผลิตภณัฑ์ (Product) หมายถึง สิ�งใดๆที�นาํเสนอเพื�อตอบสนองความจาํเป็นหรือ
ความตอ้งการของตลาดให้ไดรั้บความพึงพอใจ ดงันั4น ผลิตภณัฑ์ จึงมีความหมายที�กวา้งครอบคลุมถึง
ทุกสิ� งทุกอย่างที�สามารถตอบสนองความจําเป็นและความต้องการของตลาดหรือผู ้บริโภคได ้
ส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ตราสินคา้ ชื�อสินคา้ หีบห่อ และมาตรฐานผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

2) ราคา (Price) หมายถึง อตัราในการแลกเปลี�ยนผลิตภณัฑ์ระหวา่งกนัในตลาดโดย
ใชเ้งินเป็นสื�อกลาง ในปัจจุบนัราคาเป็นปัจจยัที�มีความสําคญัต่อการบริหารงานการตลาดอยา่งมาก ซึ� ง
ผูบ้ริหารการตลาดจะตอ้งกาํหนดกลยุทธ์ดา้นราคาให้มีความเหมาะสมและสอดคลอ้งกบัสภาวการณ์ต่าง ๆ 
อาทิ สภาวการณ์ทางเศรษฐกิจ พฤติกรรมและกรอบการตดัสินใจซื4อของผูบ้ริโภค ระดบัความรุนแรง
ของการแข่งขนัในตลาด ความสอดคลอ้งกบักลยุทธ์ทางการตลาดดา้นอื�น ๆ รวมถึงการประยุกตท์ฤษฏี
เศรษฐศาสตร์เกี�ยวกบักฎเกณฑ์ของอุปสงค ์(Demand) และอุปทาน (Supply) มาเป็นองคป์ระกอบการ
ตดัสินใจกาํหนดกลยุทธ์ดา้นราคา เพื�อให้ผลิตภณัฑ์มีระดบัราคาที�เป็นที�น่าพอใจขององค์กร คือ 
สามารถตอบสนองต่อวตัถุประสงคข์ององคก์ร และเหมาะสมกบัระดบัความสามารถหรือกาํลงัซื4อ
ของผูบ้ริโภคในตลาด 

3) ช่องทางการจดัจาํหน่าย (Place) เกี�ยวขอ้งกบันโยบายการคดัเลือกสถานที�จดัส่ง
สินค้าให้ถูกต้องและเหมาะสม โดยมีค่าใช้จ่ายที�ประหยดั รวมถึงการให้บริการลูกค้าที�ดีที�สุด 
ลกัษณะของช่องทางการจาํหน่าย อาจกาํหนดรูปแบบให้เป็นช่องทางการจาํหน่ายทางตรงกบัช่องทาง
การจาํหน่ายทางออ้ม การเลือกช่องทางการจาํหน่าย จะเลือกใช้ช่องทางการจาํหน่ายโดยตรง หรือ
โดยผา่นคนกลางประเภทใดเป็นเรื�องที�ผูบ้ริหารการตลาดจะตอ้งพิจารณาหลาย ๆ ปัจจยัประกอบ
โดยรอบคอบ เพื�อเลือกช่องทางที�เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์และนาํผลิตภณัฑ์นั4นไปสู่ตลาดเป้าหมาย
ได้ในเวลาที�เหมาะสมด้วยค่าใช้จ่ายที�ประหยดัที�สุด ปัจจยัที�ตอ้งพิจารณาในการตดัสินใจเลือก
ช่องทางการจาํหน่ายที�เหมาะสมมี 4 เรื�อง คือ ตลาด ผลิตภณัฑ์ ผูผ้ลิต และคู่แข่งขนั ส่วนการขนส่ง 
(Transportation) การขนส่งเป็นกระบวนการที�สําคญัในการบริหารช่องทางการจดัจาํหน่าย เพราะ
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การขนส่งที�มีประสิทธิภาพจะหมายถึง ความสามารถในการกระจายตวัสินคา้ไดอ้ยา่งทั�วถึง ถูกตอ้ง
ตามชนิด ปริมาณ ที�ตลาดตอ้งการ และทนัเวลาที�ลูกคา้ตอ้งการใช้ อีกทั4งตอ้งเกิดความประหยดั
สูงสุดในการบริหารการขนส่งนี4  วิธีการขนส่งที�นิยมมีอยูด่ว้ยกนัหลายวิธีไดแ้ก่ ทางเรือ ทางบกโดย
รถยนต ์ทางบกโดยรถไฟ ทางเครื�องบิน และทางท่อ 

4) การส่งเสริมทางดา้นการตลาด (Promotion) เกี�ยวขอ้งกบัการส่งเสริมการขาย
ของกิจการเป็นการบอกกล่าวให้ผูบ้ริโภคหรือลูกคา้ไดท้ราบถึงผลิตภณัฑ์ที�ตอ้งการวา่มีจาํหน่ายที�ใด
ราคาเท่าใด โครงการจะตอ้งพิจารณาและวางแผนใชว้ิธีการเหล่านี4 เพื�อก่อให้เกิดการส่งเสริมการตลาดที�
มีประสิทธิภาพมากที�สุด องค์ประกอบของส่วนประสมการส่งเสริมการตลาด ดังนี4  การโฆษณา 
(Advertising) เป็นรูปแบบการเสนอขาย ความคิด สินคา้หรือบริการ โดยไม่ใชพ้นกังานขาย และตอ้ง
มีการจ่ายเงินโดยผูอุ้ปถมัภร์ายการ การขายโดยใช้พนกังานขาย (Personal Selling) เป็นการติดต่อ 
สื�อสารทางตรงแบบเผชิญหนา้ระหวา่งผูข้ายและลูกคา้ที�คาดหวงั วิธีการนี4 ถือเป็นการติดต่อสื�อสารแบบ
สองทาง การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) หมายถึง กิจกรรมระยะสั4นที�ใชก้ารส่งเสริมการขายที�
นอกเหนือจากการโฆษณา การขายโดยใชพ้นกังานขายและการประชาสัมพนัธ์ซึ� งสามารถกระตุน้ความ
สนใจ การทดลองใช ้หรือการซื4อของลูกคา้ขั4นสุดทา้ยหรือบุคคลอื�นในช่องทางการจดัจาํหน่ายแต่ละ
ระดบั การส่งเสริมการขายอาจใชร่้วมกบัการโฆษณา หรือการขายโดยพนกังานขาย การให้ข่าวและการ
ประชาสัมพนัธ์ (Publicity and Public Relation) การให้ข่าว เป็นการส่งเสริมการขายโดยไม่ใชบุ้คคลไม่
มีการจ่ายเงินจากองคก์รที�ไดรั้บผลประโยชน์จากการให้ข่าวนั4น การประชาสัมพนัธ์ หมายถึง การ
ติดต่อสื�อสารกบักลุ่มที�เป็นลูกคา้และไม่ใชลู้กคา้ ประกอบดว้ย ประชาชนทั�วไป พนกังานในองคก์ร ผู ้
ถือหุ้น และหน่วยราชการ หรือหมายถึงความพยายามที�มีการวางแผนโดยองค์กรหนึ� งเพื�อสร้าง
ทศันคติที�ดีต่อองคก์ร ใหเ้กิดกบักลุ่มใดกลุ่มหนึ�ง การใหข้่าวจึงเป็นส่วนหนึ�งของการประชาสัมพนัธ์ 

 

2.3 ทฤษฎีที�เกี�ยวข้องกบัเทคนิคการแปรรูปสัตว์นํ$าและผลผลติทางการเกษตร 

 
  เมื�อศึกษารายงานวิจยั และทบทวนเอกสารที�เกี�ยวขอ้งกบัเทคนิคการแปรรูปสัตว์
นํ4าและผลผลิตทางการเกษตร ทาํใหท้ราบทฤษฎีที�เกี�ยวขอ้ง ดงันี4  
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  2.3.1 ทฤษฎกีารรมควัน 
 การรมควนั (Smoking) เป็นการใชค้วามร้อนและควนัไฟควบคู่กนัไปเพื�อทาํให้

ผลิตภณัฑแ์หง้และมีกลิ�นรสของควนัไฟ ซึ� งในการรมควนันั4นตอ้งใหค้วนัแทรกซึมเขา้ไปในเนื4อได้
ทั�วถึงจึงตอ้งมีการควบคุมปริมาณควนัใหพ้อเหมาะ (ณรงค ์  นิยมวทิย,์  2538 ; ไพบูลย ์  ธรรมรัตน์
วาสิก,  2532 อา้งโดย จนัทิรา  วงศว์เิชียร,  2549) วสัดุที�ใชเ้ป็นเชื4อเพลิงในการใหค้วนัมีหลายชนิด 
เช่น ไมเ้นื4อแขง็ ซงัขา้วโพด ชานออ้ย กาบมะพร้าว เป็นตน้ ในควนัไมมี้ส่วนประกอบของพวก
สารเคมีมากกวา่ 200 ชนิด มีทั4งที�ระเหยไดแ้ละระเหยไม่ได ้ และสารดงักล่าวมีคุณสมบติัในการ
ยบัย ั4งการเจริญของแบคทีเรีย และมีผลในการทาํลายแบคทีเรีย (มทันา  แสงจินดาวงษ,์  2545) 

1) วตัถุประสงคข์องการรมควนั (จนัทิรา  วงศว์ิเชียร,  2549) ใหก้ลิ�นรส ผลิตภณัฑ์
ที�ผา่นการรมควนั จะมีกลิ�นหอมเฉพาะตวัจากควนัไมช้นิดต่างๆ ทาํใหล้กัษณะเนื4อสัมผสัดีขึ4น โดย
ขณะใหค้วามร้อนและรมควนัจะไปเร่งการทาํงานของเอนไซม ์ ทาํให้เนื4อนุ่มขึ4น ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์สีน่า
รับประทาน โดยเฉพาะการเกิดสีนํ4าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ� งไดจ้ากการทาํปฏิกิริยาระหวา่งกรดอะมิโน
และสารประกอบคาร์บอนิลในควนั ป้องกนัการเจริญของเชื4อจุลินทรีย ์ โดยควนัไฟมีสารพวกฟอร์มลัดีไฮด์
และฟีนอล ซึ� งมีคุณสมบติัป้องกนัการเจริญของเชื4อจุลินทรีย ์นอกจากนี4 เนื4อที�ผา่นการรมควนัจะมีผวิแหง้ทาํ
ใหจุ้ลินทรียที์�ตอ้งการความชื4นสูงเจริญไดไ้ม่ดี และป้องกนัการหืนของผลิตภณัฑ ์ เนื�องจากควนัไฟ
มีสารฟีนอล ซึ� งมีคุณสมบติัการเป็นสารกนัหืนได ้

 2) วธีิการรมควนั แบ่งเป็น 2 วธีิดงันี4  (จนัทิรา วงศว์ิเชียร,  2549) 
 การรมควนัร้อน (Hot smoking) เป็นวธีิการรมควนัที�อุณหภูมิหรือระยะเวลาที�มาก

เพียงพอใหโ้ปรตีนในเนื4อเกิดการเปลี�ยนสภาพเนื�องจากความร้อน (Heat Coagulation) ในการผลิต
ผลิตภณัฑ์รมควนัดว้ยวธีินี4หากไม่มีการระเหยนํ4 าออกบางส่วนก่อน เมื�อทาํการรมควนัที�อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส จะทาํใหเ้กิดการแหง้ที�ผวินอกทาํใหป้ริมาณความชื4นภายในไม่สามารถถ่ายทอดออกสู่
ผวิหนา้ผลิตภณัฑด์งันั4นความชื4นในเนื4อผลิตภณัฑย์งัคงระดบัสูง ผลิตภณัฑจึ์งเสื�อมเสียไดง่้าย ซึ� งทาํ
การแกไ้ขไดโ้ดยการนาํเนื4อสัตวม์าอบลดความชื4นก่อนประมาณ 1-3 ชั�วโมง ที�อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส  จากนั4นจึงเพิ�มอุณหภูมิรมควนัเป็น 60–80 องศาเซลเซียส  นาน 2-3 ชั�วโมง โดยสภาวะที�
เหมาะสมจะขึ4นกบัขนาดของชิ4นเนื4อ (FAO/WHO Codex Alimentarius Commission;  พงศธ์ร 
พิทกัษโ์กศลพงศ,์  2535  อา้งโดย จนัทิรา  วงศว์เิชียร,  2549) ซึ� งอุณหภูมิช่วงนี4ทาํใหผ้ลิตภณัฑ ์เช่น 
ปลารมควนัสุกได ้ และผลิตภณัฑที์�ไดมี้รสชาติดี เนื4อนุ่ม แต่จะเก็บไดไ้ม่นาน (นงลกัษณ์  สุทธิวนิช,  
2527) 

 การรมควนัเยน็ (Cold  smoking) เป็นการรมควนัที�ใชอุ้ณหภูมิตํ�า อุณหภูมิที�กึ� งกลาง
ผลิตภณัฑมี์ค่าประมาณ 12-25 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิในตูร้มควนัไม่สูงเกินกวา่ 45 องศา
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เซลเซียส  ใชเ้วลานานตั4งแต่ 24 ชั�วโมงจนถึง 2 สัปดาห์ แลว้แต่ปริมาณควนัที�ใช ้ สาํหรับประเทศที�มี
อุณหภูมิสูง อุณหภูมิของควนัอาจสูงถึง 45 องศาเซลเซียส  ซึ� งเรียกการรมควนัแบบนี4วา่ การรวมควนั
แบบอุ่น (Warm smoking) การรมควนัวธีินี4ถา้ใหผ้ลิตภณัฑมี์กลิ�นควนัใชเ้วลาเพียง 24 ชั�วโมง แต่ถา้
จะใหผ้ลิตภณัฑเ์ก็บรักษาไวไ้ดน้านตอ้งรมควนัเป็นสัปดาห์ขึ4นไป (สัญชยั  จตุรสิทธา,  2543;  
Stolyhwo and Sikorski,  2005 อา้งโดย จนัทิรา  วงศว์ิเชียร,  2549) วธีินี4ผลิตภณัฑจ์ะชื4นมากกวา่ 
และอายกุารเก็บสั4นกวา่วธีิแรก (นงลกัษณ์  สุทธิวนิช,  2527) 

3) ปัจจยัที�มีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑร์มควนั การรมควนัเป็นกระบวนการซบัซอ้น 
ดงันั4นปัจจยัที�ตอ้งควบคุมจะพิจารณาทั4งควนัไมแ้ละอาหารที�จะถูกรมควนั ควนัที�ใชใ้นอาหารรมควนั
นั4นเป็นสารผสมเชิงซอ้น (Stolyhwo and Sikorski, 2005 อา้งโดย จนัทิรา  วงศว์ิเชียร, 2549) โดย
ปัจจยัที�มีผลต่อองคป์ระกอบของควนัและส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์รมควนั มีดงันี4  

ชนิดของไม ้ซึ� งเป็นวสัดุให้ควนัที�นาํมาเผาเพื�อเป็นแหล่งกาํเนิดของควนั และความ
ร้อน ควนัจากไมต่้างชนิดกนัจะให้กลิ�นรสพิเศษเฉพาะตวัที�ต่างกนั ในประเทศไทยนิยมใช้ขี4 เลื�อยจาก
ไมเ้นื4อแขง็ชนิดต่างๆ ซงัขา้วโพด กาบมะพร้าว และชานออ้ย เป็นตน้ การเลือกชนิดของไมที้�ใชใ้น
การรมควนัขึ4นอยู่กบัความตอ้งการกลิ�นรสในผลิตภณัฑ์สุดทา้ย ไมเ้นื4ออ่อน เช่น ไมส้น ไม่เหมาะ
นาํมาเป็นวสัดุให้ควนัเนื�องจากเป็นไมที้�มียางสูงเมื�อนาํมาใชจ้ะให้กลิ�นรสเปรี4 ยว ไมที้�เหมาะสําหรับ
นาํมาใช้จึงควรเป็นไมเ้นื4อแข็งมีลิกนินตํ�าและไม่มียาง ชนิดของไมที้�ใช้ยงัมีผลต่อระดบัความเขม้สี
ของผลิตภณัฑ์รมควนั นอกจากนี4องคป์ระกอบและปริมาณความชื4นของไมมี้ผลต่อสารประกอบคาร์บอนิล
ในควนั แต่ไม่สามารถสรุปไดว้่าควนัจากไมช้นิดใดทาํให้อาหารมีคุณภาพดีกว่ากนัเนื�องจาก ไมช้นิด
หนึ�งอาจเหมาะกบัอาหารชนิดหนึ�ง แต่อาจไม่เหมาะกบัอาหารอีกชนิดหนึ�ง 

อุณหภูมิ เป็นปัจจยัสาํคญัต่อการเกิดกลิ�นรสควนั การรมควนัที�อุณหภูมิสูง และมี
ความชื4นสัมพทัธ์ตํ�าเป็นสภาวะที�ผวิของผลิตภณัฑแ์หง้อยา่งรวดเร็ว เป็นผลใหค้วามสามารถในการ
ดูดซบัควนัของเนื4อเยื�อลดตํ�าลง ดงันั4นอุณหภูมิรมควนัที�เหมาะสมควรตํ�าพอที�จะป้องกนัการแหง้
เกินไปบริเวณผวิของผลิตภณัฑ ์ อยา่งไรก็ตามการรมควนัที�อุณหภูมิตํ�าสามารถเปลี�ยนคุณสมบติั
ของกลิ�นได ้คือ ความสามารถในการดูดซบัสารประกอบฟีนอลลดลง 

ความชื4นสัมพทัธ์ ความชื4นที�บริเวณผิวจะส่งผลต่อการเกิดกลิ�นรสควนั เนื�องจาก
ความชื4นมีความจาํเป็นต่อการดูดซบัของสารประกอบในควนั เนื4อเยื�อบริเวณผิวหนา้ที�มีความชื4นสูง
จะดูดซบัสารประกอบส่วนจากควนัส่วนที�ใหก้ลิ�นรสไดดี้กวา่เนื4อเยื�อผวิที�แหง้หรือมีความชื4นตํ�า 

ความเร็วและความหนาแน่นของควนั เมื�อความเร็วของควนัเพิ�มขึ4น อตัราการดูด
ซบัควนั และความเขม้ขน้สมดุลของฟีนอลจะมากขึ4น ทั4งนี4 เนื�องมาจากเกิดการหมุนเวยีนของควนั
ใกลอ้าหารมากขึ4นทาํให้รอบๆอาหารมีความเขม้ขน้ของควนัสูง และความเขม้ขน้ของควนัที�อยู่
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รอบๆอาหารก่อใหเ้กิดแรงขบัทาํใหเ้คลื�อนที�เขา้สู่อาหารมากขึ4น ส่วนความหนาแน่นของควนัจะ
เพิ�มมากขึ4นเมื�ออตัราการรมควนัเพิ�มขึ4น 

4) การเสื�อมเสียของผลิตภณัฑร์มควนั เนื�องจากผลิตภณัฑเ์นื4อสัตวร์มควนัเป็น
อาหารที�มีความชื4นปานกลาง มีค่าวอเตอร์แอคติวตีิ4อยูร่ะหวา่ง 0.60 – 0.90 การเสื�อมเสียของผลิตภณัฑ์
รมควนัเกิดจากสาเหตุต่าง  ๆไดแก่ การเกิดออกซิเดชนัของไขมนั ทาํใหเ้กิดสารประกอบพวกอลัดีไฮด์
และคีโตน ซึ� งเป็นสาเหตุให้เกิดกลิ�นรสที�ไม่ดีในอาหาร แหล่งของกลิ�นรสผดิปกติที�เกิดขึ4น คือ กรด
ไขมนัไม่อิ�มตวัที�มีอยูใ่นเนื4อทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศและจุลินทรียต์ลอดเวลา ปัจจยัที�มีผล
ต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ คือ ความเขม้ขน้ของเกลือในผลิตภณัฑ ์ ความชื4นสัมพทัธ์ อุณหภูมิและ
เวลาในการรมควนั และความหนาแน่นของควนัในระหวา่งการรมควนั 
 

2.3.2 ทฤษฎกีารทอด 
 1) การทอด (Frying) 

 การทอดเป็นวธีิการใหค้วามร้อนอยา่งหนึ�ง เพื�อทาํให้อาหารมีกลิ�นรสและเนื4อ
สัมผสัเฉพาะตวั โดยใชน้ํ4ามนัเป็นตวันาํความร้อน ภายหลงัการทอด ปริมาณความชื4นภายใน
ผลิตภณัฑจ์ะลดลง และเกิดปฏิกิริยาสีนํ4าตาล (caramelization, millard  reaction) ลกัษณะเนื4อสัมผสั 
ลกัษณะปรากฏและกลิ�นรสจะเปลี�ยนแปลงไป ซึ� งเป็นลกัษณะของผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด การทอด
สามารถทาํไดท้ั4งแบบกะ (batch) หรือแบบต่อเนื�อง (continuous) และแบ่งวธีิการทอดได ้2 แบบ คือ 
การทอดโดยใชน้ํ4ามนันอ้ย (sautering) และการทอดที�ใชน้ํ4ามนัปริมาณมาก (deep fat frying) 
อุณหภูมิที�ใชท้อดแตกต่างกนัตามแต่ชนิดผลิตภณัฑ ์ (Matz, 1976; Charley, H.,1982  อา้งโดย 
อญัชลี  ศิริโชติ และเอกพงษ ์ ปิ� นแกว้,  2533) ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ ์Roasted Macadamia Nuts ซึ� งผา่น
ขั4นตอนการทอดจะใชน้ํ4ามนัมะพร้าว ที�มีอุณหภูมิ 121-176 องศาเซลเซียส เป็นตน้ (Joubert,  A.J,  
1996;  Woodroof,  J.G.,  1979  อา้งโดย อญัชลี  ศิริโชติ และเอกพงษ ์ ปิ� นแกว้,  2533) การเลือกใช้
นํ4ามนัทอด จะตอ้งพิจารณาในเรื�องของราคา คุณภาพของนํ4ามนัจะมีผลต่อกลิ�นรสของผลิตภณัฑ์ 
อุณหภูมิที�เกิดควนั (smoke point) อายกุารใชง้านและการดูดนํ4ามนัของผลิตภณัฑ ์ (Charley,  H.,  
1982  อา้งโดย อญัชลี  ศิริโชติ และเอกพงษ ์ ปิ� นแกว้,  2533) 
 2) ปัจจยัที�มีผลต่อการดูดซบันํ4ามนัในอาหารที�ผา่นการทอด มีดงันี4  (รุ่งนภา  พงศ์
สวสัดิX มานิต,  2549) 

คุณภาพและองคป์ระกอบของนํ4ามนั เมื�อเวลาการทอดเพิ�มขึ4น การดูดซบัไขมนั
และการเสื�อมเสียนํ4ามนัก็เพิ�มขึ4น สารลดแรงตึงผิวที�เกิดจากการออกซิเดชนัจะลดแรงตึงผวิของสาร
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ที�ไม่สามารถรวมเป็นเนื4อเดียวกนั และมีผลต่อการถ่ายเทความร้อนที�ผวิหนา้ของไขมนัหรือนํ4ามนั ซึ� ง
สารเหล่านี4 เกิดในนํ4ามนัที�แตกตวัมากกวา่นํ4ามนัใหม่ 

อุณหภูมิและเวลาของการทอด พบวา่ อุณหภูมิการทอดที�เพิ�มสูงขึ4นจะลดการอม
นํ4ามนั อยา่งไรก็ตาม การเพิ�มอุณหภูมิของการทอดไม่เป็นขอ้ดีเสมอไปในอาหารบางชนิด 

ปริมาณความชื4นของวตัถุดิบเริ�มตน้ การดูดซบันํ4 ามนัเกิดขึ4นในขณะที�ความชื4นถูก
กาํจดัออกไปจากอาหารระหวา่งการทอด ปริมาณความชื4นเริ�มตน้ของวตัถุดิบที�สูงกวา่ มีผลใหก้ารอม
นํ4ามนัมากขึ4นเช่น ในแผน่มนัฝรั�ง แต่ในผลิตภณัฑ์บางชนิด ความชื4นเริ�มตน้ที�สูงกวา่มีผลทาํใหก้ารดูด
ซบันํ4ามนัเกิดขึ4นนอ้ยกวา่ เช่น โดนทัหรือมนัฝรั�งหั�นเป็นชิ4นเล็กๆ แลว้ทอด 

องคป์ระกอบของวตัถุดิบ ปริมาณไขมนัเริ�มตน้ที�สูงในอาหารบางชนิดทาํใหก้าร
ดูดซบัไขมนัเพิ�มขึ4น อยา่งไรก็ตาม มีการทดลองเติมโปรตีนจากถั�วเหลืองไปยงัโดนทั พบวา่ มีผลทาํ
ใหก้ารอมนํ4ามนันอ้ยลง 

การลวกหรือลดระดบัความชื4นของอาหารก่อนการทอด จะลดการดูดซบันํ4ามนั 
การลา้งผลิตภณัฑใ์นนํ4าที�มีอลัซิไมไฟเออร์จะลดการอมนํ4 ามนั การแช่แขง็ก่อนการทอดช่วยลดการ
อมนํ4ามนัในการทอดมนัฝรั�งหั�นเป็นชิ4นเล็กๆ การอบแห้งก่อนก็เป็นการลดการอมนํ4ามนั อยา่งไรก็
ตามการอบแหง้หลงัการแช่แขง็กลบัเป็นการเพิ�มอมนํ4ามนั 

ปัจจยัอื�นๆ เช่น การเคลือบผิวดว้ยสารไฮโดรคอลลอยดย์บัย ั4งการอมนํ4ามนัระหวา่ง
การทอด ความเป็นรูพรุนของผลิตภณัฑเ์ริ�มตน้มีผลต่อระดบัการดูดซบันํ4ามนัโดยตรง ในอาหารที�
ผา่นการทอดนํ4ามนัแบบท่วม อตัราส่วนของผวิต่อมวลที�มากขึ4นจะเพิ�มการดูดซบันํ4ามนั ความหยาบ
ที�ผวิจะเพิ�มพื4นที�ผวิและเพิ�มการดูดซบันํ4ามนั 

3)  การทอดสุญญากาศ อาศยัหลกัการที�วา่จุดเดือดของนํ4ามนัจะลดลงที�ความดนัตํ�า
จุดเดือดของนํ4ามนัอาจลดลงจาก 180 องศาเซลเซียส เหลือเพียง 60 -70 องศาเซลเซียส การทอดวธีินี4จะ
ช่วยรักษากลิ�นรสและสีของอาหารให้เหมือนธรรมชาติไดดี้กวา่การทอดที�ความดนับรรยากาศ (วไิล รัง
สาดทอง,  2547) เหมาะสาํหรับการทอด ผกั ผลไม ้หรืออาหารทะเล ใชว้ธีิการทอดนี4กบัวตัถุดิบที�ไม่
ตอ้งการอุณหภูมิสูงในการแปรรูป ความดนัในการทอดสามารถใชไ้ดต้ั4งแต่ 5 มิลลิเมตรปรอท.
จนถึง 60 มิลลิเมตรปรอท. อุณหภูมิที�ใชอ้ยูใ่นช่วง 70  ถึง 100 องศาเซลเซียส  เวลาที�ใชท้อดอยูที่�
ประมาณ 1 – 2 ชั�วโมง สามารถทอดผกัและผลไมสุ้ก ผลผลิตที�ไดจ้ะมีลกัษณะกรอบ นุ่ม ฟู สีสัน
สวยงาม มีกลิ�นหอม และรสชาติหอมหวานตามธรรมชาติ ส่วนการทอดอาหารทะเล จะทาํใหไ้ดผ้ล
ผลิตที�มีลกัษณะ กรอบ นุ่ม ฟู สีสันสวยงาม ฟองฟูน่ารับประทาน 
 ขอ้ดีของการทอดสุญญากาศ 1) การผลิตต่อรอบใชเ้วลานอ้ยเพียง 1 - 2 ชั�วโมง 2) 
ผลผลิตที�ไดจ้ะมีลกัษณะแหง้ และอมนํ4ามนันอ้ยกวา่การทอดแบบธรรมดา ทาํใหมี้อายุการเก็บรักษา
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ที�ยาวนานขึ4น 3) นํ4ามนัที�ใชใ้นการทอด มีอายกุารใชง้านไดน้านกวา่การทอดแบบธรรมดา เพราะใชอุ้ณหภูมิ
ตํ�าในการทอด 
 ขอ้เสียของการทอดสุญญากาศ 1) ผลผลิตยงัคงมีนํ4ามนัคา้งอยูบ่า้ง ซึ� งจะทาํให้
ผลิตภณัฑมี์กลิ�นหืนไดง่้าย ตอ้งหาวธีิป้องกนั และตอ้งเลือกใชบ้รรจุภณัฑที์�ดีและเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์
2) การทอดสุญญากาศ ตอ้งใชเ้ครื�องทอดซึ�งมีราคาสูง 
 

 2.3.3 ทฤษฎกีารทาํแห้ง 
  การทาํแหง้ (Drying) คือ การใชค้วามร้อนภายใตส้ภาวะควบคุม เพื�อเคลื�อนยา้ยนํ4 า

ออกจากอาหาร ทาํให้ความชื4นของอาหารลดลงจนถึงระดบัที�สามารถระงบัการเจริญเติบโตของ
เชื4อจุลินทรียไ์ดคื้อ มีค่าวอเทอร์แอคทิติวิตี4  (water activity, aw) ตํ�ากวา่ 0.70 ทาํให้เก็บอาหารไวไ้ด้
นาน อาหารแหง้แต่ละชนิดจะมีความชื4นในระดบัที�ปลอดภยัไม่เท่ากนั (จิตธนา  แจ่มเฆม และคณะ,  2540) 

 1) ประโยชน์ของการทาํแห้ง ไดแ้ก่ ป้องกนัการเน่าเสียจากเชื4อจุลินทรีย ์ปฏิกิริยา
เคมีและเอนไซม ์ ทาํให้มีอาหารใชใ้นยามขาดแคลนนอกฤดูกาลหรือในแหล่งห่างไกล เก็บไวไ้ด้
นาน โดยไม่ตอ้งใชตู้เ้ยน็ให้เปลืองค่าใชจ่้าย ลดนํ4 าหนกัอาหาร ทาํให้สะดวกในการบรรจุ เก็บรักษา
และขนส่ง ไดผ้ลิตภณัฑ์ใหม่ เช่น ลูกเกด จากการทาํแห้งองุ่น และให้ความสะดวกในการใช ้เช่น 
กาแฟผงสาํเร็จรูป เป็นตน้ 

 2) การเคลื�อนที�ของนํ4 า การเคลื�อนที�ของนํ4 าเมื�อไดรั้บพลงังานความร้อนจากภายในชิ4น
อาหารออกมาที�ผวิมี 2 วธีิคือ การเคลื�อนที�ดว้ยแรงผา่นช่องแคบ (Capillary Force) เป็นการเคลื�อนที�ใน
อาหารที�มีเซลลโ์ปร่งมีช่องวา่งระหวา่งเซลล์ต่อเนื�องกนัเป็นทางแคบๆเกิดแรงดนัของนํ4 าขึ4นมาตาม
ท่อ การเคลื�อนที�เกิดขึ4นไดส้ะดวกรวดเร็ว แต่จะหยุดเมื�อนํ4 าในทางแคบๆ นั4นขาดตอนลง และการ
เคลื�อนที�ดว้ยการแพร่ (Diffusion) ผ่านเซลล์ เป็นการเคลื�อนที�ในอาหารที�มีเนื4อแน่น ไม่มีช่องว่าง
ระหวา่งเซลลที์�ต่อเนื�องเป็นทางแคบๆ หรือเกิดในอาหารที�อบแห้งไประยะหนึ�งที�แรงผา่นช่องแคบ
หมดแล้ว นํ4 าจะตอ้งแพร่ผ่านเซลล์จึงเคลื�อนที�ไดช้้า เมื�อนํ4 าเคลื�อนที�มาที�ผิวอาหารแล้วจึงระเหย
กลายเป็นไอ เคลื�อนยา้ยออกไปกบักระแสลมหรือถูกดูดออกไปดว้ยระบบสุญญากาศ 

 3) ปัจจยัที�มีผลต่อการทาํแห้ง ไดแ้ก่ ธรรมชาติของอาหาร อาหารเนื4อโปร่งมีการ
เคลื�อนที�ของนํ4าภายในอาหารแบบผา่นช่องแคบซึ� งเร็วกวา่การแพร่ในอาหารเนื4อแน่น ดงันั4นอาหาร
เนื4อโปร่งจึงแหง้ไดเ้ร็วกวา่อาหารเนื4อแน่น ขนาดและรูปร่าง มีผลต่อพื4นที�ผิวต่อนํ4 าหนกั ขนาดเล็กมี
พื4นที�ผิวต่อนํ4 าหนักมากว่าขนาดใหญ่จึงแห้งไดเ้ร็วกว่า ตาํแหน่งของอาหารในเตา นํ4 าในอาหารที�
สัมผสักบัลมร้อนดีกวา่หรือสัมผสักบัลมร้อนที�มีความชื4นตํ�ายอ่มระเหยไดดี้กว่า ปริมาณอาหารต่อ
ถาด ถ้าปริมาณอาหารต่อถาดมากเกินไป อาหารส่วนล่างไม่ได้สัมผสักบัอากาศร้อนหรือไดรั้บความ
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ร้อนจากถาดแล้วแต่ไอนํ4 าไม่สามารถแพร่กระจาย ผ่านชั4 นอาหารตอนบนออกมาได้จึงแห้งช้า 
ความสามารถในการรับไอนํ4 าของอากาศร้อน อากาศร้อนที�มีไอนํ4 ามากอยู่แลว้จะรับไอนํ4 าไดน้้อยจะมี
ผลในช่วงอตัราการทาํแห้งคงที� อุณหภูมิของอากาศร้อน ถา้อากาศมีความชื4นคงที� การเพิ�มอุณหภูมิ
เป็นการเพิ�มความสามารถในการรับไอนํ4 าจึงมีผลต่อการทาํแห้งในช่วงอตัราการทาํแห้งคงที�และ
อุณหภูมิที�สูงขึ4นทาํใหก้ารแพร่กระจายของนํ4าดีขึ4น จึงมีผลต่อการอบในช่วงอตัราการทาํแห้งลดลงดว้ย 
และความเร็วของลมร้อน ลมร้อนทาํหนา้ที�เคลื�อนยา้ยไอนํ4 าออกไปดว้ย เมื�อความเร็วลมเพิ�มขึ4นจึง
เคลื�อนยา้ยได้ดีขึ4น การเคลื�อนยา้ยเกิดขึ4นเต็มที�ที�ความเร็วลม 244 เมตรต่อวินาที นอกจากนั4น
ความเร็วลมทาํใหเ้กิดกระแสปั�นป่วนของอากาศในเตา อากาศจึงสัมผสัอาหารไดดี้ขึ4น 

 4) การเปลี�ยนแปลงอาหารเนื�องจากการทาํแห้ง ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงของ
อาหารมากหรือนอ้ยขึ4นกบัธรรมชาติของอาหารและสภาวะที�ใชใ้นการทาํแหง้ ไดแ้ก่ การหดตวั การ
เสียนํ4 าทาํให้เซลล์อาหารหดตวัจากผิวนอก ส่วนที�แข็งจะคงสภาพได้ส่วนที�อ่อนกว่าจะเวา้ลงไป 
อาหารที�มีนํ4 ามากจะหดตวับิดเบี4ยวมาก การทาํแห้งอย่างรวดเร็วจะหดตวันอ้ยกว่าการทาํแห้งอย่างช้าๆ 
การเปลี�ยนสี อาหารที�ผ่านการทาํแห้งมกัมีสีเขม้ขึ4นเนื�องจากความร้อนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสี
นํ4 าตาล อุณหภูมิและช่วงเวลาที�อาหารมีความชื4น 10 -20 เปอร์เซ็นต ์มีผลต่อความเขม้ของสี จึงควร
หลีกเลี�ยงอุณหภูมิสูงในช่วงความชื4นนี4  การเกิดเปลือกแข็ง เป็นลกัษณะที�ผิวอาหารแข็งเป็นเปลือก
หุ้มส่วนในที�ยงัไม่แห้งไว ้เกิดจากในช่วงแรกทาํให้นํ4 าระเหยเร็วเกินไป นํ4 าจากดา้นในเคลื�อนที�มาที�ผิว
ไม่ทนั หรือมีสารละลายของนํ4 าตาล โปรตีนเคลื�อนที�มาแข็งตวัที�ผิว ซึ� งสามารถหลีกเลี�ยงโดยไม่ใช้
อุณหภูมิสูงและใช้อากาศที�มีความชื4นสูงเพื�อไม่ให้ผิวอาหารแห้งก่อนเวลาอนัสมควร การเสีย
ความสามารถในการคืนสภาพ อาหารแหง้บางชนิดตอ้งนาํมาคืนสภาพ แต่การคืนสภาพโดยการเติม
นํ4 าจะไม่ได้เหมือนเดิมเพราะเซลล์อาหารเสียความยืดหยุ่นของผนังเซลล์สตาร์ชและโปรตีนเสีย
ความสามารถในการดูดนํ4 า การเสียคุณค่าอาหารและสารระเหย เกิดการเสื�อมสลายของวิตามินซีและแคโรทีนจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั ไรโบฟลาวินจากแสง ไทอะมีนจากความร้อน ยิ�งใช้เวลาการทาํแห้งนานการ
สูญเสียก็ยิ�งมาก โปรตีนมีการสูญเสียดว้ยความร้อนเช่นเดียวกนั การสูญเสียสารระเหยเนื�องจากความร้อนทาํ
ใหก้ลิ�นของอาหารแหง้ลดลงหรือแตกต่างไปจากเดิม 

 5) การเสื�อมเสียของอาหารแห้ง เกิดจากสาเหตุดงันี4  การออกซิไดส์เอง (Autooxidation) 
เอนไซมที์�มีอยูใ่นอาหารตอนแรก อุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงเกินไป และความชื4นในอากาศ ทาํให้
อาหารจบัตวัเป็นกอ้น 

 6) ปัจจยัที�มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหารทะเลแห้ง 
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 11 ปัจจยั (Raksakulthai, N.  1997 อา้งโดยวรรณิยา  โสภกัดี,  2544) ดงันี4  
ส่วนประกอบทางเคมีของวตัถุดิบ โดยทั�วไปผลิตภณัฑ์ที�ทาํมาจากวตัถุดิบที�มีไขมนั มีอายุการเก็บ
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รักษาสั4นกวา่ คุณภาพของวตัถุดิบ ถา้หากใชว้ตัถุดิบเริ�มตน้มีคุณภาพดี ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยที�ไดจ้ะมี
คุณภาพดี ปริมาณความชื4นและวอเตอร์แอคทิวตีิ (aw) ความชื4นและ aw เป็นดชันีบ่งอายุการเก็บรักษา 
ผลิตภณัฑที์�มีความชื4นและค่า awตํ�า จะมีอายกุารเก็บรักษาที�ยาวนานกวา่ ปริมาณเกลือ ผลิตภณัฑ์ที�มี
ปริมาณเกลือสูงสามารถเก็บรักษาไดย้าวนานกวา่ การปนเปื4 อนของจุลินทรีย ์ผลิตภณัฑ์ที�มีการปนเปื4 อน
ของจุลินทรียสู์งจะมีอายุการเก็บรักษาที�สั4นกวา่ เทคนิคที�ใชใ้นกระบวนการ pretreatment วตัถุดิบ เช่น 
การลวก การตม้ หรือนึ�ง จะทาํให้การปนเปื4 อนของจุลินทรียต์ ํ�าลง กระบวนการอบแห้งที�ใชใ้นเครื�องอบ
แห้งแทนการตากแดดสามารถลดจาํนวนจุลินทรียไ์ด้ เวลาและอุณหภูมิในการทาํแห้ง เวลาและ
อุณหภูมิในการทาํแห้งที�เหมาะสมเป็นสิ� งที�ต้องการ การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัใน
ผลิตภณัฑ ์การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัสามารถเกิดขึ4นไดอ้ยา่งรวดเร็วที�มีปริมาณความชื4นตํ�า 
การรบกวนของแมลง ผลิตภณัฑ์แห้งสามารถถูกรบกวนโดยแมลง เช่น มด แมลงชนิดปีกแข็ง เป็นตน้ 
ถา้ผลิตภณัฑเ์หล่านี4 ถูกเก็บรักษาในที�ไม่เหมาะสม วสัดุที�ใชบ้รรจุ การบรรจุที�เหมาะสมสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ด ้และอุณหภูมิที�เก็บรักษา การใชอุ้ณหภูมิตํ�าทาํใหเ้วลาในการเก็บรักษายาวนานขึ4น 
 

2.4 มาตรฐานคุณภาพผลติภัณฑ์ 
 

  มาตรฐานคุณภาพผลิตภณัฑ์ เป็นเกณฑ์ทางเทคนิคที�กาํหนดขึ4นสําหรับผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม โดยระบุคุณลกัษณะที�สําคญัของผลิตภณัฑ์ ประสิทธิภาพของการนาํไปใช้งาน คุณภาพ
ของวตัถุดิบที�นาํมาผลิตซึ�งจะรวมถึงวิธีการทดสอบดว้ยเพื�อใชเ้ป็นเครื�องตดัสินวา่คุณภาพผลิตภณัฑ์
นั4 นๆ เป็นไปตามมาตรฐานกําหนด (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม,  2547) รายละเอียดมาตรฐานคุณภาพผลิตภณัฑที์�ใชใ้นการวจิยั แสดงรายละเอียดดงันี4  
 

2.4.1 ปลาหยอง 
  สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม ได้กาํหนดว่า ปลาหยอง หมายถึง 
ผลิตภณัฑที์�ทาํจากเนื4อปลาสดที�รับประทานได ้ทาํให้สุก ผา่นกรรมวิธีทาํให้กลา้มเนื4อแยกออกเป็นเส้น 
แลว้ทาํใหแ้หง้ แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ ชนิดปรุงรส และชนิดไม่ปรุงรส (มอก.700 -2530) 

คุณลกัษณะที�ตอ้งการ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมปลาหยอง (มอก.700 -
2530) คือ 1) ตอ้งมีลกัษณะเป็นฝอยและฟู 2) ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้
มีกลิ�นหอม ปราศจากกลิ�นรสอื�นที�ไม่พึงประสงคเ์ช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน รสขม 3) ตอ้งปราศจากสิ�ง
แปลกปลอม การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ หากมี กา้ง เกล็ด หรือครีบปลาปนอยูใ่นผลิตภณัฑ ์
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 1 โดยนํ4าหนกั  
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คุณลกัษณะทางเคมี ตอ้งเป็นไปตามเกณฑ์ที�กาํหนดดงันี4  1) โปรตีน (N ×  6.25) ไม่
นอ้ยกวา่ร้อยละ 63 ของนํ4 าหนกัอบแห้ง 2) เถา้ ไม่เกินร้อยละ 8 ของนํ4 าหนกัอบแห้ง 3) ความชื4นไม่เกิน
ร้อยละ 12 4) ฟลูออรีน ไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

วตัถุเจือปนอาหาร วตัถุกนัเสียต่อไปนี4อยา่งใดอยา่งหนึ�ง หรือรวมกนัไดไ้ม่เกิน
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 1) วตัถุกนัเสีย ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิก (โซเดียมเบนโซเอตหรือ
โพแทสเซียมเบนโซเอต) และกรดซอร์บิก (โซเดียมซอร์เบตหรือโพแทสเซียมซอร์เบต) 2) วตัถุที�
ช่วยในการผลิต (processimg aid) อาจมีแป้งหรือวตัถุที�ช่วยในการทาํอื�นๆ ในปริมาณที�เหมาะสม 
ตอ้งไม่มีสีทุกชนิดผสมอยู ่นอกจากสีธรรมชาติของผลิตภณัฑ ์

สารปนเปื4 อนที�อาจมีอยู่ตอ้งไม่เกินเกณฑ์ที�กาํหนด ดังนี4  1) ตะกั�วไม่เกิน 1.0 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 2) ปรอทไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 3) สารหนูไม่เกิน 2.0 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 

สุขลกัษณะการทาํปลาหยองเป็นไปตามคาํแนะนาํมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
กาํหนดสุขลกัษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที� มอก. 34 
 
ตารางที� 2.1 เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาหยอง 
 

ชนิดจุลนิทรีย์ เกณฑ์มาตรฐานที�ควบคุม 

จุลินทรียที์มีชีวติทั4งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 105 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวธีิ MPN ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 กรัม 
ซาลโมเนลลา (Salmonella  spp.) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม   
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์  
(Clostridium perfringens) 

ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 กรัม   

รา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาหยอง (มอก. 700 - 2530) 

การบรรจุ ให้บรรจุปลาหยองในภาชนะบรรจุที�สะอาด แห้ง ปิดไดส้นิท และป้องกนั
ความชื4นได ้และนํ4าหนกัสุทธิของปลาหยองในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ที�ระบุไวที้�ฉลาก 

เครื�องหมายและฉลาก ภาชนะบรรจุปลาหยองทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร 
หรือเครื�องหมาย แจง้รายละเอียดต่อไปนี4 ให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน ไดแ้ก่ 1) ชื�อผลิตภณัฑ์ 2) ชนิด 3) ชนิด
และปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 4) นํ4 าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 5) เดือน ปีที�ทาํ หรือวนั 
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เดือน ปีที�หมดอายุ 6) ชื�อผูท้าํ หรือโรงงานที�ทาํ หรือเครื�องหมายการคา้พร้อมสถานที�ตั4งในกรณีที�ใช้
ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

การชกัตวัอยา่งและเกณฑ์ตดัสิน 
1) รุ่น หมายถึง ปลาหยองที�มีส่วนประกอบในการทาํเหมือนกนั บรรจุในภาชนะ 

บรรจุชนิดและขนาดเดียวกนั ที�ทาํหรือส่งมอบหรือซื4อขายในระยะเวลาเดียวกนั 
2) การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอย่างที�กาํหนด

ต่อไปนี4  
  การชักตวัอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส สิ� ง
แปลกปลอม การบรรจุ และเครื�องหมายและฉลากให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั ตามจาํนวน
ที�กาํหนดในตารางที� 2.2 นาํไปตรวจสอบเครื�องหมายและฉลากก่อน แลว้จึงตรวจสอบการบรรจุ 
ลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส และสิ�งแปลกปลอม 
 
ตารางที� 2.2 แผนการชกัตวัอย่างสําหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส สิ�งแปลกปลอม การ

บรรจุ เครื�องหมายและฉลากในผลิตภณัฑป์ลาหยอง 
 

ขนาดรุ่น หน่วยภาชนะบรรจุ ขนาดตวัอย่างหน่วยภาชนะบรรจุ เลขจาํนวนที�ยอมรับ 

ปลาหยองที�มีนํ4 าหนกัสุทธิไม่เกิน 1กิโลกรัม 
ไม่เกิน     500 
501     -    3,200 
3,201   -    35,000 
เกิน          35,000 

 
8 
13 
20 
32 

 
1 
2 
3 
5 

ปลาหยองที�มีนํ4 าหนกัสุทธิเกิน 1 กิโลกรัม 
ไม่เกิน     150 
151     -    35,000 
เกิน          35,000 

 
2 
8 
13 

 
0 
1 
2 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาหยอง (มอก. 700 - 2530) 
 

2.4.2 ปลาปรุงรสพร้อมบริโภค  
สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ไดใ้หค้วามหมายวา่ ปลาปรุงรสพร้อม

บริโภค หมายถึง ผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากการนาํเนื4อปลาชนิดต่างๆ เช่น ปลาโอ ปลากะพง ปลาอินทรี มาตดั
แต่งให้เป็นชิ4นหรือเส้น เติมเครื�องปรุงรส เช่น เกลือ นํ4 าตาล ซีอิ�วขาว อาจผสมเครื�องเทศหรือสมุนไพร 
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เช่น กระเทียม เมล็ดผกัชี เคลา้ให้เขา้กนั หมกัทิ4งไว ้นาํไปทาํแหง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือ
จากแหล่งพลงังานอื�น แลว้ทอดหรือยา่งใหสุ้ก (มผช.301/2547) 

คุณลกัษณะที�ตอ้งการ ไดแ้ก่ 1) ลกัษณะทั�วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งเป็น
ปลาชนิดเดียวกนั มีรูปทรงและขนาดใกลเ้คียงกนั อาจแตกหกัไดบ้า้ง ไม่มีรอยไหม ้2) สี ตอ้งมีสีที�ดี
ตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้อาจมีสีคลํ4าไดบ้า้ง 3) กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที�ใช ้ปราศจากกลิ�นรสอื�นที�ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน รสขม 4) ลกัษณะ
เนื4อตอ้งไม่เหนียวหรือแขง็กระดา้ง 5) สิ�งแปลกปลอม ตอ้งไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วนประกอบ
ที�ใชเ้ช่น เส้นผม ขนสัตว ์ดิน ทราย กรวด ชิ4นส่วนหรือ สิ�งปฏิกูลจากสัตว ์6) วตัถุเจือปนอาหาร ห้าม
ใช้วตัถุกนัเสียทุกชนิด หากมีการใช้วตัถุปรุงแต่งกลิ�นรส ให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที�กฎหมาย 
สารกันหืนบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน และบิวทิเลตไฮดรอกซีอะนิโซล อย่างใดอย่างหนึ� งหรือ
รวมกนัตอ้งไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  7) วอเทอร์แอคทิวตีิ4  ตอ้งไม่เกิน 0.60 
 
ตารางที� 2.3 เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาปรุงรสพร้อมบริโภค 
 

ชนิดจุลนิทรีย์ เกณฑ์มาตรฐานที�ควบคุม 

จุลินทรียท์ั4งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   
เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวธีิ MPN ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   
ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนปลาปรุงรสพร้อมบริโภค (มผช.301/2547) 
  สุขลกัษณะในการทาํปลาปรุงรสพร้อมบริโภค ใหเ้ป็นไปตามหลกั GMP 

การบรรจุ ให้บรรจุปลาปรุงรสพร้อมบริโภคในภาชนะบรรจุที�สะอาด แห้ง ผนึกได้
เรียบร้อย และสามารถป้องกนัการปนเปื4 อนจากสิ�งสกปรกภายนอกได ้ นํ4 าหนกัสุทธิของปลาปรุงรส
พร้อมบริโภคในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อยกว่าที�ระบุไวที้�ฉลาก ส่วนเครื�องหมายและฉลาก ที�
ภาชนะบรรจุปลาปรุงรสพร้อมบริโภคทุกหน่วย อย่างน้อยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครื�องหมายแจง้
รายละเอียดต่อไปนี4 ให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน ไดแ้ก่ 1) ชื�อเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น ปลาหวาน ปลาสวรรค ์ปลา
เส้นปรุงรส 2) ส่วนประกอบที�สําคญั 3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 4) นํ4 าหนกัสุทธิ 5) 
วนั เดือน ปีที�ทาํ และวนั เดือน ปีที�หมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 6) 
ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา 7) ชื�อผูท้าํ หรือสถานที�ทาํ พร้อมสถานที�ตั4ง หรือเครื�องหมายการคา้ที�จด
ทะเบียนในกรณีที�ใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 



 26

การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ�งแปลกปลอม การบรรจุ ฉลาก 
สี เครื�องหมาย กลิ�นรส และลักษณะเนื4อสัมผสั ให้ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3 
หน่วยภาชนะบรรจุ เมื�อทดสอบแลว้ตอ้งเป็นไปตามเกณฑ์ที�กาํหนด จึงจะถือวา่ปลาปรุงรสพร้อม
บริโภคนั4นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

การชักตวัอย่างและการยอมรับ การทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร วอเตอร์แอกทิวิตี 
และจุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํเป็น
ตวัอย่างรวม โดยมีนํ4 าหนกัรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัม เมื�อตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตาม
เกณฑที์�กาํหนด จึงจะถือวา่ปลาปรุงรสพร้อมบริโภคนั4นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 
 

2.4.3 กุ้งเยอืกแข็ง  
  สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ไดใ้หนิ้ยามกุง้เยอืกแข็งไวว้า่ เป็นกุง้ที�
ผา่นวิธีเยือกแข็ง (แบบเป็นกอ้นหรือแบบเป็นตวั) โดยให้มีระยะเวลาการตกผลึกอยา่งรวดเร็วให้มี
อุณหภูมิที�จุดกึ� งกลางของผลิตภณัฑ์ตํ�ากว่า -18 องศาเซลเซียส และตอ้งควบคุมอุณหภูมิการเก็บ
รักษาไวที้� -18 องศาเซลเซียสหรือตํ�ากวา่ โดยสมํ�าเสมอตลอดเวลา (มอก. 115-2529) 

คุณลกัษณะที�ตอ้งการ คือ กุง้เยอืกแขง็ในภาชนะบรรจุเดียวกนั  จะตอ้งเป็นกุง้ชนิด 
เดียวกนั เป็นกุง้ดิบ กุ้งกึ� งสุก หรือกุ้งสุกอย่างเดียวกนั มีขนาดสมํ�าเสมอกนั มีสีตามชนิดของกุง้ และ
สะอาด ส่วนด่างที�ระเหยได้ตอ้งไม่เกินร้อยละ 30 มิลลิกรัมไนโตรเจนต่อนํ4 าหนักเนื4อ 100 กรัม 
ทางดา้นวตัถุเจือปนอาหารใหใ้ชว้ตัถุเจือปนอาหารไดต้ามชนิดและปริมาณที�กาํหนดในตารางที� 2.4 
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ตารางที� 2.4 วตัถุเจือปนอาหารในกุง้เยอืกแขง็  
 

วตัถุเจอืปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที�ยอมให้มไีด้ 

วตัถุปรับความเป็นกรด – ด่าง (pH regulating agent) 
- กรด 2 - ไฮดรอกซี - 1,2,3- โพรเพนคาร์บอกซิลิก หรือ
ที�เรียกกนัทั�วไปวา่ กรดซิตริก 
- เตตระโซเดียมหรือเตตระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต 
หรือที�เรียกกนัทั�วไป โซเดียมหรือโพแทสเซียมไพโร
ฟอสเฟต 
- เพนตะโซเดียม หรือ เพนตะโพแทสเซียม 
ไตรฟอสเฟต หรือที�เรียกกนัทั�วไปวา่ โซเดียมหรือ
โพแทสเซียมไตรโพลีฟอสเฟต 

ในปริมาณที�เหมาะสมตามกรรมวธีิการผลิต 
 
 
 
 
 
อยา่งใดอยา่งหนึ�งหรือรวมกนัไม่เกิน 5 กรัมต่อ
กิโลกรัมของนํ4 าหนกักุง้เยือกแขง็เมื�อคาํนวณเป็น
ฟอสฟอรัสเพน ตะออกไซด ์

วตัถุกนัหืน (antioxidant) 
- กรดแอล - แอสคอร์บิก 

 
ในปริมาณที�เหมาะสมตามกรรมวธีิการผลิต 

วตัถุกนัเสีย (preservative) 
- โซเดียม หรือ โพแทสเซียมเมตะไฮโดรเจนซลัไฟต ์
- โซเดียม ไฮโดรเจน ซลัไฟต ์
- โซเดียม ซลัไฟต ์

อย่างใดอย่างหนึ� งหรือรวมกัน ไม่เกิน 100 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของนํ4 าหนัก เนื4อกุง้ดิบ และ
ไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของนํ4 าหนกัเนื4อกุง้
สุก เมื�อคาํนวณเป็นซลัเฟอร์ไดออกไซด ์

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกุง้เยอืกแขง็ (มอก. 115 - 2529) 
 

ตารางที� 2.5 เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในกรณีกุง้สุกและกุง้กึ�งสุก 
 

ชนิดจุลนิทรีย์ เกณฑ์มาตรฐานที�ควบคุม 

จุลินทรียที์�มีชีวติทั4งหมด ตอ้งไม่เกิน 1×106 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และ
มีจุลินทรียเ์กิน 1×105 โคโลนีต่อตวัอยา่ง1 กรัมได้
ไม่เกิน 2 ตวัอยา่งใน 5 ตวัอยา่ง   

เอสเชอริเชีย โคไล (Esceria coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตอ้งไม่เกิน 1×102 ตวัต่อตวัอยา่ง 1 
กรัม และจะมีค่าเอ็มพีเอ็น เกิน 4 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
ไดไ้ม่เกิน 2 ตวัอยา่งใน 5 ตวัอยา่ง   

สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งไม่เกิน 5×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และจะ
มีจาํนวนเกิน 5×102 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัมได้
ไม่เกิน 2 ตวัอยา่งใน 5 ตวัอยา่ง   

ซาลโมเนลลา (Salmonella  spp.) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกุง้เยอืกแขง็ (2529) 
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สุขลกัษณะตามหลกั GMP คือ ภาชนะบรรจุตอ้งสะอาด แห้งส่วนที�สัมผสักุ้งเยือก
แขง็ตอ้งไม่มีสีหรือสารอื�นใดออกมาปนเปื4 อนกบักุง้เยอืกแขง็ในปริมาณที�อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
  เครื�องหมายและฉลาก ภาชนะบรรจุกุง้เยือกแข็งทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร 
หรือเครื�องหมาย แจง้รายละเอียดต่อไปนี4 ให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน คือ 1) คาํวา่กุง้เยือกแข็ง 2) ชนิดและแบบ 
3) ขนาด และ 4) ระบุวา่เป็นกุง้ 
 

2.4.4 ปลาแดดเดียว 
 สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม ได้ให้ความหมายว่า ปลาแดดเดียว 
หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที�ไดจ้ากการนาํปลาสดทั4งตวัหรือที�ไดต้ดัแต่งแลว้ เช่น ปลาช่อน ปลาสําลี ปลา
สลิดมาลา้งให้สะอาดอาจปรุงรสดว้ยเครื�องปรุงรส เครื�องเทศ หรือสมุนไพร เช่น นํ4 าตาล นํ4 าปลา 
เกลือ ซีอิ�วขาว กระเทียม รากผกัชี พริกไทย ผงพะโล ้หมกัให้เขา้กนั นาํไปทาํให้แห้งพอหมาดโดย
ใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอื�น ก่อนบริโภคตอ้งนาํไปทาํใหสุ้ก (มผช. 298/2549) 

คุณลกัษณะที�ตอ้งการ 1) ลกัษณะทั�วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งเป็นปลาชนิด
เดียวกนั มีขนาดใกลเ้คียงกนั ลาํตวัหรือผิวหนงัตอ้งไม่แตกหรือฉีกขาด 2) สี ตอ้งมีสีที�ดีตามธรรมชาติ
ของปลาแดดเดียว 3) กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของปลาแดดเดียว ปราศจากกลิ�นรสอื�นที�
ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน กลิ�นเน่า 4) ลกัษณะเนื4อสัมผสั ตอ้งแน่น ไม่แข็งกระดา้งหรือ
นิ�มเละ เมื�อ 5) สิ�งแปลกปลอม ตอ้งไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วนประกอบที�ใช ้เช่น เส้นผม ดิน 
ทราย กรวด ชิ4นส่วนหรือสิ�งปฏิกูลจากสัตว ์ 6) วอเตอร์แอกทิวิตี ตอ้งไม่เกิน 0.85 7) วตัถุเจือปน
อาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด หากมีการใช้วตัถุกนัเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที�
กฎหมายกาํหนด มาตรฐานทางจุลินทรียเ์ป็นไปตามเกณฑที์�ควบคุมดงัตารางที� 2.6 
 
ตารางที� 2.6 เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาแดดเดียว 
 

ชนิดจุลนิทรีย์ เกณฑ์มาตรฐานที�ควบคุม 

สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
(Staphylococcus  aureus) 

ตอ้งนอ้ยกวา่ 200 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia  coli) โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 50 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม   
ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนปลาแดดเดียว (มผช. 298/2549) 
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สุขลกัษณะในการทาํปลาแดดเดียว ใหเ้ป็นไปตามหลกั GMP  
การบรรจุ 1) ให้บรรจุปลาแดดเดียวในภาชนะบรรจุสะอาด ปิดไดส้นิทและสามารถ

ป้องกนัการปนเปื4 อนจากสิ�งสกปรก ภายนอกได ้
2) นํ4 าหนกัสุทธิของปลาแดดเดียวในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ที�

ระบุไวที้�ฉลาก 
เครื�องหมายและฉลาก ที�ภาชนะบรรจุปลาแดดเดียวทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข 

อกัษร หรือเครื�องหมายแจง้รายละเอียดต่อไปนี4  ให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน ไดแ้ก่ 1) ชื�อเรียกผลิตภณัฑ ์
เช่น ปลาช่อนแดดเดียว ปลาสําลีแดดเดียว 2) ส่วนประกอบที�สําคญั ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปน
อาหาร (ถา้มี) 3) นํ4 าหนกัสุทธิ วนั เดือน ปีที�ทาํ และวนั เดือน ปีที�หมดอายุ หรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภค
ก่อน (วนั เดือน ปี)” 4) ขอ้แนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ทาํให้สุกก่อนบริโภค 5) ชื�อผูท้าํ
หรือสถานที�ทาํ พร้อมสถานที�ตั4ง หรือเครื�องหมายการคา้ที�จดทะเบียน ในกรณีที�ใชภ้าษาต่างประเทศ
ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิ�งแปลกปลอม การบรรจุ ฉลาก
และเครื�องหมาย ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื�อตรวจสอบ
แลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามจึงจะถือวา่ปลาแดดเดียวรุ่นนั4นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

การชกัตวัอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตี และวตัถุเจือ
ปนอาหาร ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื�อทาํเป็นตวัอยา่ง
รวมโดยมีนํ4 าหนกัรวมไม่นอ้ยกว่า 200 กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอให้ชกัตวัอยา่งเพิ�มโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกนัให้ไดต้วัอย่างที�มีนํ4 าหนกัรวมตามที�กาํหนด เมื�อตรวจสอบแล้วตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามที�
กาํหนด จึงถือวา่ปลาแดดเดียวรุ่นนั4นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธี
จากรุ่นเดียวกนัจาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื�อทาํเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีนํ4 าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 200 
กรัม กรณีตวัอย่างไม่พอให้ชักตวัอย่างเพิ�มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้ตวัอย่างที�มีนํ4 าหนักรวม
ตามที�กาํหนด เมื�อตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามที�กาํหนด จึงจะถือวา่ปลาแดดเดียวรุ่นนั4น
เป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 
 

2.4.5 ปลาสดแล่เยอืกแข็ง 
 สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมไดใ้ห้ความหมาย ปลาสดแล่เยือกแข็ง 

หมายถึง ปลาที�นาํมาแล่เป็นแผ่นหรือแล่แบบผีเสื4 อแลว้ผ่านกรรมวิธีเยือกแข็ง โดยให้มีระยะเวลา
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การตกผลึกอยา่งรวดเร็ว ให้มีอุณหภูมิที�บริเวณจุดกึ�งกลางของผลิตภณัฑ์ตํ�ากวา่ -18 องศาเซลเซียส
หรือตํ�ากวา่ โดยสมํ�าเสมอตลอดเวลา (มอก. 616 -2529) 

 คุณลกัษณะที�ตอ้งการ 1) ลกัษณะทั�วไป ปลาแล่แผน่ ตอ้งตดัแต่งขอบให้เรียบร้อย 
ไม่มีส่วนของอวยัวะภายในช่องทอ้งและผนงับุช่องทอ้ง 2) กลิ�นรสและลกัษณะเนื4อ หลงัจากทาํให้
สุกแลว้ตอ้งมีกลิ�นรสเฉพาะของปลานั4น ปราศจากกลิ�นรสอื�นที�ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ�นหืน หรือ
กลิ�นเหมน็ และลกัษณะเนื4อจะตอ้งแน่น 3) ด่างที�ระเหยไดท้ั4งหมด ตอ้งไม่เกิน 30 มิลลิกรัมไนโตรเจนต่อ
นํ4าหนกัเนื4อปลา 100 กรัม 4) ขอ้บกพร่องที�ยอมใหมี้ได ้แสดงดงัตารางที� 2.8 

 วตัถุเจือปนอาหาร ให้ใช้วตัถุเจือปนอาหารได้ตามชนิดและปริมาณที�กาํหนด
ต่อไปนี4  1) สารประกอบฟอสเฟตให้ใชไ้ดไ้ม่เกินร้อยละ 0.5 2) โซเดียมหรือโพแทสเซียมแอสคอร์เบต 
ไม่เกินร้อยละ 0.1 

สุขลกัษณะการทาํปลาสดแล่เยอืกแขง็ เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
กาํหนดสุขลกัษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที� มอก. 34 มาตรฐานทางจุลินทรีย ์เป็นไปตามเกณฑ ์ดงั
ตารางที� 2.7 
 
ตารางที� 2.7 เกณฑม์าตรฐานทางจุลินทรียที์�ควบคุมในปลาสดแล่เยอืกแขง็ 
 

ชนิดจุลนิทรีย์ เกณฑ์มาตรฐานที�ควบคุม 

จาํนวนจุลินทรียที์�มีชีวติทั4งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 ×  107 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  แต่จะมีจาํนวน           
จุลินทรียเ์กิน 1 ×  106 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม ไดไ้ม่เกิน 3 ตวัอย่าง         
ใน 5 ตวัอยา่ง 

เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia coli) ค่า MPN ตอ้งไม่เกิน 100 ต่อตวัตวัอย่าง 1 กรัม แต่จะมีค่า MPN เกิน 10     
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัมไดไ้ม่เกิน 3 ตวัอยา่งใน 5 ตวัอยา่ง 

สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  
(Staphylococcus aureus) 

ค่า MPN ตอ้งไม่เกิน 100 ต่อตวัตวัอย่าง 1 กรัม แต่จะมีค่า MPN เกิน 10     
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัมไดไ้ม่เกิน 3 ตวัอยา่งใน 5 ตวัอยา่ง 

ซาลโมเนลลา (Salmonella  spp.) ตอ้งตรวจไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัมทุกตวัอยา่ง 
วบิริโอ โคลีรา (Vibrio cholerae) ตอ้งตรวจไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัมทุกตวัอยา่ง 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาสดแล่เยอืกแขง็ (มอก. 616 - 2529) 
 การบรรจุ ให้บรรจุในภาชนะบรรจุที�สะอาด หุ้มห่อได้เรียบร้อย และป้องกันสิ� ง

แปลกปลอมได ้โดยที�ภาชนะบรรจุส่วนที�สัมผสักบัอาหาร ตอ้งไม่มีสีใดๆเจือปน ไม่มีวตัถุเจือปน
หรือสารอื�นออกมาปนเปื4 อนกบัอาหารในปริมาณที�อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
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 ปริมาณ นํ4 าหนกัสุทธิของปลาสดแล่เยือกแข็งในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อย
กวา่ที�ระบุในฉลาก 

 เครื�องหมายและฉลาก ที�ภาชนะบรรจุปลาสดแล่เยือกแข็งทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้ง
มีเลข อกัษร หรือเครื�องหมาย แจง้รายละเอียดต่อไปนี4 ให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน 1) ชื�อปลา 2) ชนิด แบบ
และลกัษณะ 3) ขนาด (จาํนวนชิ4นต่อ 1 กิโลกรัม หรือนํ4 าหนกัต่อชิ4น) 4) นํ4 าหนกัสุทธิ เป็นกรัม หรือ
กิโลกรัม 5) เดือน ปี ที�ทาํ 6) ชื�อผูท้าํหรือโรงงานที�ทาํ หรือเครื� องหมายการค้า พร้อมสถานที�ตั4 ง 7) 
ประเทศที�ทาํ ในกรณีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

การชกัตวัอยา่งและเกณฑต์ดัสิน 
1) รุ่น หมายถึง ปลาสดแล่เยือกแข็งจาํนวนหนึ�งที�ทาํจากปลาที�อยูใ่นสกุลเดียวกนั 

ชนิด แบบและลกัษณะเดียวกนั ขนาดบรรจุเท่ากนั ผา่นกรรมวิธีเยือกแข็งอยา่งเดียวกนั ทาํขึ4นในวนั
เดียวกนัหรือที�มีการซื4อขายหรือส่งมอบกนัในแต่ละครั4 ง 

2) การชกัตวัอยา่งและการยอมรับเป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งที�กาํหนด คือ การ
ชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส สิ�งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื�องหมายและฉลากให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั ตามจาํนวนที�กาํหนดในตารางที� 2.8 
ตวัอยา่งที�ชกัไดใ้หเ้ก็บรักษาไวที้�อุณหภูมิไม่สูงกวา่ -18 องศาเซลเซียส นาํไปตรวจสอบเครื�องหมายและ
ฉลากก่อน แลว้จึงตรวจสอบการบรรจุ ลกัษณะทั�วไป กลิ�นรส สิ�งแปลกปลอม และวิเคราะห์จุลินทรีย ์
เมื�อตรวจสอบแลว้ จาํนวนผลิตภณัฑบ์กพร่องในแต่ละรายการ ตอ้งไม่เกินจาํนวนที�ยอมรับในตารางที� 2.9 
 
ตารางที� 2.8 แผนการชกัตวัอยา่งสาํหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไปในปลาสดแล่เยอืกแขง็ 
 

ขนาดรุ่นหน่วยภาชนะบรรจุ ขนาดตวัอย่างหน่วยภาชนะบรรจุ เลขจาํนวนที�ยอมรับ 

ไม่เกิน 200 3 0 
201    ถึง     800 6 1 

801    ถึง     1,600 13 2 
1,600  ถึง    2,400 21 3 
2,401   ถึง   3,600 29 4 

เกิน  3,600 38 5 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาสดแล่เยอืกแขง็ (มอก.616 - 2529) 
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ตารางที� 2.9 ขอ้บกพร่องที�ยอมใหมี้ไดข้องปลาสดแล่เยอืกแขง็ในตวัอยา่งชนิดปลากะพง 1 กิโลกรัม 
 

ลกัษณะข้อบกพร่อง เกณฑ์ที�กาํหนด จาํนวนบกพร่อง 

1. สิ�งแปลกปลอม สิ� งต่ างๆต่อไปนี4 ที� มองเห็นได้ชัด คิดคะแนน
บกพร่องที�กาํหนดต่อ 1 ชิ4น 
- แมลงทั4งตวัหรือชิ4นส่วนของแมลง ขนหนู และขน
สตัวอื์�น  ๆขนหรือเสน้ผม พืชเลก็  ๆและเศษไม ้
- เศษเหลก็ หิน ดิน กรวด ทราย พลาสติก ยาง และอื�น  ๆ

 
 
1 
 

1 / 2 
2. พยาธิ ชนิดมีปลอกหุม้ หรือเป็นตวั จาํนวน 3 ตวัต่อนํ4 าหนกัเนื4อปลา 1 กิโลกรัม 4 
3. การเปลี�ยนสีของผลิตภัณฑ์รวม
ลกัษณะขุ่น ขาวซีด มีเมือก/วุน้ 

-พื4นที�การเปลี�ยนสีของผลิตภณัฑ ์10 ตารางเซนติเมตร 
-ขุ่น และ/หรือขาวซีด และ/หรือมีเมือก/วุน้ 

4 
10 

4. กอ้นเลือด ขนาดใหญ่กวา่ 5 มิลลิเมตร 1 
5. กา้ง ครีบ เกลด็ 
- กา้งเฉพาะปลาแล่ไม่มีกา้ง 
- ครีบหรือส่วนของครีบ 
- เกลด็ ปลาแล่แบบไม่มีหนงั 

 
ขนาดใหญ่กวา่  5  มิลลิเมตร 
ขนาดไม่เกิน  3  ตารางเซนติเมตร 
จาํนวน  10  เกลด็ 

 
1 
1 
2 

6. ผนงับุช่องทอ้ง พื4นที�  5  ตารางเซนติเมตร 1 
7. หนงัเฉพาะปลาแล่แบบไม่มีหนงั พื4นที�  10  ตารางเซนติเมตร 1 

ตวัอยา่งที�นบัเป็นผลิตภณัฑบ์กพร่องมีคะแนนบกพร่องรวมมากกวา่ 20 

ที�มา : มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาสดแล่เยอืกแขง็ (มอก. 616 - 2529) 
 

2.4.6 กล้วยทอดกรอบ 
  สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม ไดใ้ห้ความหมายวา่ กลว้ยทอดกรอบ
หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที�ไดจ้ากการนาํกลว้ยดิบที�มีความแก่พอเหมาะ มาฝานบางหรือหั�นเป็นรูปทรง
ต่างๆเช่น เส้น แท่ง นาํมาทอด อาจผสมส่วนประกอบในนํ4 ามนัที�ใช้ทอด เช่น นํ4 าตาล เกลือ เนย 
หรือคลุกดว้ยเครื�องปรุงรส เช่น นํ4าเชื�อม เกลือ หรือวตัถุปรุงแต่งกลิ�นรสอื�นก็ได ้(มผช.111/2546) 
  คุณลกัษณะที�ตอ้งการ ไดแ้ก่ 1) ลกัษณะทั�วไป ตอ้งมีรูปทรงและขนาดใกลเ้คียงกนั 
อาจแตกหกัไดบ้า้ง 2) สี ตอ้งมีสีเป็นไปตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้อาจมีสีคลํ4าไดบ้า้งแต่
ตอ้งไม่ไหมเ้กรียม 3) กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้และปราศจาก
กลิ�นอื�นที�ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ�นอบั กลิ�นหืน 4) ลกัษณะเนื4อสัมผสั ตอ้งกรอบ ไม่แข็งกระดา้ง 5) 
สิ�งแปลกปลอม ตอ้งไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วนประกอบที�ใช ้เช่น เส้นผม ขนสัตว ์ดิน ทราย 
กรวด ชิ4นส่วนหรือสิ�งปฏิกลูจากสัตว ์6) วตัถุเจือปนอาหาร ห้ามใชว้ตัถุกนัเสียและสีทุกชนิด หากมี
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การใช้วตัถุปรุงแต่งกลิ�นรส ให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที�กฎหมายกาํหนด ไดแ้ก่ บิวทิเลตเตด
ไฮดรอกซีอะนิโซลและบิวทิเลตเตดไฮดรอกซีโทลูอีน อยา่งใดอยา่งหนึ�งหรือรวมกนัตอ้งไม่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 7) ความชื4น ตอ้งไม่เกินร้อยละ 6 โดยนํ4าหนกั  8) ค่าเพอร์ออกไซด์ ตอ้งไม่เกิน 
30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อกิโลกรัม 

คุณลกัษณะทางจุลินทรีย ์ ตอ้งเป็นไปตามเกณฑ์ ดงันี4  1) จาํนวนจุลินทรียท์ั4งหมด 
ตอ้งไม่เกิน 1 ×  103โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  2) รา ตอ้งไม่เกิน 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

สุขลกัษณะในการทาํผลไมท้อดกรอบ ใหเ้ป็นไปตามหลกั G.M.P 
การบรรจุ ใหบ้รรจุผลไมท้อดกรอบในภาชนะบรรจุที�สะอาด แห้ง ผนึกไดเ้รียบร้อย

และสามารถป้องกนัการปนเปื4 อนจากสิ�งสกปรกภายนอกได ้ส่วนเครื�องหมายและฉลากที�ภาชนะบรรจุ
ผลไมท้อดกรอบทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครื�องหมายแจง้รายละเอียดต่อไปนี4 ให้
เห็นไดง่้าย ชดัเจน ไดแ้ก่ 1) ชื�อเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น กลว้ยฉาบ กลว้ยอบเนย กลว้ยอบกรอบ 2) ชนิด
และปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 3) นํ4 าหนกัสุทธิ 4) ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา 5) วนั เดือน ปี
ที�ทาํ และวนั เดือน ปีที�หมดอายุ หรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 6) ชื�อผูท้าํหรือ
สถานที�ทาํ พร้อมสถานที�ตั4ง หรือเครื�องหมายการคา้ที�จดทะเบียน ในกรณีที�ใชภ้าษาต่างประเทศ
ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

การชักตวัอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ� งแปลกปลอม การบรรจุ 
เครื�องหมาย ฉลาก สี กลิ�นรส และลกัษณะเนื4อสัมผสั ให้ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน 
จาํนวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื�อทดสอบแลว้ตอ้งเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร ความชื4น ค่า
เพอร์ออกไซด ์และจุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ 
นาํมาทาํเป็นตวัอย่างรวม เมื�อทดสอบแลว้ตอ้งเป็นไปตามเกณฑ์ที�กาํหนด จึงจะถือว่ากลว้ยทอด
กรอบรุ่นนั4นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 
 

2.5 ทฤษฎหีลกัเกณฑ์วธีิการที�ดีในการผลติอาหาร (GMP) 
 

   สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา (2546) กล่าวว่า หลกัเกณฑ์วิธีการที�ดีใน
การผลิตอาหารหรือ GMP เป็นระบบประกนัคุณภาพพื4นฐานระบบหนึ�งซึ� งใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัใน
การผลิตอาหารเพื�อให้ผูผ้ลิตเกิดความมั�นใจในผลิตภัณฑ์ที�ผลิตว่ามีคุณภาพตรงตามคุณภาพ
มาตรฐานที�กาํหนดและสมํ�าเสมอในทุกรุ่นที�ทาํการผลิต ปัจจุบนั GMP เป็นที�ยอมรับในระดบัสากล 
และบางประเทศไดก้าํหนดเป็นกฎหมายบงัคบั ทั4งผูผ้ลิตภายในประเทศและผูผ้ลิตต่างประเทศที�ตอ้งการ
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ส่งสินคา้ไปขายภายในประเทศตนเอง เช่นสหรัฐอเมริกา เป็นตน้ หลกัเกณฑ์วิธีการที�ดีในการผลิต
อาหาร จาํแนกได ้2 ลกัษณะคือ 
 

2.5.1 หลักเกณฑ์วิธีการที�ดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะทั�วไป (GMP สุขลกัษณะทั�วไป: 
General GMP) เป็นแนวทางสําหรับใชป้ระกอบการพิจารณาตดัสินวา่โรงงานผลิตอาหารแต่ละแห่ง
จะผลิตอาหารให้ถูกสุขลกัษณะและปลอดภยัต่อการบริโภคหรือไม่เพียงใด โดยใช้หลกัเกณฑ์ตามที�
ระบุใน Codex คือ  1) การออกแบบและสิ�งอาํนวยความสะดวก (Establishment: Design and Facilities)  
2) การควบคุมกระบวนการผลิต (Control of Operation)3) การบาํรุงรักษาและการสุขาภิบา(Establishment:  
Maintenance and Sanitation) 4) สุขลกัษณะส่วนบุคคล (Personal Hygiene)  5) การขนส่ง(Transportation)  
6) ขอ้มูลเกี�ยวกบัผลิตภณัฑ ์(Product Information)  และ7) การฝึกอบรม (Training) 

2.5.2 หลักเกณฑ์วิธีการที�ดีในการผลิตอาหารเฉพาะแต่ละประเภท (GMP อาหารเฉพาะแต่ละ
ประเภท: Specific GMP) ประกอบดว้ย 6 หมวด คือ 

หมวดที� 1 ขอ้กาํหนดทั�วไป 
หมวดที� 2 อาคารผลิต 
หมวดที� 3 เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต 
หมวดที� 4 การควบคุมวตัถุดิบ 
หมวดที� 5 การควบคุมกระบวนการผลิต 
หมวดที� 6 บนัทึกและรายงาน 
นบัตั4งแต่วนัที� 24 กรกฎาคม 2544 เป็นตน้มา ผูผ้ลิตสินคา้อาหารตอ้งตื�นตวักบั

ประกาศของสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เรื�องการบงัคบัใช้กฎหมาย 
GMP เป็นเกณฑ์หรือขอ้กาํหนดขั4นพื4นฐานที�จาํเป็นในการผลิตและควบคุม เพื�อให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตาม
และสามารถผลิตอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั เนน้ที�การป้องกนัและขจดัความเสี�ยงที�จะทาํให้อาหาร
เป็นพิษ เป็นอนัตรายและไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค จากเดิมที�เป็นไปในลกัษณะของความสมคัรใจ
ตั4งแต่ปี 2529 ประเด็นสําคญัที�เป็นแรงผลกัให้สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา บงัคบัใช ้GMP ใน
โรงงานอาหารนั4น มาจาก 2 ประเด็นใหญ่คือ 

1) กระแสความตอ้งการของภาคประชาชน ภาคเศรษฐกิจ ภายในประเทศ  
เป็นแรงผลกัให้ภาครัฐเพิ�มประสิทธิภาพการกาํกบัดูแลความปลอดภยัของอาหาร

เพิ�มมากขึ4น จากการพฒันาทั4งดา้นเศรษฐกิจและสังคม ส่งผลให้ผูบ้ริโภคมีความรู้มากขึ4น รักสุขภาพ
ห่วงใยในสิ�งแวดลอ้มมากขึ4น กอปรกบัในเรื�องของอาหารมีปัจจยัหลายอยา่งที�ก่อให้เกิดความเสี�ยงใน
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การบริโภค เสียงเรียกร้องจากผูบ้ริโภคจึงนบัเป็นกลไกหนึ�งที�เป็นแรงผลกัให้มีการบงัคบัใช ้ GMP 
อยา่งจริงจงั 

2) กระแสการคา้โลกและระเบียบของโลกที�เกี�ยวขอ้งกบัความปลอดภยัดา้นอาหาร 
เนื�องจากประเทศไทยเป็นสมาชิกขององคก์ารการคา้โลก หรือ WTO ทาํให้ไทย

ตอ้งยึดหลกัปฏิบติัที�เป็นสากลโดยเฉพาะในเรื�องความปลอดภยัของอาหารเพื�อลดการกีดกนัทาง
การคา้เนื�องจากการนาํ GMP มาใช้เพื�อยกระดบัคุณภาพผลิตภณัฑ์และมาตรฐานการผลิตให้เกิด
ความปลอดภยัสูงสุดแก่ผูบ้ริโภค ฉะนั4นในการบงัคบัใชน้ั4นจึงพิจารณาจากประเภทอาหาร เป็นหลกั
มากกวา่จะมุ่งพิจารณาขนาด ปริมาณการลงทุน หรือรูปแบบการจดัจาํหน่าย 

การบงัคบัใช ้ GMP ในกลุ่มสินคา้อาหาร นอกจากผูผ้ลิตแลว้ยงัหมายรวมถึงผู ้
นาํเขา้อาหารดว้ย ซึ� งจะตอ้งจดัใหมี้ใบรับรองวธีิการผลิต เครื�องมือ เครื�องใชใ้นการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร ไม่ตํ�ากวา่เกณฑ์ที�กาํหนด สําหรับผูผ้ลิตรายใหม่ จะตอ้งปฏิบติัตามเกณฑ์ GMP ทนัที
นบัแต่วนัที�ประกาศใชคื้อ เมื�อวนัที� 24 กรกฎาคม 2544 นั4นหมายความวา่ผูผ้ลิตรายใหม่ตอ้งมีความ
พร้อมดา้นสถานที� ปัจจยัการผลิต สภาพแวดลอ้มในการผลิต และมาตรฐานการผลิตที�เป็นไปตาม
กฎหมายก่อนดาํเนินการผลิต ซึ� งจะมีรายละเอียดแตกต่างกนัไปตามประเภทอาหารที�องคก์ารอาหาร
และยาไดก้าํหนดไว ้ขณะเดียวกนักรณีที�เป็นผูผ้ลิตรายเดิม จะไดรั้บการผอ่นผนัการบงัคบัใชไ้ปอีก 
2 ปี เพื�อเปิดโอกาสใหมี้เวลาปรับปรุงการผลิตใหเ้ป็นไปตามเกณฑ ์GMPดงักล่าว 

สรุปไดว้า่ GMP เป็นหลกัเกณฑห์รือขอ้กาํหนดพื4นฐานที�จาํเป็นในการผลิตอาหาร
อยา่งปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเสี�ยงใดๆ ที�จะทาํให้อาหารเป็นพิษ เป็นอนัตราย
หรือเกิดความไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค ซึ� งครอบคลุมตั4งแต่โครงสร้างอาคารขั4นพื4นฐาน ระบบการผลิต
ที�ดี กระบวนการผลิตที�มีความปลอดภยัและมีคุณภาพไดม้าตรฐานทุกขั4นตอน นบัตั4งแต่เริ�มตน้วาง
แผนการผลิตระบบควบคุมบนัทึกขอ้มูล การตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภณัฑ์ เพื�อให้
แน่ใจไดว้า่เมื�อสินคา้ถึงมือผูบ้ริโภคจะมีความปลอดภยัสูงสุด 

นอกจากนี4  GMP ยงัเป็นระบบประกนัคุณภาพพื4นฐานที�นาํไปสู่การเชื�อมโยงไปยงั
ระบบประกนัคุณภาพที�สูงกวา่ และมีผลต่อมาตรฐานการผลิตเพื�อการส่งออก เช่น HACCP (Hazards 
Analysis and Critical Control Points) และ ISO 9000 
 
2.6 การบรรจุอาหารภายใต้บรรยากาศของก๊าซ (Gas Packaging) 
 

การบรรจุอาหารภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ มีวตัถุประสงคเ์พื�อยดือายุการเก็บรักษา 
แสดงรายละเอียดการบรรจุอาหารภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ ดงันี4  
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 2.6.1 ประเภทการบรรจุอาหารภายใต้บรรยากาศของก๊าซ 
 งามทิพย ์ภู่วโรดม (2550) ไดจ้าํแนกกระบวนการบรรจุอาหารภายใตบ้รรยากาศ
ของก๊าซออกเป็น 4 ประเภท ดงันี4  
 1) Controlled Atmosphere Packaging (CAP) หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยู่
ภายใตส้ภาพบรรยากาศที�มีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ และอตัราส่วน
นี4จะคงที�ตลอดอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

2) Modified Atmosphere Packaging (MAP) หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยู่
ภายใตบ้รรยากาศที�มีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ และอตัราส่วนนี4
อาจเปลี�ยนแปลงไดต้ามระยะเวลา โดยขึ4นกบัชนิดของผลิตภณัฑที์�บรรจุ อตัราส่วนของก๊าซแรกเริ�ม 
วสัดุบรรจุที�ใช ้และสภาวะการเก็บผลิตภณัฑน์ั4นๆ 

3) Gas-Flush Packaging หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยูภ่ายใตบ้รรยากาศของ
ก๊าซหนึ� งๆ เช่น ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือก๊าซไนโตรเจน โดยการฉีดก๊าซนั4นๆ เข้าไปแทนที�
อากาศภายในภาชนะ วธีินี4 นิยมใชส้าํหรับไล่ก๊าซออกซิเจนในภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์อาหารที�ไวต่อ
ก๊าซออกซิเจน เช่น อาหารแหง้ นํ4าผลไม ้เป็นตน้ 

4) Vacuum Packaging หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยูภ่ายใตสุ้ญญากาศ โดย
การดึงเอาอากาศภายในภาชนะบรรจุหรือภายในผลิตภณัฑ์ออกไป และไม่มีการฉีดก๊าซใดๆเขา้ไป
แทนที� ทาํใหเ้กิดความแตกต่างระหวา่งความดนัภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตไดจ้ากการหดรัด
ตวัของภาชนะบรรจุชนิดอ่อนตวั (Flexible Form) หรือการยุบตวัของภาชนะประเภทกึ� งคงรูป 
(Semi- Rigid Form) 
 
 2.6.2 วตัถุประสงค์ 

 งามทิพย ์ภู่วโรดม (2550) กล่าวว่า วตัถุประสงค์ของการใช้ก๊าซบรรจุผลิตภณัฑ์
อาหารแตกต่างออกไปขึ4นกบัชนิดของผลิตภณัฑ ์แต่ทั4งนี4และทั4งนั4นก็เพื�อเป้าหมายหลกัเดียวกนั คือ 
ชะลอหรือป้องกนัการเสื�อมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหารนั4นก่อนเวลาอนัควร สามารถจาํแนก
วตัถุประสงคไ์ดเ้ป็น 6 ประการที�สําคญั ดงันี4  1) ชะลอหรือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร 2) 
ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์3) ชะลออตัราการหายใจของพืช 4) ชะลอหรือป้องกนั
การเจริญเติบโตและการฟักไข่ของหนอนและแมลงต่างๆ 5) รักษาสีแดงของเนื4อ 6) ป้องกนัการเสีย
รูปทรงของผลิตภณัฑ ์
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2.6.3 สมบัติของก๊าซที�ใช้ 
 ก๊าซที�นํามาใช้มากที�สุด คือ คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ไนโตรเจน (N2) และ 

ออกซิเจน (O2) มีสมบติัของก๊าซที�แตกต่างกนั ดงันี4  
1) ก๊าซออกซิเจน สมบติัที�สําคญัที�มีผลต่อการบรรจุอาหาร คือ สามารถทาํปฏิกิริยา

ออกซิเดชั�นกบัสารประกอบต่างๆในอาหาร จาํเป็นสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ จาํเป็น
สาํหรับการหายใจของพืชผกัและผลไมส้ด จาํเป็นสําหรับการเจริญเติบโตและการฟักไข่ของหนอน
และแมลงต่างๆ ที�ปนเปื4 อนมากบัอาหาร จาํเป็นสําหรับปฏิกิริยาออกซิจิเนชันของไมโอโกลบิน 
เพื�อให้เนื4 อมีสีแดงของออกซิไมโอโกลบิน และสามารถทาํปฏิกิริยาการเกิดสีนํ4 าตาล (Browning 
Reaction) ในอาหาร ทาํใหคุ้ณภาพดา้นสีของอาหารลดลง 

2) ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ สมบติัที�สําคญัที�มีผลต่อการบรรจุอาหาร คือ ชะลอ
อตัราการหายใจของพืช ยบัย ั4งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และสามารถละลายไดดี้ในนํ4 าและไขมนั 
และการละลายนี4จะเพิ�มขึ4นเมื�ออุณหภูมิลดลง 

3) ก๊าซไนโตรเจน สมบติัที�สําคญัที�มีผลต่อการบรรจุอาหาร คือ เป็นก๊าซเฉื�อยต่อ
ปฏิกิริยาเคมี จึงมกัใช้แทนที�ก๊าซออกซิเจนเพื�อป้องกนัการเกิด ปฏิกิริยาออกซิเดชนัหรือปฏิกิริยาการ
เกิดสีนํ4 าตาลในอาหารไม่มีกลิ�น ไม่มีรส จึงสามารถใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิดและละลายในนํ4 าและ
ไขมนัไดน้อ้ยมาก 
 

2.6.4 ปัจจัยที�มีผลต่อการบรรจุอาหารภายใต้บรรยากาศของก๊าซ การบรรจุอาหารภายใต้
บรรยากาศของก๊าซ มีปัจจยัที�เกี�ยวขอ้งดงันี4  

1) สมบติัของผลิตภณัฑ์ (Nature of the product) เช่น ค่าความเป็นกรด-ด่าง อตัรา
การหายใจ ลกัษณะทางกายภาพ ประเภทของจุลินทรียที์�ทาํให้อาหารเน่าเสีย เป็นตน้ สมบติัเหล่านี4
ทาํให้ทราบถึงสาเหตุของการเสื�อมเสียและคุณภาพผลิตภณัฑ์ ใช้ในการพิจารณาชนิดของก๊าซที�
เหมาะสมในการบรรจุ และช่วยทาํใหค้าดคะเนอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑน์ั4นดว้ย 

2) ชนิดและความเขม้ขน้ของก๊าซ (Gaseous Environment inside the Package) 
สมบติัของผลิตภณัฑ ์ภาชนะบรรจุและสภาวะการเก็บรักษาจะเป็นปัจจยักาํหนดชนิดและความเขม้ขน้
ของก๊าซ 

3) สมบติัของวสัดุบรรจุที�สําคญั (Nature of the Packaging Material) สมบติัของ
วสัดุบรรจุและภาชนะบรรจุ เช่น อตัราการซึมผ่านของก๊าซและไอนํ4 า ความตา้นทานการซึมผ่านของ
ไขมนั และความแขง็แรงของรอยปิดผนึก เป็นตน้ 
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4) ระบบการบรรจุ (Packaging System) ที�ใชก้นัทั�วไปมี 2 ระบบที�สําคญั คือ ระบบ
สุญญากาศ- พ่นก๊าซ (Vacuum- Reinjection System) โดยจะใช้ปั�มสุญญากาศดึงอากาศภายในภาชนะ
ออกแล้วพ่นก๊าซที�ต้องการเข้าไป ปิดผนึกให้เรียบร้อย วิธีนี4 พบว่ามีก๊าซออกซิเจนหลงเหลือ
ประมาณร้อยละ 0.5 - 1 และระบบพ่นก๊าซแทนที�อากาศ (Gas purging หรือ Gas Flushing System) 
โดยการพ่นก๊าซที�ตอ้งการบรรจุเขา้ไปในภาชนะเป็นเวลานานพอควรจนก๊าซเขา้ไปแทนที�อากาศใน
ภาชนะแลว้จึงปิดผนึกภาชนะ วิธีนี4 จะพบก๊าซออกซิเจนหลงเหลือภายในภาชนะค่อนขา้งสูงประมาณ
ร้อยละ 2 - 3 การเลือกใชร้ะบบบรรจุใดขึ4นกบัผลิตภณัฑแ์ละวสัดุบรรจุที�เลือกใช ้

5) ระบบการกระจายผลิตภณัฑ์ (Distribution System) มีปัจจยัที�สําคญัคือ วิธีหรือ
ยานพาหนะที�ใชใ้นการขนส่ง อุณหภูมิที�ใชใ้นระหว่างการขนส่งและจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ เนื�องจาก
อตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ในอาหาร การเจริญเติบโตของจุลินทรียแ์ละอตัราการซึมผา่นของก๊าซ
จะเพิ�มขึ4นเมื�ออุณหภูมิสูงขึ4น 
 

2.6.5 สมบัติพื$นฐานของบรรจุภัณฑ์ที�ใช้กับการบรรจุภายใต้บรรยากาศของก๊าซ คุณสมบติั
สาํคญัของบรรจุภณัฑที์�ใชก้บัการบรรจุภายใตบ้รรยากาศของก๊าซที�จะตอ้งนาํมาพิจารณามีดงันี4   

 1) อตัราการซึมผ่านของก๊าซ (Gas Permeability) วสัดุบรรจุต่างๆ มีอตัราการซึม
ผา่นของก๊าซไม่เท่ากนั แบ่งเป็น บรรจุภณัฑที์�ป้องกนัก๊าซไดดี้มาก (High Gas Barrier) อตัราการซึม
ผา่นของก๊าซออกซิเจน ไม่เกิน 2 cc/m2 .atm. 24 hr เช่น PET/ Al/PE , Nylon /Al/PE เป็นตน้ และ
วสัดุที�ป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซดีพอสมควร มีอตัราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนประมาณ 20-30 
cc/m2 .atm. 24 hr เช่น Nylon /PE , PET/PE และ K-OPP/PE เป็นตน้ 

 2) อตัราการซึมผา่นของไอนํ4 า (Water Vapor Transmission Rate, WVTR) บรรจุ
ภณัฑที์�ป้องกนัไอนํ4าไดดี้จะลดปัญหาการสูญเสียความชื4นของผลิตภณัฑ ์แต่มกัจะเกิดปัญหาหยดนํ4 า
ภายในภาชนะ หรือในทางกลบักนับรรจุภณัฑที์�ยอมให้ไอนํ4 าผา่นไดม้กัจะเกิดปัญหาผลิตภณัฑ์แห้ง
เพราะสูญเสียความชื4น การแกไ้ขปัญหาอาจกระทาํไดโ้ดยการเติมสารป้องกนัหยดนํ4 า (Antifogging 
Agent) ในฟิล์มพลาสติกหรือการเจาะรูเล็กๆ (Perforation) เพื�อช่วยระบายไอนํ4 าบางส่วนออกไป
จากภาชนะ 

 3) การปิดผนึกดว้ยความร้อน (Heat Salability) การบรรจุอาหารภายใตบ้รรยากาศ
ของก๊าซนิยมใชภ้าชนะบรรจุที�สามารถปิดผนึกไดด้ว้ยความร้อนมากที�สุด มีผลิตภณัฑเ์พียงไม่กี�ประเภท
ที�ใช้การปิดผนึกด้วยลวดรัดหรือกาว เนื�องจากการปิดผนึกสนิทแน่น ป้องกนัการผ่านเขา้ออกของ
กลิ�น ก๊าซ ไอนํ4 า และจุลินทรียไ์ดดี้ การปิดผนึกทาํไดง่้ายและสะดวก เครื�องมือที�ใชร้าคาไม่สูงมาก 
และระยะเวลาที�ใชใ้นการปิดผนึกสั4นมาก 
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 4) การป้องกนัการซึมผา่นของไขมนั (Grease and Oil Resistance) สมบติันี4สําคญั
มากโดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ที�มีไขมนัมาก ฟิล์มพลาสติกชั4นในสุดนั4นนอกจากทาํหน้าที�ปิดผนึกดว้ย
ความร้อนแล้ว ยงัตอ้งป้องกนัไขมนัจากผลิตภณัฑ์ไม่ให้ซึมผ่านมาที�ฟิล์มชั4นถดัออกมา ซึ� งจะทาํให้
เกิดผลเสียทาํใหฟิ้ลม์หลายชั4นลอกจากกนัได ้ไขมนัที�ซึมออกมาภายนอกจะถูกออกซิไดซ์ไดง่้ายทาํ
ใหผ้ลิตภณัฑเ์หมน็หืน ลกัษณะปรากฏไม่เป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค เนื�องจากเขา้ใจวา่เป็นผลิตภณัฑเ์ก่า 

 5) การป้องกันแสง (Opacity) สมบติันี4 มีความสําคญัต่อผลิตภณัฑ์ที�ไวแสงหรือ
ผลิตภณัฑที์�มีไขมนัมากเท่านั4น 

 6) เหมาะสมกบัการทาํงานของเครื�องบรรจุอตัโนมติั สมบติันี4 เหมาะกบัการผลิตใน
อุตสาหกรรมใหญ่ๆ วสัดุบรรจุที�นาํมาใช้ตอ้งไม่ก่อปัญหา เช่น เกาะติดกบัผิวโลหะ ดึงออกจากมว้น
ฟิลม์ยาก ยดืตวัมากหรือนอ้ยเกินไป เป็นตน้ 

 7) ลกัษณะปรากฏและอาํนวยความสะดวกให้ผูบ้ริโภค การออกแบบภาชนะบรรจุ
ตอ้งคาํนึงถึงความสวยงาม และสื�อความหมายใหผู้บ้ริโภคทราบถึงสมบติัของผลิตภณัฑ์ นอกจากนี4ตอ้งอาํนวย
ความสะดวกในการนาํผลิตภณัฑม์าใช ้เช่น เปิด-ปิดไดง่้าย ใชส้าํหรับการอุ่นหรือปรุงสุกได ้เป็นตน้ 
 
2.7 ทฤษฎทีี�เกี�ยวข้องกบัการใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรง (Linear Programming) 
 
 2.7.1 นิยามโปรแกรมเชิงเส้นตรง 
 การวางแผนและการตดัสินใจเป็นกิจกรรมสําคญัอย่างหนึ� งของผูบ้ริหารปัญหาที�
เกิดขึ4นไม่ว่าจะเป็นปัญหาดา้นธุรกิจ ปัญหาทางดา้นอุตสาหกรรมหรือองค์กรของรัฐก็ตาม เป็นหน้าที�
ของผูรั้บผิดชอบที�จะตอ้งศึกษาลกัษณะของปัญหานั4นๆแลว้นาํมาวิเคราะห์หาคาํตอบเพื�อเลือกวิถีทาง
ปฏิบติัที�ดีที�สุดในบรรดาทางเลือกที�ได้ เป็นคาํตอบต่อปัญหาที�จะนาํเสนอต่อผูบ้ริหารระดบัสูง
ต่อไป ซึ� งมักเป็นปัญหาที�สลับซับซ้อน จึงมีการนําวิธีการหนึ� งอันเป็นที� รู้จักกันดีและใช้กัน
แพร่หลายมากบรรดาเทคนิคโปรแกรมเชิงคณิตศาสตร์ ก็คือ โปรแกรมเชิงเส้นตรง หรือ Linear 
Programming (LP) นั�นเอง (ศรี  วรสกุลสวสัดิX ,  2538) ซึ� งมีผูนิ้ยามโปรแกรมเชิงเส้นตรง ดงันี4  
 สัณห์ชยั  กลิ�นพิกุล และยอดดวง พนัธ์นรา (2529) กล่าววา่ LP เป็นปัญหายอ่ยของ
ปัญหา Programming (ในความหมายของ Planning) โดยทั�วไป ซึ� งเกี�ยวกบัการใชห้รือจดัสรรทรัพยากร
ต่างๆที�หาไดย้าก อนัไดแ้ก่ บุคลากร วสัดุเครื�องจกัร และเงินทุนในรูปแบบที�ดีที�สุดมกัจะใชว้ธีิการ
แกปั้ญหาทางคณิตศาสตร์เขา้มาช่วย ยกตวัอยา่งเช่น ผลกาํไรมากที�สุด หรือค่าใชจ่้ายนอ้ยที�สุด โดยมีการ
กาํหนดฟังกช์ั�นจุดประสงค ์ (Objective function) ขึ4น และนาํเอาการใชท้รัพยากรที�มีอยูม่ากาํหนด 
เป็นขอ้จาํกดัต่าง  ๆ
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 วิจิตร  ตณัฑสุทธิX  และคณะ (2532) กล่าววา่ โปรแกรมเชิงเส้นตรง คือ เทคนิคใน
การแกไ้ขปัญหาทางการจดัสรรปัจจยัและทรัพยากรที�มีลกัษณะความสัมพนัธ์ของตวัแปรต่างๆ ที�
เกี�ยวขอ้งเป็นเชิงเส้นตรงทั4งสิ4น โดยมีจุดหมายเพื�อแกปั้ญหาและตดัสินใจให้เกิดผลแนวทางการ
ดาํเนินงานที�ดีที�สุด เช่น กาํไรสูงสุด ค่าใช้จ่ายน้อยที�สุด และแนวทางการดาํเนินงานอื�นๆ ที�ให้
ผลประโยชน์มากที�สุด 
 
 2.7.2 โครงสร้างของโปรแกรมเชิงเส้นตรง  

 ในการนาํตวัแบบโปรแกรมเชิงเส้นตรงมาใช้ในการแก้ปัญหาจาํเป็นตอ้งศึกษา
ส่วนประกอบโครงสร้างต่างๆ ของตวัแบบและสร้างตวัแบบขึ4นแทนปัญหาที�เกิดขึ4นจริง โดยให้มี
โครงสร้างของปัญหาครบถว้น ในการสร้างตวัแบบโปรแกรมเชิงเส้นจะตอ้งประกอบดว้ยโครงสร้าง
ต่อไปนี4  (สุนาริน  จนัทะ ,  2548) 
 1) ตวัแปรที�ตอ้งตดัสินใจ (Decision Varaible) 

 ตัวแปรที�ต้องตัดสินใจได้แก่ สิ� งที�ต้องการหาผลลัพธ์ มักนิยมกําหนดให้เป็น
ตวัอกัษร เช่น  X1 . X2 ,X3 ,…..,Xn  หรือ A ,B,C  เป็นตน้ 
 2) สมการของวตัถุประสงค ์(Objective  Function)  

 วตัถุประสงค์ของโปรแกรมเชิงเส้นจะต้องมีวตัถุประสงค์เดียวอยู่ในรูปของ
เป้าหมายการหาค่าสูงสุด (Maximize) หรือค่าตํ�าสุด (Minimize) ในกรณีที�มีวตัถุประสงค์เกินหนึ� ง
ว ัตถุประสงค์ต้องเลือกวัตถุประสงค์ที�สําคัญที� สุดเขียนเป็นฟังก์ชั�นว ัตถุประสงค์ โดยมี
ความสัมพนัธ์ของตวัแปรเป็นเส้นตรง ส่วนวตัถุประสงคอื์�นๆจะดดัแปลงเป็นเงื�อนไขบงัคบั 

3) รูปแบบของฟังกช์ั�นวตัถุประสงค ์
 
 Maximize Z   =  C1X1 + C2X2 + C3X3 + …….+ CnXn  หรือ 

 Minimize Z   =  C1X1 + C2X2 + C3X3 + …….+ CnXn 
 โดยที�       Z   =  ผลรวมของฟังกช์ั�นวตัถุประสงค ์

        Cj   =  สัมประสิทธิX ของตวัแปรตวัที� j 
 

 4) เงื�อนไขบงัคบั (Constraints) 
 เงื�อนไขบงัคบั คือ สมการหรืออสมการที�แสดงถึงขีดจาํกดัในดา้นทรัพยากร ความ

ตอ้งการ หรือเงื�อนไขต่างของปัญหา โดยมีความสัมพนัธ์ของตวัแปรต่างๆ ในเงื�อนไขบงัคบัแต่ละ
ขอ้เป็นเส้นตรง จาํนวนเงื�อนไขบงัคบัจะขึ4นอยูก่บัสภาพของปัญหาวา่ยุง่ยากและซบัซอ้นเพียงใด 
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 5) รูปแบบของเงื�อนไขบงัคบั 
   a 11 X11 +  a12 X2 +…. anXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)   b1 
     a21X11 +  a22 X2 +…. anXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)    b2 
   : : : : : 
     am1X11 +  am2 X2 +…. amnXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)    bm 

โดยที�    aij  =   สัมประสิทธิX ของตวัแปรตวัที� j  ในเงื�อนไขบงัคบัขอ้ที�  i 
     bi =   ค่าทางขวามือของเงื�อนไขบงัคบัขอ้ที�  i 
 ค่า aij จะเป็นค่าคงที�ที�แสดงอตัราการใชท้รัพยากร ในขณะที�ค่า bi จะเป็นค่าคงที�

แสดงจาํนวนทรัพยากรที�มีอยู ่ ประการสาํคญัคือค่า aij และค่า bi จะตอ้งมีหน่วยเหมือนกนั 
  เครื�องหมายของเงื�อนไขบงัคบัสามารถแสดงในรูป ≤  หรือ ≥หรือ = โดยเลือกใช้

ใหเ้หมาะสมกบัเงื�อนไขของเงื�อนไขบงัคบันั4นๆ 
 6) ขอ้จาํกดั (Restriction) 
 ขอ้จาํกดั แสดงถึงเงื�อนไขของผลลพัธ์ที�ไดว้า่ค่าตวัแปรที�ตอ้งตดัสินใจ ทุกตวั

จะตอ้งมีค่าไม่ติดลบ หรือ Xj ≥  0 (j = 1 , 2,…n) 
7) สรุปรูปแบบของโปรแกรมเชิงเส้นตรง 

 Maximize  หรือ  Minimize  Z  =    C1X1 +  C2X2 +  CnXn 
 Subject  to : 
  a 11 X11 +  a12 X2 +…. anXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)   b1 
    a21X11 +  a22 X2 +…. anXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)    b2 
   : :      :  : : 
    am1X11 +  am2 X2 +…. amnXn  (≤  หรือ ≥  หรือ =)    bm   
    X1 , X 2 .,……Xn   ≥    0 

  โดยที�   Xj  =  ตวัแปรที�ตอ้งตดัสินใจ 
  Cj  =  สัมประสิทธิX ของตวัแปรตวัที� j  .ในฟังกช์ั�นวตัถุประสงค ์
  aij  =  อตัราการใชท้รัพยากรของตวัแปรตวัที� j  .ในเงื�อนไขบงัคบัที� i 
  bi  =   จาํนวนทรัพยากรที�มีอยูใ่นเงื�อนไขบงัคบัขอ้ที� i 
 
 2.7.3 ขั$นตอนการดําเนินงานของโปรแกรมเชิงเส้นตรง การดาํเนินงานของโปรแกรมเชิง
เส้นตรง มีขั4นตอนการดาํเนินการทั4งหมด 2 ขั4นตอน แสดงรายละเอียดดงันี4  
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 1) การกาํหนดของตวัแบบเชิงเส้น คือ ขั4นตอนการเปลี�ยนปัญหาใหม้าอยูใ่นรูปของ
สัญลกัษณ์ทางคณิตศาสตร์ มีขั4นตอนการกาํหนด คือ เขา้ใจปัญหาที�จะศึกษา คือ จะตอ้งเขา้ใจวา่
ปัญหาที�กาํลงัศึกษามีวตัถุ ประสงคอ์ยา่งไร กล่าวคือ เป็นปัญหาที�ตอ้งการหาค่าสูงสุดหรือตํ�าสุด 
(Maximize หรือ Minimize) กาํหนดตวัแปรที�ใชใ้นการตดัสินใจ คือ ตอ้งตดัสินใจวา่อะไรคือสิ�งที�
ตอ้งการหาในปัญหาที�ศึกษา เช่น เป็นเรื�องของการผลิต การจดัสรรทรัพยากร เป็นตน้ นั�นคือ การ
กาํหนดตวัแปร Xi แทนปริมาณหรือกิจกรรมที�ตอ้งการศึกษา กาํหนดขนาดของประสิทธิผล ที�มีต่อ
การเปลี�ยนแปลงค่าของตวัแปรที�ใชต้ดัสินใจ คือ ตอ้งสามารถกาํหนดค่าไดแ้น่นอนวา่ตวัแปรที�
ตอ้งการตดัสินใจ (X) เพิ�มขึ4น 1 หน่วยจะเกิดประสิทธิผล (Ci) เท่าไร กาํหนดสมการเป้าหมาย คือ การ
นาํขนาดของประสิทธิผลต่อหน่วยของตวัแปรที�ใชใ้นการตดัสินใจต่างๆ มาประกอบเป็นสมการเชิง
เส้นภายใตเ้ป้าหมายที�กาํหนด กาํหนดขอบข่ายสาํหรับขอ้จาํกดัของทรัพยากรทุกชนิด ที�เกี�ยวขอ้ง
กบัปัญหา (m) ชนิด ขอบข่ายแต่ละขอบข่ายสร้างขึ4นสาํหรับทรัพยากรที�จาํกดัแต่ละอยา่ง ซึ� งจะตอ้ง
แน่ใจวา่ตวัแปรที�ตดัสินใจที�มีผลต่อทรัพยากรนั4นๆไดร้วมอยูใ่นขอบข่ายนั4นและตอ้งตรวจสอบดว้ยวา่
ขอบข่ายที�สร้างขึ4นนั4นครอบคลุมขอ้จาํกดัดา้นต่างๆที�เกี�ยวขอ้งทั4งหมด และรวบรวมขอ้มูลหรือ
ประมาณค่าพารามิเตอร์ทุกตวั ในตวัแบบพารามิเตอร์ ทุกตวัจะมีค่าเป็นค่าคงที� ขอ้มูลที�เกี�ยวขอ้งทุก
ตวัตอ้งเป็นสิ�งที�สามารถหาค่าไดใ้นการวเิคราะห์ปัญหาโปรแกรมเชิงเส้น การรวบรวม และการ
ประมาณค่าขอ้มูลที�เกี�ยวขอ้งตอ้งใชเ้วลานานพอสมควร 
 2) การแกปั้ญหาโปรแกรมเชิงเส้นตรง สามารถนาํมาแกปั้ญหาเพื�อหาค่าตวัแปร
ต่างๆ โดยใชว้ธีิการแกปั้ญหาได ้3 วธีิ คือ วธีิกราฟ วธีิซิมเพล็กซ์ และวธีิใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
 
  2.7.4 การวเิคราะห์ราคาเงา (Shadow Price) 
 
 การวิเคราะห์ราคาเงา (Shadow Price) เป็นการวิเคราะห์หลงัจากการวิเคราะห์ความไว 
(Sensitivity Analysis) ภายหลงัการหาผลลพัธ์ที�เหมาะสมของตวัแบบคณิตศาสตร์ (โปรแกรมเชิง
เส้นตรง) เสร็จสิ4นแล้ว มีวตัถุประสงค์เพื�อพิจารณาผลลัพธ์ที�เกิดขึ4 นหากมีการเปลี�ยนแปลง
ค่าพารามิเตอร์จากเดิมพร้อมกนัทั4งพารามิเตอร์ในฟังก์ชั�นเป้าหมายหรือขอ้จาํกดัวา่มีผลกระทบต่อ
ผลลพัธ์ที�เหมาะสมซึ� งไดจ้ากการวิเคราะห์ก่อนหน้านี4  ทาํให้ไม่ตอ้งเสียเวลาในการหาผลลพัธ์ทุก
ครั4 งหลงัจากมีการแกไ้ขหรือเปลี�ยนแปลงขอ้มูลในโปรแกรมเชิงเส้นตรง (พชัราภรณ์  เนียมมณี,  
2552) 
 
 



 43

 2.7.5 ประโยชน์และการนําไปใช้ 
 อจัฉรา  จนัทร์ฉาย (2539) กล่าววา่ โปรแกรมเชิงเส้นตรงเป็นเครื�องมืออยา่งหนึ�ง
ของศาสตร์การจดัการ (Management Science) มีการนาํเอาเทคนิคนี4ไปใชใ้นการบริหารงานหนา้ที�
ต่างๆอยา่งกวา้งขวางเพื�อหาทางเลือกในการตดัสินใจที�ดีที�สุด การนาํโปรแกรมเชิงเส้นตรงไปใชมี้
ประโยชน์ ดงันี4  
 1) ทางบริหารการเงิน ไม่วา่บุคคลธรรมดา ธุรกิจ สถาบนัการเงิน ก็ตอ้งการที�จะ
จดัสรรเงินทุนที�มีอยูเ่พื�อใหไ้ดรั้บผลตอบแทนสูงสุด การลงทุนก็อยูภ่ายใตเ้งื�อนไขหรือขอ้จาํกดั
ทางดา้นสภาพคล่องความเสี�ยง และขอ้บงัคบัต่างๆ โปรแกรมเชิงเส้นจะช่วยจดัสรรเงินทุนได ้
 2) ทางการตลาด การส่งเสริมการขายเป็นสิ�งที�ขาดไม่ไดใ้นธุรกิจที�มีการแข่งขนักนั
สูงโปรแกรมเชิงเส้นจะช่วยหาทางเลือกในการเลือกสื�อโฆษณาชนิดต่างๆ เพื�อให้ผลการโฆษณา
เขา้ถึงลูกคา้มากที�สุดภายใตง้บประมาณการโฆษณา 
 3) การผลิต ธุรกิจอุตสาหกรรมที�ทาํการผลิตสินคา้มากกวา่ 1 ชนิด ก็ตอ้งหาทางเลือก
ในการผลิตสินคา้ชนิดต่างๆ จาํนวนเท่าไร ภายใตข้อ้จาํกดัทางดา้นกาํลงัการผลิตของเครื�องจกัร
แรงงาน หรืออุปทานของสินคา้ชนิดต่างๆ นั4น โดยให้ตน้ทุนของสินคา้ตํ�าสุด 
 4) ส่วนผสมอาหาร/สินคา้ ฝ่ายโภชนาการของสถาบนัต่างๆ ตอ้งการจดัเตรียมอาหาร
ชนิดต่างๆ ใหมี้ธาตุอาหารตามที�ร่างกายตอ้งการ โดยมีตน้ทุนตํ�าสุด หรือบริษทันํ4ามนัตอ้งการผลิต
นํ4ามนัชนิดต่างๆ มีประสิทธิภาพตามที�ตอ้งการโดยมีตน้ทุนตํ�าสุด 
 5) ทรัพยากรมนุษย ์การจดัสรรกาํลงัคน เพื�อทาํงานในหนา้ที�ไดรั้บมอบหมายต่างๆ 
ที�สามารถทาํใหมี้ตน้ทุนตํ�าหรือประสิทธิภาพสูงสุด 
 6) การขนส่ง การจดัการขนส่งสินคา้จากโกดงัใดไปยงัตลาดที�ตั4งอยูแ่หล่งต่างๆ กนั
เพื�อใหมี้ตน้ทุนค่าขนส่งตํ�าสุด 
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บทที� 3 
 

วธีิการดําเนินการวจิัย 
 
 

  การศึกษารูปแบบแผนการผลิตที�ดีที�สุดของโรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก : 
กรณีศึกษาของโครงการมูลนิธิชัยพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ได้กาํหนดแนวทาง
วธีิการดาํเนินการวจิยั ซึ� งสามารถแสดงขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
 
3.1 การวเิคราะห์ปัจจัยพื�นฐาน 
 
  3.1.1 การวเิคราะห์ชนิด ปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบ 
   งานวิจัยนี3 ได้เก็บรวบรวมข้อมูลจากแหล่งปฐมภูมิและทุติยภูมิเกี�ยวกับชนิด 
ปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบ แสดงขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
  1) สาํรวจและรวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิจากหน่วยงานต่างๆที�เกี�ยวขอ้งไดแ้ก่ สาํนกังาน
ประมงอาํเภอคุระบุรี สาํนกังานประมงจงัหวดัพงังา สาํนกังานเกษตรอาํเภอคุระบุรี สาํนกังานเกษตร
จงัหวดัพงังา ชมรมผูป้ระกอบการเพาะเลี3ยงกุง้ (ตะกั�วป่า-คุระบุรี) เป็นตน้ ส่วนขอ้มูลทุติยภูมิ 
อา้งอิงจากเอกสาร รายงานตาํรา อินเตอร์เน็ต ไดแ้ก่ ชนิด ปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบ แยก
ตามประเภทต่างๆ ของวตัถุดิบในพื3นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 3 ปียอ้นหลงั (ปี พ.ศ. 2549 – 2551)  
  2) นาํขอ้มูลปริมาณและราคาของวตัถุดิบแต่ละประเภทที�ไดจ้ากการสํารวจมาวิเคราะห์
หาค่าเฉลี�ยทั3ง 3 ปี โดยแจกแจงขอ้มูลเป็นต่อเดือนและรายเดือน ส่วนขอ้มูลราคาวตัถุดิบใชข้อ้มูล
เฉพาะปี พ.ศ.2551 เนื�องจากเป็นราคาใกลเ้คียงสถานการณ์ปัจจุบนัมากที�สุด 
  3) รวบรวมขอ้มูลที�ได ้เพื�อใชป้ระกอบการคดัเลือกผลิตภณัฑ ์
 
 3.1.2 การวเิคราะห์ตลาด ในรายงานวจิยัฉบบันี3 มีการวิเคราะห์ตลาดในดา้นต่างๆ แสดงขั3นตอน
การศึกษา ดงันี3  

 1) วิเคราะห์ส่วนแบ่งตลาด ตลาดเป้าหมาย และการวางตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ทาง
การตลาด ของผลิตภณัฑที์�ไดค้ดัเลือกไว ้
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 2) วิเคราะห์ส่วนประสมทางการตลาด (4’Ps) ไดแ้ก่ 2.1) ผลิตภณัฑ์ (Product) 
กาํหนดตราสินคา้และกลยทุธ์ที�ใช ้2.2) ราคา (Price) โดยการสาํรวจราคาของคู่แข่งที�วางจาํหน่ายใน
ทอ้งตลาดทั�วไป กาํหนดราคาขายตามคู่แข่งที�ทาํให้ได้กาํไรเบื3องตน้มากที�สุด 2.3) ช่องทางการ
จาํหน่าย (Place) สํารวจที�อยู่ของร้านคา้ต่างๆในเครือข่ายมูลนิธิชัยพฒันา และ 2.4) การส่งเสริม
ทางดา้นการตลาด (Promotion) โดยการกาํหนดเหตุการณ์ทางการตลาด (Event Marketing) ขึ3นมา 
 
 3.1.3 การวเิคราะห์เทคนิคการผลติ 
    1) การวิเคราะห์วตัถุดิบและผลิตภณัฑ ์
  1.1) สืบคน้ขอ้มูลเกี�ยวกบัชนิด คุณลกัษณะทางกายภาพและทางเคมี และขอ้กาํหนด
ของมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) ของวตัถุดิบที�
ใชใ้นการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑที์�ไดค้ดัเลือกตามขอ้มูลในขอ้ 3.1.1 ผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิต
จากขอ้มูลทุติยภูมิแหล่งต่างๆ ไดแ้ก่ อินเตอร์เน็ต วารสาร วทิยานิพนธ์ เป็นตน้ 
  1.2) นาํขอ้มูลที�ไดจ้ากขอ้ 1.1) มาวเิคราะห์วตัถุดิบและผลิตภณัฑต์ามแต่ละชนิด
ผลิตภณัฑ์ 
    2) การวเิคราะห์กระบวนการผลิต แสดงขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
    2.1) วางแผนการผลิตจากขอ้มูลที�ไดจ้ากขอ้ 1.1) เพื�อจดัเตรียมสาํหรับการทดลอง
ผลิต ไดแ้ก่ อุณหภูมิ เวลา ชนิดและปริมาณวตัถุดิบ ชนิดและปริมาณเครื�องปรุงรส/ส่วนผสม วสัดุ
อุปกรณ์ เครื�องครัว เครื�องจกัร จาํนวนแรงงาน การคดัสถานที�ทดลองผลิตผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 
  2.2) ทดลองผลิต และรวบรวมขอ้มูลต่างๆ เพื�อนาํมาวางแผนการผลิตดว้ยโปรแกรม
เชิงเส้นตรง ไดแ้ก่ สมดุลนํ3 าหนกั (Mass Balance) เวลาที�ใชใ้นการผลิตต่อวนั กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนั
ตน้ทุนผนัแปรการผลิต จาํนวนแรงงานทางตรงที�ใชใ้นการผลิต และประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อวนั
ของเครื�องจกัรหลกัที�ใชแ้ปรรูป เป็นตน้ 
  2.3) ปรับปรุงกระบวนการผลิตให้เหมาะสมสําหรับการผลิตเชิงพาณิชย ์โดยนาํขอ้มูล
ที�ไดม้ากาํหนดเป็นขั3นตอนมาตรฐาน บนัทึกด้วยแผนภูมิกระบวนการผลิต (Flow Process Chart) 
ทบทวนการใช้ปัจจัยการผลิต และควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับข้อกําหนดตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.) เพื�อให้สามารถ
ดาํเนินการผลิตเชิงพาณิชยไ์ดจ้ริง 
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    3) การคดัเลือกชนิดบรรจุภณัฑแ์ละการบรรจุ มีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
    3.1) ศึกษาคุณสมบติัของบรรจุภณัฑ์ ความเหมาะสมและความสวยงามของรูปแบบ
บรรจุภณัฑ ์และขนาดของบรรจุภณัฑต่์างๆ เมื�อนาํมาใชก้บัตวัอยา่งผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด 
    3.2) คดัเลือกชนิดบรรจุภณัฑ์และการบรรจุใหเ้หมาะสมกบัชนิดของผลิตภณัฑ์ 
    3.3) สั�งซื3อบรรจุภณัฑ์ตวัอยา่งจากบริษทัเอกชน โดยการสืบคน้ขอ้มูลบริษทัเอกชน
จากอินเตอร์เน็ต 
    3.4) ทดสอบคุณภาพของบรรจุภณัฑที์�ไดจ้ากขอ้ 3.3 เมื�อนาํมาใชก้บัผลิตภณัฑที์�
ทดลองผลิตเสร็จสิ3นแลว้ 
    4) การออกแบบฉลากสินคา้ มีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
    4.1) คน้ควา้และรวบรวมขอ้มูลที�ตอ้งปรากฏในฉลากสินคา้ ตามขอ้กาํหนดของ
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) และพระราชบญัญติั
ฉลากของสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
    4.2) ติดต่อเพื�อแจง้รายละเอียดต่างๆของฉลากสินคา้กบัผูเ้ชี�ยวชาญในการออกแบบ
ฉลากสินคา้เพื�อออกแบบฉลากสินคา้ที�ตอ้งการในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ ไดแ้ก่ ขนาด สี ขอ้ความใน
ฉลากสินคา้ ลกัษณะผลิตภณัฑ ์ขนาดและลกัษณะของบรรจุภณัฑที์�ใช ้เป็นตน้ 
    4.3) สั�งทาํฉลากสินคา้ตวัอยา่งกบับริษทัเอกชน 
    4.4) ตรวจสอบคุณภาพของฉลากสินคา้ตวัอยา่งที�ไดรั้บ หากตรงตามขอ้กาํหนดจะ
สั�งทาํฉลากสินคา้ตามปริมาณที�ตอ้งการ หากไม่ตรงตามขอ้กาํหนดจะส่งคืนกลบับริษทัเอกชน 
    5) การวเิคราะห์สมดุลนํ3าหนกั(Mass Balance)ของผลิตภณัฑ์ มีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
    5.1)  บนัทึกนํ3าหนกัของวตัถุดิบทุกขั3นตอนการผลิตของทุกชนิดผลิตภณัฑที์�ทดลองผลิต 
  5.2) นาํขอ้มูลนํ3าหนกัวตัถุดิบในแต่ละขั3นตอนการผลิตมาเทียบกบันํ3าหนกัวตัถุดิบ
เริ�มตน้ สรุปเป็นสมดุลนํ3าหนกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑต์ามแต่ละขั3นตอนการผลิต แสดงขอ้มูลเป็น
ร้อยละสมดุลนํ3าหนกั 
 
 3.1.4 แรงงาน  
  สํารวจขอ้มูลประชากรในพื3นที�ของโครงการบา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 
ที�จดัอยู่ในวยัทาํงาน (อายุ 18-60 ปี) ไดแ้ก่ ปริมาณ การศึกษา เพศ เป็นตน้ นาํมากาํหนดจาํนวน
แรงงานทางตรงที�ตอ้งใชใ้นการผลิตของงานวจิยันี3  
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3.2 การวเิคราะห์ต้นทุนการผลติ 
 
   เมื�อวิเคราะห์เทคนิคการผลิตของผลิตภณัฑต่์างๆ แลว้นาํขอ้มูลที�ไดม้าคาํนวณตน้ทุน
ของผลิตภณัฑ ์ซึ� งสามารถแยกตามประเภทของตน้ทุนไดด้งันี3  
 
  3.2.1 การวเิคราะห์ต้นทุนผนัแปร 
   1) นาํขอ้มูลการวเิคราะห์กระบวนการผลิตและสมดุลนํ3าหนกัของแต่ละผลิตภณัฑม์า
คาํนวณจาํนวนรอบที�สามารถผลิตไดสู้งสุดใน 1 วนั ตามเวลาที�ใชใ้นการผลิตใน 1 วนั (8 ชั�วโมง) ซึ� ง
เป็นชั�วโมงการทาํงานปกติโดยไม่นาํชั�วโมงการทาํงานล่วงเวลามาคิด เทียบกบัเวลาที�ใชใ้นการผลิต 1 
รอบการผลิตของแต่ละเครื�องจกัรหลกัที�ใชแ้ปรรูปแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
   2) นาํจาํนวนรอบการผลิตที�สามารถผลิตไดสู้งสุดใน 1 วนัจากขอ้ 1 มาหานํ3 าหนกั
วตัถุดิบสูงสุดที�ได้หลังการแปรรูปด้วยเครื� องจกัรหลักใน 1 วนั โดยนําจาํนวนรอบการผลิต
เครื� องจักรหลักต่อวนัมาคูณกับกําลังการผลิตสูงสุดของเครื� องจักรหลักต่อรอบการผลิต จะได้
ประสิทธิภาพสูงสุดของเครื�องจกัรใน 1 วนั 
   3) นาํนํ3าหนกัวตัถุดิบที�ไดจ้ากขอ้ 2 มาคิดเทียบกบัสมดุลนํ3าหนกัตามขั3นตอนการ
ผลิต ไดเ้ป็นนํ3าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ที�ใชใ้นการผลิตแต่ละชนิดผลิตภณัฑใ์น 1 วนั 
   4) นาํนํ3าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ที�ไดจ้ากขอ้ 3 มาคูณกบัสมดุลนํ3าหนกัผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย
ตามแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ไดเ้ป็นนํ3าหนกัผลิตภณัฑที์�สามารถผลิตไดสู้งสุดใน 1 วนั 
   5) นาํขอ้มูลที�ไดจ้ากขอ้ 4 และการวเิคราะห์กระบวนการผลิตในขอ้ 3.1.3 การ
วเิคราะห์เทคนิคการผลิต มาคาํนวณหาตน้ทุนผนัแปรแต่ละรายการตามแต่ละชนิดผลิตภณัฑใ์น 1 วนั 
ไดแ้ก่วตัถุดิบ แรงงานทางตรง เครื�องปรุงรส บรรจุภณัฑ ์ ไฟฟ้า นํ3าประปา สารทาํความสะอาด ค่า
แก๊ส ค่าขนส่ง ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ เป็นตน้ มาคิดเป็นตน้ทุนผนัแปรการผลิตใน 1 วนั คิด
เปรียบเทียบเป็นตน้ทุนผนัแปรต่อกิโลกรัมผลิตภณัฑ ์และตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วยบรรจุ 
 
   3.2.2 การวเิคราะห์ต้นทุนคงที� มีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
    1) รวบรวมขอ้มูลเงินลงทุน 
    1.1) ค่าก่อสร้างอาคารโรงงาน และห้องนํ3า ค่าเครื�องจกัร ค่าวสัดุอุปกรณ์เครื�องครัวต่างๆ  ค่า
ยานพาหนะ ที�มีการลงทุนไวก่้อนหนา้นี3  และอตัราเงินเดือนผูบ้ริหาร จากสาํนกังานมูลนิธิชยัพฒันา 

 1.2) ค่าซ่อมแซมปรับปรุงเครื�องจกัรที�ทางมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ไดม้อบให้
ทางมูลนิธิชยัพฒันา 
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   1.3) ค่าเครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์ และเครื�องครัวต่างๆ ที�ตอ้งซื3อเพิ�มเติมหากทาง
โรงงานดาํเนินการผลิตจริงตามแผนการผลิตรายเดือนที�วางไว ้
    2) กาํหนดอายกุารใชง้านของอาคารโรงงาน หอ้งนํ3า เครื�องจกัร ยานพาหนะ วสัดุ
อุปกรณ์เครื�องครัว 
    3) นาํมาคาํนวณค่าเสื�อมราคา โดยวธีิการคิดแบบเส้นตรง 
    4) รวบรวมค่าเสื�อมราคา ค่าบาํรุงรักษาเครื�องจกัร และค่าใชจ่้ายในการขายและการ
บริหารซึ�งจดัเป็นตน้ทุนคงที� โดยแสดงขอ้มูลเป็นรายปี เฉพาะปีที� 1 
 

3.3 การจัดทาํแผนการผลติรายเดือนที�เหมาะสมโดยใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรง 
 

  รายงานวจิยัฉบบันี3  ไดน้าํโปรแกรมเชิงเส้นตรงมาใชเ้พื�อหาแผนการผลิตรายเดือน
ที�เหมาะสมตามเป้าหมายที�วางไว ้คือ กาํไรเบื3องตน้รวมสูงที�สุด โดยมีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
 

  3.3.1 ฟังก์ชั�นเป้าหมาย (Objective Function) 
  1) นาํราคาขายต่อกิโลกรัมผลิตภณัฑ์มาลบดว้ยตน้ทุนผนัแปรต่อกิโลกรัมผลิตภณัฑ์
ในแต่ละเดือน เพื�อคาํนวณหากาํไรเบื3องตน้ต่อผลิตภณัฑ ์1 กิโลกรัมของแต่ละชนิดผลิตภณัฑใ์นแต่ละเดือน 
  2) นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นฟังกช์ั�นเป้าหมาย คือ ผลรวมกาํไรเบื3องตน้สูงที�สุด 
โดยกาํหนดพารามิเตอร์เพื�อแทนเป็นกาํไรเบื3องตน้รวมสูงที�สุด กาํไรเบื3องตน้แต่ละชนิดผลิตภณัฑใ์น
แต่ละเดือน ชนิดผลิตภณัฑ์ที�ผลิต เดือนที�ผลิตในรอบปี และพารามิเตอร์ต่างๆ ที�ใชใ้นการสร้าง
ขอ้จาํกดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง 
 
  3.3.2 ตัวแปรตัดสินใจ (Decision Variable) 
  ภายใตง้านวจิยันี3  คือ ปริมาณแต่ละชนิดผลิตภณัฑที์�ควรผลิต (กิโลกรัม) ในแต่ละ
เดือน และกาํไรเบื3องตน้ที�ควรไดรั้บ (บาท) ของแต่ละชนิดผลิตภณัฑใ์นแต่ละเดือน 
 
  3.3.3 ข้อจํากดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง (Subject to Constraint) 
  นาํขอ้มูลจากการวิเคราะห์เทคนิคการผลิตและการวิเคราะห์ตน้ทุนผนัแปรการผลิต
นาํมาสร้างเป็นขอ้จาํกดัทั3งหมด 6 ขอ้ ไดแ้ก่ 
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1) ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑ ์ 1 กิโลกรัม คาํนวณจากนํ3าหนกัผลิตภณัฑ ์ 1
กิโลกรัม มาคิดเทียบกบัร้อยละสมดุลนํ3าหนกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากการวิเคราะห์ก่อนหนา้
นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดั 

2) กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ คาํนวณจากกาํลงัการผลิต
สูงสุดต่อวนัและจาํนวนวนัทาํงานการผลิตในแต่ละเดือน นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดั 

3) ตลาด (ความตอ้งการของนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ) สํารวจและรวบรวมขอ้มูล
ฤดูกาลท่องเที�ยวในพื3นที�จงัหวดัพงังา นาํข้อมูลที�ได้มากาํหนดเป็นข้อจาํกัดของโปรแกรมเชิง
เส้นตรง เฉพาะชนิดผลิตภณัฑ์ที�นกัท่องเที�ยวต่างชาติมีความนิยมบริโภคและไม่เป็นที�นิยมบริโภค
ของนกัท่องเที�ยวชาวไทย ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงรมควนัเยน็ และ
ปลากะพงรมควนัร้อน 

4) ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกั ศึกษาขอ้มูลเวลาที�ใช้
งานของเครื�องจกัรหลกัในการผลิตใน 1 วนั จาํนวนรอบของการใช้เครื�องจกัรหลกัในการผลิตใน 1 วนั 
กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อรอบการผลิตของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ มาคาํนวณหาประสิทธิภาพการผลิต
สูงสุดต่อชั�วโมงดว้ยเครื�องจกัรหลกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดั 
    5) ประสิทธิภาพการทาํงานสูงสุดต่อชั�วโมงของแรงงานทางตรง ศึกษาขอ้มูลเวลาที�
ใชใ้นการผลิตของแรงงานทางตรงจนเสร็จสิ3นใน 1 วนัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ และจาํนวนแรงงาน
ทางตรงที�ใชใ้นการผลิตแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ คาํนวณหาประสิทธิภาพการทาํงานสูงสุดต่อชั�วโมงในแต่
ละชนิดผลิตภณัฑข์องแรงงานทางตรง นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดั 

6) ตวัแปรตดัสินใจทุกตวัตอ้งมีค่าไม่เป็นจาํนวนติดลบ 
 
3.4 แผนการผลติรายเดือนและกาํไรเบื�องต้น 
 
   นาํฟังกช์ั�นเป้าหมาย และขอ้จาํกดั ที�ไดจ้ากขอ้ที� 3.3 มาสร้างเป็นตวัแบบคณิตศาสตร์ 
(Mathematical Model Formulation) ของโปรแกรมเชิงเส้นตรง จากนั3นวิเคราะห์หาค่าตวัแปร
ตดัสินใจโดยใชโ้ปรแกรม Excel Solver ผลลพัธ์ที�ไดท้าํให้ทราบแผนการผลิตรายเดือนที�เหมาะสม 
กาํไรเบื3องต้นแต่ละเดือน และผลรวมกาํไรเบื3องตน้สูงสุดในรอบปี จากนั3นสรุป ประเมินผล และ
ตดัสินใจผลิตตามแผนการผลิตที�ไดแ้ต่ละเดือน 
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3.5 การวเิคราะห์กาํไรสุทธิก่อนหักภาษี 
 
   นาํผลรวมกาํไรเบื3องตน้สูงสุดในปีที� 1 จากขอ้ 3.4 มาลบดว้ยตน้ทุนคงที�รวมที�ได้
จากการคาํนวณจากขอ้ 3.2.2 ไดผ้ลลพัธ์เป็นกาํไรสุทธิก่อนหกัภาษี ทาํใหท้ราบผลตอบแทนจากการ
ดาํเนินงานในปีที� 1 ใกลเ้คียงกบัความเป็นจริงมากที�สุด ตามโครงสร้างงบกาํไรขาดทุน 
 
3.6 การวเิคราะห์ราคาเงา (Shadow Price) 
 
   รายงานวจิยัฉบบันี3การวิเคราะห์ราคาเงา ในกรณีมีการเพิ�มขึ3นหรือลดลงของปัจจยั
การผลิตต่างๆ ในขอ้จาํกดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง จะส่งผลกระทบต่อกาํไรเบื3องตน้และแผนการ
ผลิตรายเดือนหรือไม่ ซึ� งมีขั3นตอนการศึกษาดงันี3  
   1) หลงัจากการวิเคราะห์หาผลลพัธ์ตวัแบบคณิตศาสตร์ของโปรแกรมเชิงเส้นตรง
ในแต่ละเดือนดว้ยโปรแกรม Excel Solver แลว้ใหท้าํการวิเคราะห์ความไวต่อ 
   2) ตรวจสอบค่าที�ไดข้อง Final Value Shadow Price Constraint R.H. Side 
Allowable Increase (การเพิ�มขึ3นที�ยอมใหมี้ได)้ และAllowable Decrease (การลดลงที�ยอมใหมี้ได)้ 
ในตาราง Constraints 
   3) วเิคราะห์และสรุปผล เพื�อตรวจสอบแผนการผลิตรายเดือนและกาํไรเบื3องตน้
เดิมที�ได ้มีความเหมาะสมหรือไม่ โดยหากค่า Shadow Price และFinal Value มีค่าเท่ากบั 0 ค่าใดค่า
หนึ�ง แสดงวา่แผนการผลิตรายเดือนรายเดือนและกาํไรเบื3องตน้ที�ได ้มีความเหมาะสมอยูแ่ลว้ 
   4) หากไม่มีความเหมาะสม ใหจ้ดัทาํแผนการผลิตรายเดือนและกาํไรเบื3องตน้ใหม่ 
โดยการพิจารณาจากค่า Shadow Price และFinal Value ซึ�งเป็นค่าที�บอกใหท้ราบวา่สามารถเพิ�มการ
ผลิตในชนิดผลิตภณัฑใ์ดไดป้ริมาณเท่าไร และกาํไรเบื3องตน้ที�ไดรั้บมีค่าเพิ�มขึ3นเท่าไร 
   จากวธีิการดาํเนินการวิจยัขา้งตน้ สามารถสรุปขั3นตอนการศึกษาดงัภาพที� 3.1 
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วิเคราะห์กาํไรสุทธิก่อนหักภาษี 
 

คัดเลอืกและออกแบบผลติภัณฑ์-กระบวนการผลติ 

ศึกษาปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวัตถุดบิประเภทสัตว์นํ�าและผลผลติการเกษตร 
 

วิเคราะห์ด้านการตลาด 
 

วิเคราะห์ต้นทุนการผลติ 

• ตน้ทุนคงที� (เฉพาะปีที� 1) 

• ตน้ทุนผนัแปร 
- กาํไรเบื3องตน้ต่อผลิตภณัฑน์ํ3 าหนกั 1 กิโลกรัม 
 
 
 

วิเคราะห์วัตถุดบิ-ผลติภัณฑ์และกระบวนการผลติ 

• การวเิคราะห์วตัถุดิบ-ผลิตภณัฑแ์ละ
กระบวนการผลิต 

• คดัเลือกบรรจุภณัฑแ์ละการบรรจุ 

• การออกแบบฉลากสินคา้ 

• การวเิคราะห์สมดุลนํ3าหนกั (Mass Balance) 
ของผลิตภณัฑ ์

 

วางแผนการผลติรายเดอืนด้วยโปรแกรมเชิงเส้นตรง 

จัดทําแผนการผลติรายเดอืนที�เหมาะสม 
 

วิเคราะห์ราคาเงา 
 

 

• ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อชั�วโมงของ 
เครื�องจกัรหลกั 

• ประสิทธิภาพการทาํงานต่อชั�วโมงของ
แรงงานทางตรง 

 

วิเคราะห์ข้อจํากดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง 

• ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑน์ํ3 าหนกั1 กก. 

• กาํลงัการผลิตสูงสุดในแต่ละเดือน 

• ตลาด (ความตอ้งการนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ) 

• ตวัแปรตดัสินใจทุกตวัมีค่าไม่เป็นจาํนวนติดลบ 
 

ประเมินและสรุปผล 
 

ภาพที� 3.1 วธีิการดาํเนินการวิจยั 
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บทที� 4 
 

ผลการวจิัย 
 
 

การดาํเนินการวิจยัที�กล่าวในบทที� 3 ทาํให้ทราบขอ้มูลต่างๆ ที�เป็นประโยชน์ต่อ
งานวจิยั อนัไดแ้ก่ การวิเคราะห์ปัจจยัพื,นฐาน ไดแ้ก่ การวิเคราะห์ชนิด ปริมาณ และฤดูกาลวตัถุดิบ
การวิเคราะห์ราคาวตัถุดิบ การวิเคราะห์ตลาด ประกอบด้วย การวิเคราะห์ส่วนแบ่งตลาด ตลาด
เป้าหมาย และการวางตาํแหน่งทางการตลาด การวิเคราะห์วตัถุดิบ-ผลิตภณัฑ์ และกระบวนการผลิต การ
ออกแบบบรรจุภณัฑ์ การวิเคราะห์สมดุลนํ, าหนกัของผลิตภณัฑ์ การวิเคราะห์ตน้ทุนการผลิต ไดแ้ก่ 
การวิเคราะห์ตน้ทุนคงที� และการวิเคราะห์ตน้ทุนผนัแปรการผลิต การจดัทาํแผนการผลิตประจาํปี
โดยใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง และการวเิคราะห์กาํไรสุทธิก่อนหกัภาษี ซึ� งแสดงรายละเอียดดงันี,  
 
4.1 การวเิคราะห์ปัจจัยพื�นฐาน 
 
 4.1.1 การวเิคราะห์ชนิด ปริมาณ ราคา และฤดูกาลวตัถุดิบ 

ภายใต้งานวิจยันี, ทาํการสํารวจข้อมูลชนิด ปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบ
ประเภทสัตวน์ํ, า และผลผลิตการเกษตร ในพื,นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ยอ้นหลงั 3 ปี (พ.ศ. 2549 - 
2551) นาํขอ้มูลที�ไดม้าเฉลี�ยเป็นต่อเดือนตามแต่ละประเภทวตัถุดิบ ดงัแสดงในตารางที� 4.1 - 4.4 และ
รายเดือน ดงัแสดงในตารางที� ข-1 ถึง ข-6 ส่วนขอ้มูลดา้นราคาใช ้ปี พ.ศ. 2551 เป็นขอ้มูลหลกัในการ
ตดัสินใจเลือกผลิตภณัฑ์และคาํนวณตน้ทุนผนัแปรการผลิตของผลิตภณัฑ์ เนื�องจากเป็นราคาที�
ใกล้เคียงสถานการณ์ปัจจุบนัมากที�สุด ดงัแสดงขอ้มูลราคาในแต่ละเดือนของ ปี พ.ศ. 2551 แสดง
รายละเอียดดงัตารางที� ข-7 ถึง ข-12 จากนั,นนาํขอ้มูลทั,งหมดที�ไดม้าคดัเลือกชนิดวตัถุดิบที�มีศกัยภาพ
ในการนาํมาแปรรูปผลิตภณัฑ์ และเพื�อใชว้างแผนการผลิตประจาํปีโดยใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง โดย
เลือกพื,นที�สาํรวจขอ้มูลวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็ม ณ.ท่าขึ,นปลา บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดั
พงังา เนื�องจากเป็นท่าขึ,นปลาที�อยู่ใกลโ้รงงานมากที�สุด ทาํให้ประหยดัตน้ทุนการขนส่งวตัถุดิบและ
วตัถุดิบที�ไดมี้คุณภาพดีสดใหม่ 

1) วตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็มชนิดปลา จากการสํารวจวตัถุดิบทั,งหมด 15 ชนิด 
พบว่า ปลากะตกัดาํมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมมากที�สุด คือ 245,566 กิโลกรัม/เดือน ราคาเฉลี�ยคือ 
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12.00 บาท/กิโลกรัม และปลาอินทรีมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมนอ้ยที�สุด คือ 2,770 กิโลกรัม/เดือน 
ราคาเฉลี�ยอยูใ่นช่วง 71 – 160 บาท/กิโลกรัม ขึ,นกบัขนาด ดงัแสดงในตารางที� 4.1 
 
ตารางที� 4.1 ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็มชนิดปลา ในพื,นที�อาํเภอ       

คุระบุรี จงัหวดัพงังา 
 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

ปลากะตกัดาํ - - 245,566 15.78 12.00 ก.ค. - เม.ย. 

ปลาโอหลอด 2 - 3 ตวั/กก. 25.43 56,290 

14.23 

38.00 ตลอดปี 

 5 - 6 ตวั/กก. 27.97 61,919 28.00 ตลอดปี 

 9 - 10 ตวั/กก. 46.60 103,147 21.00 ตลอดปี 

รวม 100 221,356    

ปลาลงั 1-10 ตวั/กก. 6.47 13,878 

13.79 

45.00 ตลอดปี 

 11 - 15 ตวั/กก. 15.99 34,312 27.00 ตลอดปี 

 16 - 20 ตวั/กก. 20.39 43,753 19.00 ตลอดปี 

 21 - 25 ตวั/กก. 30.58 65,630 13.00 ตลอดปี 

 26 - 30 ตวั/กก. 26.57 57,028 10.00 ตลอดปี 

รวม 100 214,601    

ปลากะตกัขาว - - 212,501 13.66 12.00 ก.ค. - เม.ย. 

ปลาทูแขก 11 - 15 ตวั/กก. 13.39 19,517 

9.37 

31.00 ตลอดปี 

 16- 20 ตวั/กก. 20.47 29,835 22.00 ตลอดปี 

 21 - 25 ตวั/กก. 33.06 48,185 14.00 ตลอดปี 

 26 - 30 ตวั/กก. 20.06 29,239 12.00 ตลอดปี 

 31 - 35 ตวั/กก. 13.02 18,980 9.00 ตลอดปี 

รวม 100 145,756    
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ตารางที� 4.1 ปริมาณ ราคา ช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็มชนิดปลา ในพื,นที�อาํเภอ      
คุระบุรีจงัหวดัพงังา (ต่อ) 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

ปลาโอลาย 1 ตวั/กก. 34.72 42,292 

7.83 

54.00 ตลอดปี 

 2 - 3 ตวั/กก. 35.52 43,274 38.00 ตลอดปี 

 3 - 5 ตวั/กก. 29.76 36,251 30.00 ตลอดปี 

รวม 100 121,817    

ปลาตาโต 1 - 5 ตวั/กก. 5.00 5,829 

7.49 

44.00 ธ.ค. - ก.ย. 

 6 - 10 ตวั/กก. 10.00 11,659 34.00 ธ.ค. - ก.ย. 

 11 - 15 ตวั/กก. 40.00 46,642 21.00 ธ.ค. - ก.ย. 

 16 - 20 ตวั/กก. 45.00 52,470 12.00 ธ.ค. - ก.ย. 

รวม 100 116,600    

ปลาโอดาํ 1 ตวั/กก. 34.77 36,251 

6.70 

60.00 ตลอดปี 

 2 - 3 ตวั/กก. 35.43 36,934 38.00 ตลอดปี 

 3 - 5 ตวั/กก. 29.80 31,072 30.00 ตลอดปี 

รวม 100 104,257    

ปลาหลงัเขียว 20 - 30 ตวั/กก. 40.21 33,160 
5.30 

19.00 ก.ค. - เม.ย. 

 31 - 40 ตวั/กก. 59.79 49,312 11.00 ก.ค. - เม.ย. 

รวม 100 82,472    

ปลาแขง้ไก่ 5 - 10 ตวั/กก. 4.66 1,211 

1.67 

10.00 พ.ค. - ก.พ. 

 11 - 15 ตวั/กก. 39.42 10,250 8.00 พ.ค. - ก.พ. 

 16 - 20 ตวั/กก. 55.92 14,542 6.00 พ.ค. - ก.พ. 

รวม 100 26,003    
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ตารางที� 4.1 ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็มชนิดปลา ในพื,นที�อาํเภอ       
คุระบุรี จงัหวดัพงังา (ต่อ) 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

ปลาทู 10 - 20 ตวั/กก. 40 4,022 
0.65 

27.00 ก.ย. -  พ.ค. 

 21 - 30 ตวั/กก. 60 6,033 10.00 ก.ย. -  พ.ค. 

รวม 100 10,055    

ปลาปากคม 20 - 30 ตวั/กก. 52.21 3,693 
0.45 

37.00 ม.ค. - ต.ค. 

 31 - 40 ตวั/กก. 47.79 3,380 27.00 ม.ค. - ต.ค. 

รวม 100 7,073    

ปลาขา้งเหลือง 25 - 35 ตวั/กก. 40.33 1,545 
0.25 

55.00 ม.ค. - พ.ค. 

 45 - 60 ตวั/กก. 59.67 2,286 40.00 ม.ค. - พ.ค. 

รวม 100 3,831    

ปลาอินทรี ใหญ่ 20 554 

0.18 

160.00 ตลอดปี 

 กลาง 50 1,385 114.00 ตลอดปี 

 เลก็ 30 831 71.00 ตลอดปี 

รวม 100 2,770    

ยอดรวมทั�งหมด 1,555,967 100   

ที�มา : ดดัแปลงจากสาํนกังานประมงจงัหวดัพงังา (2552) 
 

2)  วตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเค็มชนิดหมึกและกุง้  จากการสํารวจวตัถุดิบทั,งหมด 5 
ชนิด พบวา่ หมึกกลว้ยมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมทุกขนาดมากที�สุด คือ 46,803 กิโลกรัม/ปี ราคาเฉลี�ย
อยูใ่นช่วง 30 – 80 บาท/กิโลกรัม ขึ,นกบัขนาด และหมึกกระดองมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมทุกขนาด
นอ้ยที�สุด คือ 1,689 กิโลกรัม/ปี ราคาเฉลี�ยอยูใ่นช่วง 26 – 63 บาท/กิโลกรัม ขึ,นกบัขนาด ดงัแสดง
ในตารางที� 4.2 
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ตารางที� 4.2 ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ,าเคม็ชนิดหมึกและกุง้ในพื,นที� 
อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

หมึกกลว้ย ใหญ่ 19.64 9,193 

67.62 

80.00 ส.ค. - พ.ค. 

 กลาง 34.73 16,253 70.00 ส.ค. - พ.ค. 

 เลก็ 39.70 18,577 50.00 ส.ค. - พ.ค. 

 จิLว 5.93 2,780 30.00 ส.ค. - พ.ค. 

รวม 100 46,803    

หมึกสาย กลาง 80.10 8,701 
15.44 

51.00 ก.พ. - ธ.ค. 

 เลก็ 19.90 2,162 31.00 ก.พ. - ธ.ค. 

รวม 100 10,863    

หมึกหอม ใหญ่ 5.93 325 

7.91 

77.00 ตลอดปี 

 กลาง 23.75 1,301 68.00 ตลอดปี 

 เลก็ 62.08 3,401 53.00 ตลอดปี 

 จิLว 8.24 451 28.00 ตลอดปี 

รวม 100 5,478    

กุง้แซนด ์ ใหญ่ 29.35 1,285 

6.59 

36.00 มี.ค. - มิ.ย. 

 กลาง 36.41 1,594 32.00 มี.ค. - มิ.ย. 

 เลก็ 34.24 1,499 26.00 มี.ค. - มิ.ย. 

รวม 100 4,378    

หมึกกระดอง ใหญ่ 9.95 168 

2.44 

63.00 มี.ค. - ธ.ค. 

 กลาง 29.96 506 53.00 มี.ค. - ธ.ค. 

 เลก็ 50.09 846 34.00 มี.ค. - ธ.ค. 

 จิLว 5.93 169 26.00 มี.ค. - ธ.ค. 

รวม 100 1,689    

ยอดรวมทั�งหมด 69,211 100   

ที�มา : ดดัแปลงจากสาํนกังานประมงจงัหวดัพงังา (2552) 
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3) วตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเพาะเลี, ยงเชิงพาณิชย ์จากการสํารวจวตัถุดิบทั,งหมด 7 
ชนิด พบวา่ กุง้ขาวแวนาไมมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมทุกขนาดมากที�สุด คือ 395,268 กิโลกรัม/เดือน 
ราคาเฉลี�ยอยูใ่นช่วง 39 – 298 บาท/กิโลกรัม ขึ,นกบัขนาด และปูดาํมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมนอ้ยที�สุด 
คือ 188 กิโลกรัม/เดือน ราคาเฉลี�ยอยูที่� 220 บาท/กิโลกรัม ดงัแสดงในตารางที� 4.3 
 

ตารางที� 4.3 ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ,าเพาะเลี,ยงเชิงพาณิชย ์ 
ในพื,นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

กุง้ขาวแวนาไม 0 - 30 ตวั/กก. 0.24 967 

97.94 

298.00 มิ.ย. - ก.ค. 
และ พ.ย. 

 31 - 40 ตวั/กก. 7.82 30,925 238.50 ตลอดปี 

 41 - 50 ตวั/กก. 26.56 104,980 158.50 ตลอดปี 

 51 - 60 ตวั/กก. 26.38 104,280 118.00 ตลอดปี 

 61 - 70 ตวั/กก. 17.95 70,938 108.25 ตลอดปี 

 71 - 80 ตวั/กก. 9.04 35,713 87.00 ตลอดปี 

 81 - 90 ตวั/กก. 4.53 17,922 70.00 ตลอดปี 

 91 - 100 ตวั/กก. 3.2 12,653 54.00 ธ.ค. - ต.ค. 

 101 ตวั/กก.ขึ,นไป 4.28 16,890 39.00 ตลอดปี 

รวม 100 395,268    

ปลากะพงแดง 0.5 - 0.8 กก./ตวั 56.61 1,575 
0.69 

150.00 ตลอดปี 

 0.8 - 1.0 กก./ตวั 43.39 1,207 180.00 ตลอดปี 

รวม 100 2,782    

ปลากะพงขาว 0.5 - 0.8 กก./ตวั 76.73 1,807 

0.58 

120.00 ตลอดปี 

 0.8 - 1.0 กก./ตวั 19.36 456 140.00 ตลอดปี 

 3.0 กก./ตวั ขึ,นไป 3.91 92 160.00 ตลอดปี 

รวม 100 2,355    

ปลาเก๋า 0.4 - 1.0 กก./ตวั 49.11 907 
0.46 

250.00 ตลอดปี 

 1.1 กก./ตวั ขึ,นไป 50.89 940 320.00 ตลอดปี 

รวม 100 1,847    
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ตารางที� 4.3 ปริมาณ ราคา และช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ,าเพาะเลี,ยงเชิงพาณิชย ์ 
ในพื,นที�อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา (ต่อ) 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

กุง้กลุาดาํ 0 - 30 ตวั/กก. 16.40 111 

0.17 

300.00 ต.ค. 

 31 - 40 ตวั/กก. 53.47 362 200.00 มี.ค.และต.ค. 

 41 - 50 ตวั/กก. 0 0 0  

 51 - 60 ตวั/กก. 0 0 0  

 61 - 70 ตวั/กก. 0 0 0  

 71 - 80 ตวั/กก. 19.65 133 102.00 มิ.ย. และก.ย. 

 81 - 90 ตวั/กก. 0 0 0  

 91 - 100 ตวั/กก. 10.48 71 75.00 ก.ย. 

 101 ตวั/กก.ขึ,นไป 0 0 0  

รวม 100 677    

หอยนางรม 4 - 5 นิ,ว  459 0.11 200.00 ม.ค. - ต.ค. 

ปูดาํ/ปูทะเล 8 ตวั/กก.  188 0.05 220.00 ก.พ. - มี.ค. 

ยอดรวมทั�งหมด 403,576 100   

ที�มา : สาํนกังานประมงอาํเภอคุระบุรี (2552), ชมรมผูป้ระกอบการเพาะเลี,ยงกุง้ (ตะกั�วป่า-คุระบุรี) 
(2552) 

 
4) วตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตร จากการสํารวจวตัถุดิบทั,งหมด 11 ชนิดดงั

แสดงในตารางที� 4.4 พบว่า แตงโมมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมมากที�สุด คือ 650,953 กิโลกรัม/เดือน 
ราคาเฉลี�ยอยูที่� 9 บาท/กิโลกรัม และขนุนมีปริมาณโดยเฉลี�ยรวมนอ้ยที�สุด คือ 340 กิโลกรัม/เดือน 
ราคาเฉลี�ยอยูที่� 6.25 บาท/กิโลกรัม  
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ตารางที� 4.4 ปริมาณ ราคา ช่วงฤดูกาล ของวตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตร ในพื,นที� 
อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 

 

ชนิดวตัถุดบิ ขนาดวตัถุดบิ ร้อยละ 
ปริมาณโดยเฉลี�ย 

(กก./เดอืน) 
ร้อยละ 

ราคาเฉลี�ย 

(บาท/กก.) 
ช่วงฤดูกาล 

แตงโม - - 650,593 25.35 9.00 
ธ.ค. - ม.ค., 
มี.ค.- เม.ย. 

ทุเรียน - - 534,812 20.84 14.00 พ.ค. - ก.ย. 

เงาะ - - 392,629 15.3 9.50 พ.ค. - ก.ย. 

มะม่วงหิมพานต ์ - - 349,483 13.62 21.50 ม.ค.- เม.ย. 

มงัคุด - - 301,045 11.73 19.00 พ.ค. - ก.ย. 

มะพร้าว - - 258,468 10.07 13.00 ตลอดปี 

ลองกอง - - 53,096 2.07 27.00 พ.ค. - ก.ย. 

สม้เขียวหวาน - - 17,480 0.68 26.00 พ.ย. - ก.พ. 

กลว้ยนํ, าวา้ - - 7,544 0.29 10.00 ตลอดปี 

มะละกอ - - 473 0.04 16.00 มิ.ย. - ต.ค. 

ขนุน - - 340 0.01 6.25 ม.ค. - พ.ค. 

รวม 2,566,268 100   

ที�มา : ดดัแปลงจากสาํนกังานเกษตรอาํเภอคุระบุรี (2552) 
หมายเหตุ มะพร้าวราคาขาย 5.00 บาท/ลูก แต่ทาํการเปรียบเทียบใหเ้ป็นหน่วยเดียวกนั จึงทาํการ    

เทียบเคียงเป็นราคา 13.00 บาท/กิโลกรัม 
  นาํขอ้มูลจากตารางที� 4.1 – 4.4 มาคดัเลือกชนิดวตัถุดิบซึ� งครอบคลุมทั,งวตัถุดิบ 3 ประเภท
และผลิตภณัฑ์ มีปัจจยัในการตดัสินใจที�ไดจ้ากการดดัแปลงของ Pilar Jose and Ana (2004) และการสอบถาม
ผูเ้ชี�ยวชาญ คือ 1) นิยมนาํมาแปรรูปเป็นอาหาร รวมทั,งปริมาณที�มีเพียงพอ และราคาไม่สูงเกินไป 2) ความตอ้งการ
ของทางมูลนิธิชยัพฒันา นกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ และนกัท่องเที�ยวชาวไทย 3) ชนิดและความสามารถของ
เครื� องจกัรในการแปรรูปที�ตั, งอยู่ในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์โดยไม่ต้องลงทุนซื, อเครื� องจกัรเพิ�มเติม                 
4) งานวจิยัรองรับ ผลลพัธ์จากการคดัเลือกไดว้ตัถุดิบทั,งหมด 5 ชนิด และ 8 ผลิตภณัฑ์ ดงันี,  วตัถุดิบ
ประเภทสัตวน์ํ,าเคม็ ไดแ้ก่ ปลาโอดาํ (ปลาหยองปรุงรส) ปลาขา้งเหลือง (ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่ง
พร้อมบริโภค) วตัถุดิบประเภทสัตวน์ํ, าเพาะเลี, ยง ไดแ้ก่ กุง้ขาวแวนาไม (กุง้รมควนัเยน็และร้อน) 
ปลากะพงขาว (ปลากะพงรมควนัเยน็และร้อน) และวตัถุดิบประเภทผลผลิตทางการเกษตรไดแ้ก่ 
กลว้ยนํ,าวา้ (กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ) 
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4.1.2 การวเิคราะห์ตลาด 

การวิเคราะห์การตลาดในโครงการ ประกอบดว้ย การวิเคราะห์ส่วนแบ่งตลาด ตลาด
เป้าหมาย การวางตาํแหน่งทางการตลาด และการวิเคราะห์ส่วนประสมทางการตลาด แสดง
รายละเอียดดงันี,  

1) การวเิคราะห์ส่วนแบ่งตลาด ตลาดเป้าหมาย และการวางตาํแหน่งทางการตลาด 
     1.1) การวิเคราะห์ส่วนแบ่งตลาด เมื�อศึกษาขอ้มูลของสถานที�จดัจาํหน่าย ได้แก่
ร้านคา้ในเครือข่ายของโครงการมูลนิธิชยัพฒันา เครือข่ายโครงการหลวง และเครือข่ายโรงแรม/รีสอร์ท
ในจงัหวดัพงังา ซึ� งจดัเป็นตลาดที�มีศกัยภาพและความพร้อมในการจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ จึงเห็นสมควร
เลือกใชเ้กณฑ์การแบ่งส่วนตลาดสําหรับตลาดธุรกิจ (Segmentation Business Market) โดยแบ่งตาม
คุณลกัษณะทางภูมิศาสตร์ (Physical Segmentation) (ค็อตเลอร์  ฟิลิป,  2547) โดยพิจารณาจากสถานที�
จดัจาํหน่าย 
     1.2) การวิเคราะห์ตลาดเป้าหมาย ซึ� งแบ่งเป็น 2 ตลาด คือ ร้านคา้เครือข่ายมูลนิธิชยั
พฒันา ไดแ้ก่ ร้านภูฟ้า ร้านจิตรลดา ร้านภทัรพฒัน์ เป็นตน้ และโรงแรม/รีสอร์ท ในจงัหวดัพงังา 

1.3) การวิเคราะห์การวางตาํแหน่งทางการตลาด ผลิตภณัฑ์ที�ผลิตขึ,นจะใชต้ราสินคา้
“ภทัรพฒัน์ (PatPat)” ซึ� งเป็นตราสินคา้ที�มีคุณค่า ซึ� งสมเด็จพระเทพรัตนสุดา ฯ ไดท้รงพระราชทานชื�อ 
เพื�อให้เป็นตราสินค้าของผลิตภณัฑ์ ที�ผลิตจากมูลนิธิชัยพฒันา โดยตราสัญลักษณ์เป็นที�รู้จกัของ
ผูบ้ริโภคทั,งชาวไทยและชาวต่างชาติ ซึ� งผูบ้ริโภคยินดีที�จะจ่ายเพื�อตราสินคา้ การรักษาระดบัคุณภาพ
ของสินคา้อาจทาํให้ราคาสินคา้ตอ้งสูงตามคุณภาพไปด้วย แสดงตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ของโครงการใน
ตลาด ดงัภาพที� 4.1 

                                         ปัจจัยด้านราคา 
 
 

 
 
 
              

ปัจจัยด้านคุณภาพ      

 
 
 
 
 

 

 

W 
ราคาสงู  
คุณภาพ
มาตรฐาน 

ราคามาตรฐาน 
คุณภาพ
มาตรฐาน 

ราคาตํ�า 
คุณภาพ
มาตรฐาน 

ราคาสงู  
คุณภาพตํ�า 
 

ราคามาตรฐาน 
คุณภาพตํ�า 
 

ราคาตํ�า 
คุณภาพตํ�า 
 

ราคาสงู  
คุณภาพสงู 
 

ราคามาตรฐาน  
คุณภาพสงู 
 

ราคาตํ�า  
คุณภาพสงู 

 

ภาพที� 4.1 ตาํแหน่งผลิตภณัฑข์องโครงการในตลาด 
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จากภาพที� 4.1 ตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ของโครงการ จะวางตาํแหน่งให้ราคาสูงกว่า
คู่แข่ง ดา้นคุณภาพสินคา้ตอ้งมีคุณภาพสูง 

สรุปการวิเคราะห์ตลาดของโรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็กของโครงการมูลนิธิ 
ชยัพฒันา บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ดงันี,  

     1. การแบ่งส่วนตลาด แบ่งตามคุณลกัษณะทางภูมิศาสตร์ (Physical Segmentation) 
(คอ็ตเลอร์  ฟิลิป,  2547) โดยพิจารณาจากสถานที�จดัจาํหน่าย  
     2.  ตลาดเป้าหมาย มี 2 ตลาด คือ ร้านคา้เครือข่ายมูลนิธิชยัพฒันา และโรงแรม/รีสอร์ท 
ในจงัหวดัพงังา 

3. ตาํแหน่งผลิตภณัฑ์ในตลาด กาํหนดให้เป็นสินคา้พรีเมี�ยม ที�มีคุณภาพทางดา้น
ต่างๆ ไดแ้ก่ กายภาพ เคมี จุลินทรีย ์รสชาติ และบรรจุภณัฑที์�สวยงาม 

     2) การวิเคราะห์ส่วนประสมทางการตลาด (Market Mix) ซึ� งเป็นส่วนประกอบที�
สําคญัของการกาํหนดกลยุทธ์ทางการตลาด ประกอบไปดว้ย ผลิตภณัฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่อง
ทางการจดัจาํหน่าย (Place) และการส่งเสริมทางดา้นการตลาด (Promotion) 
     2.1) กลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ์ 

การกาํหนดชนิดผลิตภณัฑ์สอดคลอ้งกบัปริมาณวตัถุดิบ ราคาวตัถุดิบ ช่วงฤดูกาล
วตัถุดิบ มีงานวจิยัรองรับ มีเครื�องจกัรที�ใชแ้ปรรูปของมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์อยูแ่ลว้และความ
นิยมในการแปรรูปของวตัถุดิบ พร้อมทั,งมุ่งเนน้การควบคุมคุณภาพโดยใชห้ลกัเกณฑ์และวิธีการที�
ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices : GMP) ความปลอดภยัผูบ้ริโภค เพื�อให้เป็นไปตาม
ขอ้กาํหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.) 
พร้อมทั,งให้ความสําคญัดา้นรสชาติ ผลิตภณัฑ์มี 8 ชนิด ไดแ้ก่ ปลาหยองปรุงรส ปลาขา้งเหลืองปรุง
รสยา่งพร้อมบริโภค กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน ปลากะพงรมควนัเยน็ ปลากะพง
รมควนัร้อน และกลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ ทุกผลิตภณัฑ์ไดผ้า่นการคดัเลือกตามเกณฑ์เช่นเดียวกบั
การคัดเลือกวตัถุดิบ ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดในงานวิจัยนี,  จัดจําหน่ายภายใต้ตราสินค้าโดยใช้ตรา
สัญลกัษณ์ "ภทัรพฒัน์-PatPat" ของมูลนิธิชยัพฒันา แสดงตราสัญลกัษณ์ดงัภาพที� 4.2 

 
ภาพที� 4.2 ตราสัญลกัษณ์ “ภทัรพฒัน์-PatPat” 

ที�มา : ภทัรพฒัน์เกา้ด็อตคอม (2549) 
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 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี พระราชทานชื�อ “ภทัรพฒัน์-
PatPat” ในเดือนกรกฎาคม 2549 เพื�อให้เป็นตราสัญลกัษณ์สําหรับผลผลิตและผลิตภณัฑ์ต่างๆจากการ
พฒันาภายใตโ้ครงการของมูลนิธิชยัพฒันาตามพระราชดาํริในพื,นที�ทั�วประเทศ ทั,งนี,การดาํเนินงานของ
โครงการในพื,นที�ต่าง ๆ มีผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆที�มีความหลากหลายและจาํนวนมาก ยากที�จะดาํเนินการ
ทาํการตลาดของแต่ละพื,นที�เอง จึงเห็นควรว่าน่าจะมีการทาํตราสินคา้เพื�อสร้างแนวทางในการดาํเนิน
นโยบายทางการตลาดของมูลนิธิชยัพฒันาใหมี้ทิศทางเดียวกนั 

    เลือกใช้กลยุทธ์การตลาดที�แตกต่าง (Differentiated marketing) เนื�องจากตลาด
เป้าหมายแต่ละตลาดมีความตอ้งการที�แตกต่างกนั คือ ร้านคา้เครือข่ายมูลนิธิชยัพฒันา จะเน้นจาํหน่าย
ผลิตภณัฑ์ปลาหยองปรุงรส ปลาขา้งเหลืองปรุงรสย่างพร้อมบริโภค ปลากะพงหวาน และกลว้ยนํ, าวา้
ทอดสุญญากาศ เนื�องจากเป็นที�นิยมของนกัท่องเที�ยวชาวไทย ส่วนโรงแรม/รีสอร์ท ในจงัหวดัพงังา 
จะเน้นการจาํหน่ายผลิตภณัฑ์กุ้งรมควนัเย็น กุ้งรมควนัร้อน ปลากะพงรมควนัเย็น และปลากะพง
รมควนัร้อน เนื�องจากเป็นที�นิยมของนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ 
 2.2) กลยุทธ์ดา้นราคา ใชก้ลยุทธ์การตั,งราคาระดบัสูง (Market Skimming Pricing) 
วธีิการตั,งราคามี 2 วธีิคือ 
 (1) วิธีการตั,งราคาตามตลาด (Going Rate Pricing Method) สินคา้จาํนวน 7 ชนิด 
ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส ปลากะพงหวาน กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงรมควนัเยน็ 
ปลากะพงรมควนัร้อนและกล้วยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ กาํหนดราคาขายตามราคาขายของคู่แข่ง
ผลิตภณัฑที์�มีลกัษณะใกลเ้คียงกนัที�วางจาํหน่ายในทอ้งตลาดทั�วไป เลือกใชร้าคาของคู่แข่งที�มีราคาขาย
สูงที�สุด เพื�อให้ไดก้าํไรมากที�สุด แสดงการสํารวจราคาขายของผลิตภณัฑ์ตามคู่แข่งดงัตารางที� 4.5 
และสรุปตดัสินใจราคาขายต่อหน่วยบรรจุของแต่ละชนิดผลิภณัฑด์งัแสดงในตารางที� 4.6  

(2) วธีิการตั,งราคาแบบบวกเพิ�ม (Markup Pricing Method) กาํหนดให้บวกเพิ�ม 30 
เปอร์เซ็นตใ์ชเ้ฉพาะผลิตภณัฑ์ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค เนื�องจากตน้ทุนการผลิตสูงกว่า
คู่แข่ง อีกทั,งตราสินค้า “ภทัรพฒัน์” ของมูลนิธิชัยพฒันาเป็นที�รู้จกัของผูบ้ริโภคทั,งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ ผูบ้ริโภคมีความจงรักภกัดีต่อตราสินคา้สูง ทาํให้ผูบ้ริโภครับรู้ความเป็นสินคา้พรีเมี�ยมที�ตอ้งมี
ราคาสูงกวา่ตราสินคา้อื�นๆ ตามทอ้งตลาด นอกจากนี,ผลิตภณัฑเ์หล่านี, เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ไม่มีคู่แข่ง 
แสดงสูตรการคาํนวณดงันี,  
 
 ราคาขาย   =   (ตน้ทุนผนัแปร)   x   130 %                                                       (4.1) 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง 
 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/

นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

(บาท/กก. 
ชนิดผลติภัณฑ์ ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ 

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

1. ปลาหยองปรุงรส 
นํ,าหนกับรรจุ 100 
กรัม/ถุง 

473.90 
 

1.1 ปลาหยอง ไมโกะ  80 
กรัม/ถุง 

ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. ถุงไม่ใชซ้ิปล็อกซองตั,ง 
2. ไม่บรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจน 

59.00 737.50 

1.2 ปลาหยอง อู่เรือจิLว   100
กรัม/ถุง 

ร้านตลาดคนรัก
สุขภาพ 

1. ถุงไม่ใช่ซิปล็อกซองตั,ง 
2. ไม่บรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจน 

57.00 570.00 

2. ปลาขา้งเหลืองปรุง
รสยา่ง 
พร้อมบริโภค 
นํ,าหนกับรรจุ 10 ชิ,น/
ถุง 

1,581.16 
 

2.1 ปลาอบแห้งปรุงรสดั,งเดิม ไมโกะ 30 
กรัม/ถุง 

ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. ถุงไม่ใช่ซิปล็อกซองตั,ง 
2. ไม่บรรจุดว้ยลมและไม่บรรจุ 
เป็นตวัๆ 
3. วตัถุดิบไม่ใช่ปลาขา้งเหลือง 
4. ผา่นการอบแห้ง แต่ไม่ผ่านการยา่ง 

39.00 1,300.00 

2.2 ปลาอบกรอบ โชกุน 80 
กรัม/ถุง 

บ.โชกุน ปลากรอบ 
จาํกดั 

1. ถุงไม่ใช่ซิปล็อกซองตั,ง 
2. ไม่บรรจุดว้ยลม และไม่บรรจุ 
เป็นตวัๆ 
3. ผา่นการอบแห้ง แต่ไม่ผ่านการยา่ง 

40.00 500.00 

3. กุง้รมควนัเยน็ 
นํ,าหนกับรรจุ 180 
กรัม/ถาด 

436.17 
 

3.1 กุง้คอ็กเทล 
 ขนาด 90-110 ตวั / กก. 

198 - ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ (นาํเขา้จาก
ประเทศญี�ปุ่น) 

1. ไม่ผา่นการรมควนัดว้ยชานออ้ย 
2. ไม่ผา่หลงัและลวกหาง 

115.00 581.00 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง(ต่อ) 
 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

 (บาท/กก.) 
ผลติภณัฑ์คู่แข่ง  ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

3. กุง้รมควนัเยน็ 
นํ,าหนกับรรจุ 180 กรัม/ถาด 

436.17 
 

3.2 กุง้ขาวยดืขนาด M PTN 340 ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ 

1. ไม่ผา่นการรมควนัดว้ย 
ชานออ้ย 
2. ไม่ผา่นการแช่นํ,าปรุงรส 

199.00 585.50 

3.3 กุง้ซูชิ 50 ชิ,น - สินคา้
หมด 

ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ (นาํเขา้จาก
ประเทศญี�ปุ่น) 

1. ไม่ผา่นการรมควนัดว้ยชานออ้ย 
2. ไม่ผา่นการแช่นํ,าปรุงรส 

209.00 - 

4. กุง้รมควนัร้อน 
นํ,าหนกับรรจุ 75 กรัม/ถาด 

679.10 
 

4.1 กุง้เสียบทรงเครื�อง คุณแม่จู ้ 100 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. ไม่ผา่นการรมควนัดว้ย 
ชานออ้ย และกุง้มีขนาดเล็กกวา่ 
2. บรรจุในกระปุกพลาสติก ปิดดว้ย 
สก็อตเทป 
3. สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ี�
อุณหภูมิห้องได ้

100.00 1,000.00 

4.2 กุง้เสียบรสดั,งเดิม รสทิพย ์ 110 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. ไม่ผา่นการรมควนัดว้ยชานออ้ย 
และกุง้มีขนาดเลก็กวา่ 
2. บรรจุในกระปุกพลาสติก ปิดดว้ย 
สก็อตเทป 
3. สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ี�
อุณหภูมิห้องได ้

90.00 818.00 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง(ต่อ) 
 

 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

(บาท/กก.) 

ผลติภณัฑ์คู่แข่ง     ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

    ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

4. กุง้รมควนัร้อน 
นํ,าหนกับรรจุ 75 กรัม/ถาด 

679.10 
 

4.3 กุง้เสียบทรงเครื�อง กรทอง 100 งานมหกรรมอาหาร 
2010 (บ. สยามเซา

เทิร์นฟู้ ดไลน์ จาํกดั) 

1. บรรจุในกระปุกพลาสติก ปิดดว้ย 
สก็อตเทป 
2. สามารถเก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง 
3. กุง้มีขนาดเล็กกวา่ 

100 1,000 

5. ปลากะพงหวาน (ดิบ) 
นํ,าหนกับรรจุ  50 กรัม/ถาด 

555.73 
 

5.1 ปลาหวานเส้น - 150 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ี�
อุณหภูมิห้องได ้
2. ไม่ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 
3. วตัถุดิบไม่ใช่ปลากะพงขาว 
4. มีแป้งเป็นส่วนผสมประมาณ 10 
% 
5. ไม่ใชส้ารดูดความชื,น 

39.00 260.00 

5.2 หมูสวรรคอ์บ ส.ขอนแก่น 280 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ี�
อุณหภูมิห้องได ้
2. ไม่ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 
3. วตัถุดิบใชเ้นื,อหมู 
4. ไม่ใชส้ารดูดความชื,น 

195.00 696.50 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง (ต่อ) 
 

 
 
 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

(บาท/กก.) 

ผลติภณัฑ์คู่แข่ง    ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

5. ปลากะพงหวาน (ดิบ) 
นํ,าหนกับรรจุ  50 กรัม/ถาด 

555.73 
 

5.3 หมูสวรรค ์ เสบียง 120 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ี�
อุณหภูมิห้องได ้
2. ไม่ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 
3. วตัถุดิบใชเ้นื,อหมู 
4. ไม่ใชส้ารดูดความชื,น 

95.00 792.00 

5.4 ปลากะพงหวาน (ดิบ) - 100 กรมประมง 
(โรงงานแปรรูป
อาหารที� อ.คุระบุรี  
จ. พงังา ) 

1. ไม่ใชส้ารดูดความชื,น 
2. ตน้ทุนผนัแปรยงัไม่รวมค่าไฟฟ้า 
ค่านํ,าประปา แรงงาน เป็นตน้ คิด
เฉพาะวตัถุดิบ เครื�องปรุง บรรจุภณัฑ ์

50.00 500.00 

6 ปลากะพงรมควนัเยน็ 
นํ,าหนกับรรจุ 105 กรัม/ถาด 

447.74 
 

6.1 ปลาแซลมอนรมควนั Delimax 100 ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่  (นาํเขา้จาก
ประเทศนอร์เวย)์ 

1. วตัถุดิบเป็นปลาแซลมอน 
2. รมควนัดว้ยไม ้
3. มีการหั�นปลาเป็นชิ,นๆ 
4. ใชถ้าดกระดาษเคลือบพลาสติก 

99.00 990.00 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง (ต่อ) 
 

 
 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

(บาท/กก.) 

ผลติภณัฑ์คู่แข่ง    ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

6 ปลากะพงรมควนัเยน็ 
นํ,าหนกับรรจุ 105 กรัม/ถาด 

447.74 
 

6.2 ปลาแซลมอนรมควนัสไลด ์  Delimax 1,000   
ขึ,นไป 

ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ (นาํเขา้จาก
ประเทศนอร์เวย)์ 

1. วตัถุดิบเป็นปลาแซลมอน 
2. รมควนัดว้ยไม ้
3. มีการหั�นปลาเป็นชิ,นๆ 
4. นํ,าหนกับรรจุต่อถาดไม่แน่นอน 
5. ใชถ้าดกระดาษเคลือบพลาสติก 

699.00 699.00 

7. ปลากะพงรมควนัร้อน 
นํ,าหนกับรรจุ 90 กรัม/ถาด 

489.14 
 

7.1 ปลาแซลมอนรมควนั   Delimax 100 ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ (นาํเขา้จาก
ประเทศนอร์เวย)์ 

1. วตัถุดิบเป็นปลาแซลมอน 
2. รมควนัดว้ยไม ้
3. มีการหั�นปลาเป็นชิ,นๆ 
4. ใชถ้าดกระดาษเคลือบพลาสติก 

99.00 990.00 

7.2 ปลาแซลมอนรมควนัสไลด ์     Delimax 1,000   
ขึ,นไป 

ห้างแมคโคร สาขา
หาดใหญ่ (นาํเขา้จาก
ประเทศนอร์เวย)์ 

1. วตัถุดิบเป็นปลาแซลมอน 
2. รมควนัดว้ยไม ้
3. มีการหั�นปลาเป็นชิ,นๆ 
4. นํ,าหนกับรรจุต่อถาดไม่แน่นอน 
5. ใชถ้าดกระดาษเคลือบพลาสติก 

699.00 699.00 
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ตารางที� 4.5 การสาํรวจราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่ง (ต่อ) 
 

ลาํ

ดบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” ผลติภณัฑ์คู่แข่ง 

ชนิดผลติภัณฑ์/นํ�าหนักบรรจุ 

ต้นทุน 

ผนัแปร 

(บาท/กก.) 

ผลติภณัฑ์คู่แข่ง  ตรา 

นํ�าหนัก

บรรจุ

(กรัม) 

ที�มา 
ข้อแตกต่างกบั 

ผลติภณัฑ์”ภทัรพฒัน์” 

ราคาขายต่อ 

หน่วย

บรรจุ 

(บาท) 

กโิลกรัม 

(บาท) 

8. กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 
นํ,าหนกับรรจุ  100 กรัม / ถุง 

545.88 
 

8.1 กลว้ยหอม 
ทอดกรอบ 

 เอโก 100 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. วตัถุดิบเป็นกลว้ยหอม 
2. บรรจุในกล่องกระดาษ ไม่ใชก้าร
บรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจน 

50.00 500.00 

8.2 กลว้ยหอม 
ทอดกรอบ 

 เฮฮา 28 ห้างโลตสั  
สาขาหาดใหญ่ 

1. วตัถุดิบเป็นกลว้ยหอม 
2. บรรจุไม่ใชถุ้งซิปล็อกซองตั,ง  
ไม่ใชก้ารบรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจน 

35.00 1,250.00 

8.3 กลว้ยหอมกรอบ   กรีนเดย ์ 70 ร้านตลาดคนรักสุขภาพ 1. วตัถุดิบเป็นกลว้ยหอม 
2. บรรจุในขวดพลาสติก 
ไม่ใชก้ารบรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจน 
3. ที�เปิดเป็นลกัษณะฝาดึง 

38.00 543.00 
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 จากตารางที� 4.5 ขอ้มูลไดจ้ากการสํารวจราคาผลิตภณัฑ์ในทอ้งตลาด สามารถสรุป
ได้ว่า 1) ปลาหยองปรุงรส ผลิตภณัฑ์ที�เทียบเคียง คือ ปลาหยอง ตราไมโกะ 2) กุ้งรมควนัเย็น 
ผลิตภณัฑที์�เทียบเคียง คือ กุง้ขาวยดืขนาด เอม็ ตรา พีทีเอน็ 3) กุง้รมควนัร้อน ผลิตภณัฑ์ที�เทียบเคียง 
คือ กุง้เสียบทรงเครื�อง ตราคุณแม่จู ้ 4) ปลากะพงหวาน ผลิตภณัฑ์ที�เทียบเคียง คือ หมูสวรรค ์ตรา
เสบียง  5) ปลากะพงรมควนัเยน็และปลากะพงรมควนัรอน ผลิตภณัฑที์�เทียบเคียง คือ ปลาแซลมอน
รมควนั ตรา เดลี�แม็กซ์ และ 6) กลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ ผลิตภณัฑ์ที�เทียบเคียง คือ กลว้ยหอม
ทอดกรอบ ตราเฮฮา นาํขอ้มูลที�ไดม้าสรุปเป็นราคาขายต่อหน่วยบรรจุ ดงัแสดงในตารางที� 4.6 
 
ตารางที� 4.6 ราคาขายต่อหน่วยบรรจุของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์
 

ลาํดบั ชนิดผลติภณัฑ์ หน่วยบรรจุ 
ราคาขาย 
ต่อหน่วย  

(บาท) 

ผลติภัณฑ์ที�เทยีบเคยีง 
กาํไรเบื�องต้น

ต่อหน่วย 

(บาท) 

1 ปลาหยองปรุงรส 100 กรัม/ถุง 75.00 ปลาหยอง ตรา ไมโกะ 27.53 
2 ปลาขา้งเหลืองปรุงรส

ยา่งพร้อมบริโภค 
10 ชิ,น/ถุง 

85.00 - 
21.80 

3 กุง้รมควนัเยน็ 180 กรัม/ถาด 
105.00 

กุง้ขาวยดืขนาด M  
ตรา PTN. 

   26.49 

4 กุง้รมควนัร้อน 75 กรัม/ถาด 
75.00 

กุง้เสียบทรงเครื�อง  
ตรา คุณแม่จู ้

24.07 

5 ปลากะพงหวาน 50 กรัม/ถาด 50.00 หมูสวรรค ์ตรา เสบียง 22.21 
6 ปลากะพงรมควนัเยน็ 105 กรัม/ถาด 

105.00 
ปลาแซลมอนรมควนั 
ตรา Delimax 

57.99 

7 ปลากะพงรมควนัร้อน 90 กรัม/ถาด 
105.00 

ปลาแซลมอนรมควนั 
ตรา Delimax 

60.98 

8 กลว้ยนํ, าวา้ทอด
สุญญากาศ 

100 กรัม/ถุง 
125.00 

กลว้ยหอมทอดกรอบ 
ตรา เฮฮา 

70.33 

หมายเหตุ รายการที� 1,3-8 ใชก้ารตั,งราคาตามตลาด (Going Rate Pricing Method) 
 รายการที�  2       ใชก้ารตั,งราคาแบบบวกเพิ�ม (Markup Pricing Method) 
 จากตารางที� 4.6 พบว่า ราคาขายต่อหน่วยบรรจุของกล้วยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ
ราคาสูงที�สุด เท่ากบั 125.00 บาทต่อ100 กรัม ส่วนปลากะพงหวาน ราคาตํ�าที�สุด เท่ากบั 50.00 บาทต่อ 50 กรัม 
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 2.3) กลยุทธ์ช่องทางการจดัจาํหน่าย โครงการจดัตั,งที�บา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี 
จงัหวดัพงังา ซึ� งสามารถจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ไปตามร้านคา้ต่างๆ ในเครือของมูลนิธิชยัพฒันา ไดแ้ก่ 
ร้านภูฟ้า ร้านจิตรลดา ร้านภทัรพฒัน์ เป็นตน้ ซึ� งมีอยูห่ลายสาขาทั�วประเทศ โครงการจึงไม่จาํเป็นตอ้ง
เสียงบประมาณในการจดัทาํกลยุทธ์ช่องทางการจดัจาํหน่ายมาก เนื�องจากมีสถานที�จดัจาํหน่ายสินคา้
กระจายตามภูมิภาคต่างๆทั�วประเทศ ซึ� งเอื,อประโยชน์ต่อผลิตภณัฑ์ สถานที�จาํหน่ายร้านคา้ในเครือ
ของมูลนิธิชยัพฒันาแสดงรายละเอียดไดด้งัตารางที� 4.7 – 4.9 
 
ตารางที� 4.7 สถานที�จาํหน่ายผลผลิตตราโครงการหลวง 
 

สาขา ที�อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

1. องคก์ารตลาดเพื�อการเกษตร (อตก.) 101 ถนนกาํแพงเพชร เขตจตุจกัร         
จงัหวดักรุงเทพมหานคร  10900 

โทร.0-2279-1551 

2. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
(สาํนกังานตลาดกรุงเทพฯ) 

50 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ เขต
จตุจักร จังหวดักรุงเทพมหานคร 
10900 

โทร. 0-2942-8656-9, 
0-2579-5142 

3. ดิโอลด์สยาม 
 

106 ถนนตรีเพชร แขวงวงับูรพา
ภิรมย ์ เขตพระนคร  
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โทร. 0-2225-0623 

4.ท่ า อ า ก า ศ ย า น ก รุ ง เ ท พ ม ห า น ค ร      
(ดอนเมือง) 

การท่าอากาศยานแห่งประเทศไทย 
ชั,น 2 อาคารผูโ้ดยสารขาออกใน
ประเทศ  เขตดอนเมือง                 
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โทร. 0-2535-6122 

5. สุเทพ (สาํนกังานตลาดเชียงใหม่)  
 

อาคารเฉลิมพระเกียรติ            
คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
จงัหวดัเชียงใหม่ 

โทร.0-5394-4087, 
0-5321-1613,0-5321-1656 

6. ท่าอากาศยานจงัหวดัเชียงใหม่ ภายในท่าอากาศยาน            
จงัหวดัเชียงใหม่  

โทร. 0-53270-222 ต่อ 2127 

7. กาดฝรั�ง  อาํเภอหางดง  จงัหวดัเชียงใหม่ โทร. 0-5343-2816 
8. หา้งสรรพสินคา้ซุปเปอร์มาร์เก็ตทั�วไป - - 

ที�มา : มูลนิธิโครงการหลวง (2543) 
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ตารางที� 4.8 สถานที�จาํหน่ายร้านจิตรลดา 
 

สาขา ที�อยู่ โทรศัพท์ 

โอเรียนเตล็เพลส ชั,น 2  ตรอกชาร์เตอร์แบงค ์            
ถนนเจริญกรุง                       
จงัหวดักรุงเทพมหานคร  

โ ท ร ศัพ ท์  02-266-0186 ต่ อ  ร้ า น
จิตรลดา 

พระบรมมหาราชวงั ชั,น1 ศาลาเครื�องราชอิสริยยศ  
จงัหวดักรุงเทพมหานคร  

โทรศพัท ์02-224-3330 

หมู่บา้นไทยสวนสามพราน จงัหวดันครปฐม โทรศพัท ์034-322-588 ต่อ ร้าน
จิตรลดา  

โรงแรมรอยลัคลิฟ บีช รีสอร์ท พทัยา จงัหวดัชลบุรี โทรศพัท ์038-250-421-50 ต่อ ร้าน
จิตรลดา  

ท่าอากาศยานเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ โทรศพัท ์053-922-123 ต่อ ร้าน
จิตรลดา 

ท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ จงัหวดัสมุทรปราการ ฝั�งตะวนัตก โทร. 02-134-8872 
ฝั�งตะวนัออก โทร. 02-134-8868  

ท่าอากาศยานภูเก็ต และ 
โรงแรมเพิร์ล 

จงัหวดัภูเก็ต โทรศพัท ์076-211-044 ต่อ ร้าน
จิตรลดา 

โรงเรียนนายร้อยพระจุลจอมเกลา้ จงัหวดันครนายก โทรศพัท ์037-326-871-6 ต่อ ร้าน
จิตรลดา 

พระที�นั�งวมิานเมฆ พระราชวงัดุสิต                              
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โทรศพัท ์02-280-1538 

โรงแรมมารีออต รีสอร์ท แอนด ์สปา ถนนเจริญนคร                
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โ ท ร ศัพ ท์  02-476-0021 ต่ อ  ร้ า น
จิตรลดา 

โรงแรมสีมาธานี ถนนมิตรภาพ                               
จงัหวดันครราชสีมา 

โทรศพัท ์044-213-100 ต่อ ร้าน
จิตรลดา 

วดัชา้งไห ้ จงัหวดัปัตตานี  - 
ศาลาจิตรพสัตร์ สวนจิตรลดา                           

จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
โทรศัพท์ 02-282-8435 , 02-281-
4558 

ถนนกาํแพงเพชร 2 เขตจตจุกัร                        
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โทรศพัท ์02-618-5625-6 

ที�มา : ร้านจิตรลดา (2552) 
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ตารางที� 4.9 สถานที�จาํหน่ายร้านภูฟ้า 
 

สาขา ที�อยู่ โทรศัพท์ 

สยามดิสคฟัเวอรรี�  ชั,น 2 สยามดิสคฟัเวอรี� เซ็นเตอร์ 
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โทร. 02 658 0208 
ทุกวนั 10.00-20.30 

จตุจกัร ตลาดนดัสวนจตุจกัร โครงการ 24 
เขตจตุจกัร  จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

พธุ-อาทิตย ์10.00-18.00 

สุขมุวทิ 123 ถนนสุขมุวทิ  ซอย 7                                       
จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

จนัทร์-ศุกร์ 8.00-20.00  
เสาร์-อาทิตย ์11.00-17.00 
โทร. 02 650 3311 

ถนนกาํแพงเพชร ตรงขา้มองคก์ารตลาดเพื�อการเกษตร 
(อตก.) จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

ทุกวนั 10.00-18.00 
โทร. 02 618 5623 

พระที�นั�งวมิานเมฆ จงัหวดักรุงเทพมหานคร ทุกวนั 8.30-16.30 

ที�มา : ร้านภูฟ้า (2552) 
 
ส่วนร้านภทัรพฒัน์ Patpat อนัเป็นชื�อเช่นเดียวกบัตราสินคา้ มีการเปิดเป็นร้านคา้

เพียงสาขาเดียว ตั,งอยูใ่นบริเวณพระบรมมหาราชวงั จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
 2.4) กลยทุธ์การส่งเสริมทางดา้นการตลาด ตราสินคา้ของมูลนิธิชยัพฒันา เป็นที�รู้จกั
ของผูบ้ริโภคทั,งชาวไทยและชาวต่างชาติจึงไม่ตอ้งเสียค่าใช้จ่ายในการสร้างชื�อตราสินคา้ให้เป็นที�รู้จกั
แต่จะตอ้งมีการกระตุน้ยอดขาย และแนะนาํตวัสินคา้ ซึ� งในงานวิจยันี, ไดก้าํหนดเหตุการณ์ทางการ
ตลาด (Event Marketing) ดงันี,  

(1) การโฆษณาสินคา้ผา่นทางอินเตอร์เน็ต ภายใตเ้วบ็ไซต ์www.patpat9.com (ภทัร
พฒัน์เกา้ด็อตคอม,  2549) 
วตัถุประสงค ์ 1. เพื�อใหค้วามรู้ขอ้มูลเกี�ยวกบัผลิตภณัฑ ์

2. เพื�อใหเ้ขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมายไดส้ะดวก และครอบคลุมยิ�งขึ,น 
3. เพื�อใหก้ลุ่มโรงแรมและรีสอร์ทในจงัหวดัพงังา 
4. เพื�อใหค้นที�เขา้มาดูเวบ็ไซตส์ั�งซื,อสินคา้ทางนี,  

กลุ่มเป้าหมาย 1. กลุ่มโรงแรมและรีสอร์ทในจงัหวดัพงังา 
2. กลุ่มคนทั�วไป 

การดาํเนินงาน 1. จดัทาํรายการสินคา้เพิ�มใน www.patpat9.com เกี�ยวกบัรายละเอียดผลิตภณัฑ ์
และโรงงานผลิตอาหารแปรรูป  
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2. ขอเชื�อมเวบ็ไซด์การท่องเที�ยวแห่งประเทศไทย(www.tat.or.th) ไทยตาํบล 
(www.thaitambon.com)  
3. ส่งชื�อเวบ็ไซตโ์พสตไ์ปยงัที�ต่างๆ เช่น ไฮไฟว ์ทวติเตอร์ เฟซบุค๊ เป็นตน้  

งบประมาณ 1. ค่าจดัทาํเวบ็เพจ 10,000 บาทต่อปี 
2. ค่าโดเมน 3,000 บาทต่อปี 

ระยะเวลา 2 ปี ขึ,นไป 
ผลที�ไดรั้บ 1. คนทั�วไปไดรู้้จกัผลิตภณัฑแ์ละโรงงาน  

2. เพิ�มยอดขายใหก้บัสินคา้ 
การประเมินผล จาํนวนคนที�เขา้เยี�ยมชมเวบ็ไซดแ์ละจาํนวนคนที�สั�งซื,อ  

(2) การประชาสัมพนัธ์ 
วตัถุประสงค ์ เพื�อใหบุ้คคลทั�วไป โรงแรมและรีสอร์ท รับรู้และจดจาํสินคา้  
กลุ่มเป้าหมาย บุคคลทั�วไป และโรงแรมและรีสอร์ท ทั�วประเทศ 
การดาํเนินงาน ส่งรายละเอียดให้สื� อมวลชน เช่น สถานีวิทยุท้องถิ�น หนังสือพิมพ์ท้องถิ�น 

อินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 
สื�อที�ใช ้ 1. สถานีวทิย ุระยะเวลา 3 เดือน (5,000 ×  3 เดือน) 

2. หนงัสือพิมพท์อ้งถิ�น ระยะเวลา 6 เดือน (500 ×  6 เดือน) 
3. อินเตอร์เน็ต (ค่าใชจ่้ายร่วมกบัการโฆษณาสินคา้ผา่นทางอินเตอร์เน็ต) 

ขอบเขต ทั�วประเทศ 
งบประมาณ 18,000 บาทต่อปี 
ระยะเวลา ช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึง เดือนเมษายน (ช่วงฤดูกาลท่องเที�ยว) 
ผลที�ไดรั้บ คนรับรู้และจดจาํตราสินคา้ 
การประเมินผล สอบถามคนที�มาซื,อผลิตภณัฑว์า่รู้จกัผลิตภณัฑจ์ากสื�อใด 

 (3) จดัประกวดเมนูเด็ดจากกุง้และปลากะพงรมควนั 
วตัถุประสงค ์ 1. สร้างการรับรู้และการจดจาํตราสินคา้ เพิ�มขึ,น 

2. สร้างภาพลกัษณ์ที�ดีของผลิตภณัฑ ์
3. เพื�อเป็นแนวทางในการสร้างมูลค่าเพิ�มจากผลิตภณัฑ ์

กลุ่มเป้าหมาย พนักงานทาํอาหารในโรงแรมและรีสอร์ท (เชฟ) จงัหวดัพงังา และจงัหวดั
ใกลเ้คียง 

การดาํเนินงาน 1. ติดต่อจงัหวดั เพื�อประสานงานกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม เรื�องรายละเอียด
การจดัการประกวดและการประชาสัมพนัธ์  
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2. ติดต่อผูส้นบัสนุน เช่น บริษทัเอกชน หา้งร้าน หอการคา้จงัหวดั เป็นตน้ 
3. ติดต่อขอเกียรติบตัรจากทางมูลนิธิชยัพฒันา 
4. แต่งตั,งคณะกรรมการตดัสินการประกวด จาํนวน 3 ท่าน 
5. ติดต่อสถานที�จดังาน เขาหลกั ซันเซ็ท รีสอร์ท ตาํบลคึกคกั อาํเภอตะกั�วป่า 
จงัหวดัพงังา 
5. ประชาสัมพนัธ์ผา่นสื�อ พร้อมแจกใบสมคัรไปยงัโรงแรมและรีสอร์ทต่างๆ  
6. เปิดรับสมคัรผา่นทางเวบ็ไซด ์และซื,อผลิตภณัฑต์วัอยา่งจากทางโรงงาน 
7. จดัเตรียมการประกวด พร้อมกบัเตรียมผลิตภณัฑ ์

สื�อที�ใช ้ 1. โปสเตอร์/ป้ายไวนิล 
2. อินเตอร์เน็ต 

ขอบเขต โรงแรมและรีสอร์ทในจงัหวดัพงังา และจงัหวดัใกลเ้คียง 
งบประมาณ 1. ค่าจดังาน ไดรั้บความอนุเคราะห์จากทางเขาหลกั ซนัเซ็ท รีสอร์ท 

2. ค่าโปสเตอร์/ป้ายไวนิล ประมาณ 10,000 บาท 
3. ค่าตอบแทนคณะกรรมการตดัสิน 3,000 บาท 

ระยะเวลา 2 เดือน 
ผลที�ไดรั้บ 1. กลุ่มโรงแรมและรีสอร์ท กลุ่มนกัท่องเที�ยว ในการจดจาํผลิตภณัฑ/์ตราสินคา้ 

2. ยอดขายผลิตภณัฑที์�เพิ�มขึ,น 
3. สามารถนาํเมนูที�ชนะการประกวด มาฝึกอบรมเพื�อสร้างมูลค่าเพิ�มให้กบั
ผลิตภณัฑ ์และเพิ�มทางเลือกในการรับประทานผลิตภณัฑใ์หก้บัผูบ้ริโภค 

การประเมินผล 1. จาํนวนผูเ้ขา้ประกวด 
2. จาํนวนยอดสั�งซื,อในช่วงวนัประกวด 

 (4) งานแสดงสินคา้ “เปิดโลกมหศัจรรย ์แดนสวรรคเ์มืองพงังา (Wonderful Life, 
Wonderful Town, Wonderful Phang-Nga)” (การท่องเที�ยวแห่งประเทศไทย,  2553) 
วตัถุประสงค ์ 1. เพื�อประชาสัมพนัธ์ใหค้นไดรู้้จกัผลิตภณัฑ ์

2. เพื�อสร้างแรงสนบัสนุนจากทางจงัหวดัพงังาในการประชาสัมพนัธ์ใหเ้ป็นที�รู้จกั 
กลุ่มเป้าหมาย หลกั : กลุ่มโรงแรมและรีสอร์ทในจงัหวดัพงังา 

รอง : นกัท่องเที�ยวในจงัหวดัพงังา ทั,งชาวไทยและชาวต่างชาติ 
การดาํเนินงาน 1. ติดต่อจงัหวดัพงังา เพื�อขอเขา้ร่วมงาน  

2. หาขอ้มูลนกัท่องเที�ยวที�จะมาเที�ยวในงานเพื�อประมาณการผลิตภณัฑที์�จะผลิต 
3. ผลิตสินคา้ที�จะนาํไปวางขาย และทดลองชิม 
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4. จดัจา้งผูส้าธิต/ผูน้าํเสนอ 
5. ออกร้านจาํหน่ายอาหาร เพื�อใหน้กัท่องเที�ยวทดลองชิม และซื,อสินคา้ 

สื�อที�ใช ้ 1. ใชสื้�อประชาสัมพนัธ์ร่วมกบัจงัหวดั 
2. ประชาสัมพนัธ์ทางอินเตอร์เน็ต 

ขอบเขต จงัหวดัพงังา 
งบประมาณ 1. ค่าผลิตภณัฑ ์    3,000 บาท 

2. ค่าตกแต่งบูธ     3,000 บาท 
3. ค่าจดัจา้งผูส้าธิต/ผูน้าํเสนอ  4,000 บาท (2,000 x 2 วนั)  
(อา้งอิงจากบริษทัโฆษณาแห่งหนึ�งในจงัหวดัสงขลา,  2553) 

ระยะเวลา ประมาณช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึง เดือนธนัวาคมของทุกปี (เวลา 2 วนั) 
ผลที�ไดรั้บ 1. กลุ่มโรงแรมและรีสอร์ทในจงัหวดัพงังา นกัท่องเที�ยวในจงัหวดัพงังา ทั,งชาว

ไทยและชาวต่างชาติ รู้จกัผลิตภณัฑ ์
2. ยอดขายผลิตภณัฑที์�เพิ�มขึ,น 
3. การสนบัสนุนจากทางจงัหวดัพงังา ในการประชาสัมพนัธ์ไปยงัจงัหวดัอื�นๆ 
4. ไดรั้บการประชาสัมพนัธ์ทางโทรทศัน์ และเคเบิ,ลทอ้งถิ�น ในจงัหวดัพงังา 

การประเมินผล 1. ยอดขายผลิตภณัฑ ์
2. การพดูกนัปากต่อปากของนกัท่องเที�ยว 

 
4.1.3 การวเิคราะห์เทคนิคการผลติ 

 1) การวเิคราะห์วตัถุดิบ – ผลิตภณัฑ ์และกระบวนการผลิต 
    เมื�อไดค้ดัเลือกผลิตภณัฑ์ตามขอ้มูลวตัถุดิบในขอ้ 4.1.1 เรียบร้อยแลว้ ขั,นตอนต่อไป
เป็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื�อให้ได้ข้อมูลสําหรับการวิเคราะห์วตัถุดิบ-ผลิตภัณฑ์ และ
กระบวนการผลิต โดยแยกตามชนิดผลิตภณัฑ ์ดงันี,  

1.1) ปลาหยองปรุงรส (Seasoned fish floss) แสดงขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบ-ผลิตภณัฑ์ 
ปลาหยองปรุงรส ดงัตารางที� 4.10 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาหยอง
ปรุงรส ดงัภาพที� 4.3 

1.2) ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค (Ready to eat roasted seasoned Yellowstrip  
Trevally) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบ-ผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 
ดงัตารางที� 4.11 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรส
ยา่งพร้อมบริโภค ดงัภาพที� 4.4 
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1.3) กุง้รมควนัเยน็ (Cold smoked shrimp) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบ-
ผลิตภณัฑข์องกุง้รมรมควนัเยน็ ดงัตารางที� 4.12 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของ
ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ ดงัภาพที� 4.5 

1.4) กุง้รมควนัร้อน (Hot smoked shrimp) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบ
และผลิตภณัฑข์องกุง้รมรมควนัร้อน ดงัตารางที� 4.12 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของ
ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ ดงัภาพที� 4.6 
   1.5) ปลากะพงหวาน (Seasoned Barramundi) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบ
และผลิตภณัฑข์องปลากะพงหวาน ดงัตารางที� 4.13 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของ
ปลากะพงหวาน ดงัภาพที� 4.7 
   1.6) ปลากะพงรมควนัเยน็ (Cold smoked Barramundi) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนด
ดา้นวตัถุดิบ-ผลิตภณัฑข์องปลากะพงรมควนัเยน็ ดงัตารางที� 4.14 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบ 
ต่อเนื�องของปลากะพงรมควนัเยน็ ดงัภาพที� 4.8 
   1.7) ปลากะพงรมควนัร้อน (Hot smoked Barramundi) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนด 
ดา้นวตัถุดิบ-ผลิตภณัฑข์องปลากะพงรมควนัร้อนดงัตารางที� 4.15 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิตแบบ 
ต่อเนื�องของปลากะพงรมควนัร้อน ดงัตารางที� 4.9 

1.8) กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ (Vacuum fried banana) แสดงรายละเอียดขอ้กาํหนด
ดา้นวตัถุดิบ-ผลิตภณัฑ์ของกลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ ดงัตารางที� 4.16 แสดงแผนภูมิกระบวนการผลิต
แบบต่อเนื�องของกลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ ดงัภาพที� 4.10 
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ตารางที� 4.10 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 
 

ข้อกาํหนด ปลาหยองปรุงรส ภาพ 

วตัถุดิบ ปลาโอดาํขนาด 1 ตวั/กิโลกรัม สภาพดี ตาใสนูน ผิวหนงัมีสีเทา
เงิน เหงือกมีสีแดงคลํ,า ไม่มีกลิ�นผิดปกติหรือกลิ�นเหมน็ เนื,อ
สมัผสัแน่นจนถึงนิ�มเลก็นอ้ย 

 
ผลิตภณัฑ ์ ปลาโอดาํ ผา่ทอ้ง นึ�ง ลอกหนงั แกะกา้ง ขดูเลือด กวนผสมกบั

เครื�องปรุงรสดว้ยเครื�องกวนปลาหยอง เวลา 3 ชั�วโมง จนมี
ความชื,นสุดทา้ยไม่เกิน 12 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ, าหนกั บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทธีลีน + อลูมิเนียมฟอยด ์ + ลิเนียร์ 
โลว ์ เดนซิตี,  โพลีเอทธีลีน (PE/Al/LLDPE) ขนาดกวา้ง 15.4 
เซนติเมตร ยาว 26.2 เซนติเมตร แบบมีซิปลอ็กซองตั,งดว้ย
แก๊สไนโตรเจน นํ, าหนกับรรจุถุงละ 100 กรัม เก็บรักษา
ผลิตภณัฑที์�อุณหภูมิหอ้งอายกุารเก็บรักษาประมาณ 5 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และดร.กิตติ ปลาหยองปรุงรส  (Seasoned fish floss) 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตปลาหยองปรุงรส(การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การปฏิบติังาน Ο 14   

RM. Specification การเคลื�อนยา้ย  3   
1.ปลาโอดาํขนาด 1 ตวัต่อกิโลกรัม การรอคอย D 1   
2.สภาพดี ตาใส นูน ผิวหนงัมีสีเทาเงิน การตรวจสอบ  11   
3.เหงือกไม่มีกลิ�นเหมน็ การจดัเกบ็ ∇ 2   

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็ บา้นทุ่งรัก      

                         อ.คุระบุรี จ.พงังา รวม     31   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

 อตัราการผลติ 

 (กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 94.00 100 3      ปลาโอดาํขนาด  

1 ตวั/กก. 
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ 93.06 60 3      ตรวจกลิ�น 

ขนาด เนื,อสมัผสั 
ชั�งนํ,าหนกั 93.06 - 3       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 93.06 - 3      ไม่เกิน 24ชั�วโมง 
ลาํเลียงขึ,นแผนกเตรียมวตัถุดิบ 93.06 - 3       
คดัขนาด 93.06 60 3       
ชั�งนํ,าหนกั 93.06 - 3       
ผา่ทอ้ง 88.36 20 5       
ลา้งทาํความสะอาด 88.36 30 5       
ชั�งนํ,าหนกั 88.36 - 5       
นึ�งดว้ยไอนํ,า 88.36 - 5      HACCP 
ตรวจสอบคุณภาพ 88.36  5       
ดึงหวัและเครื�องในออก 82.72 64 5       
ชั�งนํ,าหนกั 82.72 - 5       
ผา่ปลาเป็นสี�ส่วน 82.72 85 5       
ลอกหนงัและแกะกา้ง 47.00 8 5       
ขดูเลือด 40.42 7 6       

ภาพที� 4.3 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance  

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
ชั�งนํ,าหนกั 40.42 - 6       
ลาํเลียงไปกวน 40.42 - 6       
เทเนื,อปลาใส่ลงเครื�องกวน 40.42 - 6       
ใส่เครื�องปรุงรส 20.82 - 1       
กวนเนื,อปลากบัส่วนผสม 40.42 - 1       

กวนเนื,อปลาจนแหง้ฟู 27.73 7 1       
ตรวจสอบคุณภาพ 27.73 50 1      HACCP, ตรวจสอบ

ความชื,นตอ้งไม่เกิน 
12 เปอร์เซ็นตโ์ดย

นํ, าหนกั 

ตั,งทิ,งไวใ้หเ้ยน็ที�อุณหภูมิหอ้ง 27.73 - -       

ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 27.73 - 1       

ใส่ถุงซิปลอ็กซองตั,ง 27.73 10 2      ถุงผา่นการปิด
ฉลาก 

ชั�งนํ,าหนกั 27.73 10 2      นํ, าหนกับรรจุ 
100 กรัม/ถุง 

ปิดผนึกดว้ยแก๊สไนโตรเจน 27.73 18 2       
ตรวจสอบคุณภาพ 27.73 - 1      รอยซีล, 

ความตึง – แฟบ 
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 27.73 - 2      อายุการเกบ็รักษา 

6 เดือน 

รวม 14 3 1 11 2  

ภาพที� 4.3 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส (ต่อ) 
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ตารางที� 4.11 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 
 

ข้อกาํหนด ปลาข้างเหลอืงปรุงรสย่างพร้อมบริโภค ภาพ 

วตัถุดิบ ปลาขา้งเหลืองขนาด 45 – 50 ตวั/กิโลกรัม นํ, าหนกัต่อ
ตวั 20.0 - 22.0 กรัม/ตวั ความยาวจากส่วนหวัถึงหาง
อยูใ่นช่วง 12.0 – 14.0 เซนติเมตร สภาพดี ตาดาํใส 
เหงือกมีสีแดงสดใส ไม่มีกลิ�นเหมน็ เนื,อแขง็แน่น 
ทอ้งปลาใสแวววาว 

ผลิตภณัฑ ์ ปลาขา้งเหลือง ตดัหวั ดึงเหงือก ควกัไส ้แล่แบบผีเสื,อ
ไวห้าง หมกักบัส่วนผสมเครื�องปรุงรส 1 ชั�วโมง ที�
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อบแหง้ที�อุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส เวลา 2 ชั�วโมง ที�อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส 
เวลา 3.5 ชั�วโมง จนไดค้วามชื,นสุดทา้ยไม่เกิน 25 
เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ, าหนกั ยา่งจนสุก ความชื,นสุดทา้ยไม่
เกิน 15 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ, าหนกั บรรจุในถุงพลาสติก
ชนิดไนล่อน + ลิเนียร์ โลว ์ เดนซิตี,  โพลีเอทธีลีน 
(Ny/LLDPE) บรรจุถุงละ 1 ตวั ขนาดกวา้ง 7.6 ยาว 
12.8 เซนติเมตร และบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลี
เอทธีลีน + อลูมิเนียมฟอยด ์+ ลิเนียร์ โลว ์เดนซิตี,  โพ
ลีเอทธีลีน (PE/Al/LLDPE) ขนาดกวา้ง 15.4 ยาว 26.2 
เซนติเมตร แบบมีซิปลอ็กซองตั,งดว้ยแก๊สไนโตรเจน 
บรรจุถุงละ 10 ตวั เก็บรักษาผลิตภณัฑที์�อุณหภูมิหอ้ง 
อายกุารเก็บรักษาประมาณ 12 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และ ดร.กิตติ ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค การปฏิบติังาน Ο 20   
(ตั,งแต่การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การเคลื�อนยา้ย  6   

RM. Specification การรอคอย D 2   
1.ปลาขา้งเหลืองขนาด 45 - 50 ตวั/กิโลกรัม การตรวจสอบ  11   
2.สภาพดี ตาใส นูน ไม่มีกลิ�นเหมน็ การจดัเกบ็ ∇ 1   
3.ความยาวจากส่วนหวัถึงหางอยูใ่นช่วง 12.0 – 14.0 เซนติเมตร/ตวั       

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็ บา้นทุ่งรัก 
                         อ.คุระบุรี จ.พงังา 

รวม     40   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

 อตัราการผลติ 

 (กก./คน-ชั�วโมง) 

  คนงาน

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

รับวตัถุดิบ 5.60 100.00 1       
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ 5.54 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 5.54 - 1       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 5.54 - 1      ไม่เกิน 24 ชั�วโมง 
ลาํเลียงขึ,นแผนกเตรียมวตัถุดิบ 5.54 - 1       

คดัขนาด 5.49 50.00 1       
ชั�งนํ,าหนกั 5.49 - 1       
ลา้งนํ,าเยน็ 5.49 10.00 2       
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 5.49 10.00 2      HACCP 
ลา้งนํ,าเยน็ 5.49 10.00 2       
ลาํเลียงไปแผนกแล่ 5.49 - 2       
ตดัหวั 3.70 5.00 2       
ดึงเครื�องในออก 3.70 - 2       
จุ่มนํ,าเยน็ 3.70 - 2       
แล่แบบผีเสื,อไวห้าง 2.74 2.00 2       
ตดัแต่ง 2.74 - 2       
ตรวจสอบคุณภาพ 2.74 - 1       
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� /2 2.74 8.00 2      HACCP 
ลา้งนํ,าเกลือร้อยละ 3 2.74 8.00 2       

ภาพที� 4.4 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 
สัญลกัษณ์ หมายเหตุ 

          

ลา้งนํ,าเยน็ 2.74 8.00 2       
ชั�งนํ,าหนกั 2.74 - 1       
ใส่เครื�องปรุงรส 0.55 - 1       
คลุกเครื�องปรุงรส 2.58 - 1       
เกบ็ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 2.58 - 1      เวลา 1 ชั�วโมง 
ชั�งนํ,าหนกั 2.58 - 1       

ลาํเลียงไปเครื�องอบแหง้ 2.58 - 2       
เรียงใส่ตะแกรง 2.58 3.50 2       
อบแหง้ที�อุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส 

1.18 - 1      เวลา   2  ชั�วโมง 

อบแหง้ที�อุณหภูมิ 48           
องศาเซลเซียส 

1.18 - 1      เวลา  3.5 ชั�วโมง 

ตรวจสอบคุณภาพ 1.15 - 1      ความชื,นไม่เกิน  
25% 

ชั�งนํ,าหนกั 1.15  1       
ลาํเลียงไปเตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้า 1.15  1       
ยา่ง 0.97 0.40 1      ดว้ยความร้อน

ระดบั 3  
ตรวจสอบคุณภาพ 0.95 - 1      HACCP,  

ตรวจสอบความสุก 
ตั,งทิ,งไวใ้หเ้ยน็ที�อุณหภูมิหอ้ง 0.95 - 1       
ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 0.95 - 1       
บรรจุถุงพลาสติก 0.95 2.00 1      ขนาดกวา้ง 7.6   

ยาว 12.8 ซม. 
ปิดผนึกชั,นที� 1 0.95 2.00 1       
บรรจุถุงพลาสติก 0.95 2.00 1      ขนาดกวา้ง 15.4  

ยาว 26.2 ซม. 
ปิดผนึกชั,นที� 2 0.95 2.00 1       
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 0.95 - -      อายุการเกบ็รักษา  

12 เดือน 

รวม   20 6 2 11 1  

ภาพที� 4.4 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค
(ต่อ) 
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ตารางที� 4.12 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑข์องกุง้รมรมควนัเยน็  
 

ข้อกาํหนด กุ้งรมรมควนัเยน็ (Cold smoked shrimp) ภาพ 

วตัถุดิบ  - กุง้ขาวแวนาไมเลี,ยง 
 - เป็นกุง้ชั,น 1 เปลือกไม่แตก สีสดใส 
หัวแข็ง ตาใส หางสวย ไม่กุด ไม่ฉีกขาด 
ไม่มีกลิ�นโคลนและกลิ�นเหมน็ 
- ขนาด 51 – 60 ตัว/กิโลกรัม                     
(23 – 27  ตวั/ปอนด)์ หรือ 17 – 20  กรัม/ตวั 

ผลิตภณัฑ ์ - กุง้อบรมควนั เด็ดหวั ปอกเปลือก ไวห้าง 
- ดึงไสด้าํบนหลงัออก ผา่เป็นแบบผีเสื,อ 
- อบดว้ยความร้อนและรมควนัดว้ยชานออ้ย  
- วดัคอร์เทมพีเรเชอร์ได ้45 องศาเซลเซียส 
-เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติกลายไมสี้
เหลืองขนาดกวา้ง 14.0×ยาว 21.0× สูง 1.8 
เซนติเมตร โดยเอาดา้นหลงัไวข้า้งบนหาง
เรียงไวต้รงกลาง  
-เรียง 11 แถว ×  2 คอลมัน์ 
-จาํนวนตวักุง้ขาว 22 ตวั/ถาด 
-นํ,าหนกับรรจุ 180 กรัม/ถาด 
-บรรจุในถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + ลิเนียร์ 
โลว ์ เดนซิตี โพลีเอทธีลีน (Ny/LLDPE) 
ขนาดกวา้ง 18.0 ยาว  28.0 เซนติเมตร 
- ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 
- เกบ็รักษาที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากวา่ -18  องศา
เซลเซียส 
- อายกุารเกบ็รักษาประมาณ 12 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และดร.กิตติ กุง้รมควนัเยน็ Cold smoked shrimp 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตกุง้รมควนัเยน็ (การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การปฏิบติังาน Ο 17   

RM. Specification การเคลื�อนยา้ย  11   
1.กุง้ขาวแวนาไมเลี,ยงขนาด 50 -60 ตวั/กิโลกรัม การรอคอย D 5   
2.ปราศจากกลิ�นโคลน การตรวจสอบ  12   
3.ไม่มียาปฏิชีวนะตกคา้ง ตรวจสอบที�ฟาร์มเลี,ยง การจดัเกบ็ ∇ 1   

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก      

                         อ.คุระบุรี  จ.พงังา  รวม     46   

ขั�นตอน 

Mass 

Balance 

( กก.) 

อัตราการผลิต 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 
สัญลกัษณ์ 

หมายเหตุ 

          
รับวตัถุดิบ 54 50.00 6       กุง้ขาวแวนาไมขนาด 

51 – 60 ตวั/กก. 
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ 54 - 6      ตรวจกลิ�นโคลน 
ชั�งนํ,าหนกั 52.92 - 6       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 52.92 - 6      ไม่เกิน 24 ชั�วโมง 
ลาํเลียงขึ,นแผนกคดัชั�ง 52.92 - 6      ใชต้ะกร้าคนยก 
คดัขนาด 52.92 30.00 6       
ชั�งนํ,าหนกั 52.92  6       
ลา้งฆ่าเชื,อดว้ยคลอรีน 50 ppm.
และนํ,าเยน็ครั, งที� 1 

52.92 15.00 4      HACCP 

ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 52.92 - 4       
ลาํเลียงไปแผนก หกัหวั  52.92 - 4      ใชร้ถเขน็ 
หกัหวั  37.80 20.00 4       
ตรวจสอบคุณภาพ 37.80 - 4       
ชั�งนํ,าหนกั 37.80 - 4       
ปอกเปลือกไวห้าง 32.40 16.00 4       
ผา่หลงั 32.13 12.00 4       
จุ่มนํ,าเยน็ 32.13 - 4       
เรียงใส่ตะแกรงลวกหาง 32.13 20.00 4       
ลาํเลียงไปลวกหาง 32.13 - 4       

ภาพที� 4.5 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

DESCRIPTION 
Mass Balance 

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

ลวกหางที�อุณหภูมิ 100  
องศาเซลเซียส เวลา 30 วนิาที 

32.13 10.00 4      ใชอุ้ปกรณ์จบัตวักุง้ 

จุ่มนํ, าเยน็ 32.13 - 4       

ตรวจสอบคุณภาพของกุง้ขาว 32.13 - 4      หางแดงหรือไม่ 

ชั�งนํ, าหนกั 32.13 - 4       
ลา้งฆ่าเชื,อดว้ยคลอรีน 50 ppm. 
และนํ, าเยน็ครั, งที� 2 

32.13 21.00 4      HACCP 

ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 32.13 -- 4       
ชั�งนํ, าหนกั 32.13 - 4       

แช่นํ, าปรุงรส 32.13 - 1      กุง้ต่อนํ, าปรุงรส 1:1.5 

ลาํเลียงไปห้องเยน็  32.13 - 1       

แช่เยน็ที�อุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส 32.13 - 1      เป็นเวลา 1 ชั�วโมง 
สะเด็ดนํ, า 29.16 - 1      เป็นเวลา 3- 5 นาที 

ชั�งนํ, าหนกั 29.16 - 1       

ลาํเลียงไปแผนกเรียง 29.16 - 1      ใชร้ถเขน็ 
เรียงบนตะแกรง 29.16 20.00 1       

ลาํเลียงไปตูอ้บ 29.16 - 1       

รมควนัดว้ยชานออ้ยที�อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส 

24.30 - 1      เป็นเวลา 40 นาที 

อบดว้ยความร้อนที�อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส 

24.30 - 1      เป็นเวลา 30 นาที 

ตรวจสอบคุณภาพ 24.30 - 1      รอยไหมค้ดัออก 
ทิ,งให้เยน็ที�อุณหภูมิห้อง 24.30 - 1       

ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 24.30 - 1      ใชร้ถเขน็ 

ชั�งนํ, าหนกั 24.30 - 1      นํ, าหนกัต่อถาด         
180 -185 กรัม 

เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติกลาย
ไมสี้เหลือง 

24.30 4.00 1         ขนาด 14.6 X 20.5 
ซ.ม. 

บรรจุถุงพลาสติกชนิดไนล่อนและ
LLDPE 

24.30 5.00 1      ขนาด20.2 X 30.2 
ซ.ม. 

บรรจุสุญญากาศ 24.30 5.00 1       
ติดฉลากสินคา้ - - 1        ขนาด 3.5 X 18.0 ซ.ม. 

ปิดผนึก 24.30 5.00 1       

ลาํเลียงไปห้องเก็บ 24.30 5.00 1      ใชร้ถเขน็ 

เก็บในตูแ้ช่ที�อุณหภูมิ 
- 18 องศาเซลเซียส 

24.30 - 1      อายกุารเก็บรักษา 
 12 เดือน 

รวม 17 11 5 12 1  

ภาพที� 4.5 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ (ต่อ) 
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ตารางที� 4.13 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑข์องกุง้รมรมควนัร้อน 
 

ข้อกาํหนด กุ้งรมรมควนัร้อน (Hot smoked shrimp) ภาพ 

วตัถุดิบ -   กุง้ขาวแวนาไมเลี,ยง 
-  เป็นกุง้ชั,น 1 เปลือกไม่แตก สีสดใส 
หวัแขง็ ตาใส หางสวย ไม่กดุ ไม่ฉีกขาด 
ไม่มีกลิ�นโคลนและกลิ�นเหมน็ 
 ขนาด 91 – 100 ตวั/กิโลกรัม                      
(41– 45 ตวั/ปอนด)์ หรือ 10 – 11.5 กรัม/ตวั 

ผลิตภณัฑ ์ - กุง้อบรมควนั เดด็หวั ไม่ปอกเปลือก  
ไวห้าง 
-อบดว้ยความร้อนและรมควนัดว้ยชานออ้ย  
-วดัคอร์เทมพีเรเชอร์ได ้ 65  องศาเซลเซียส 
-เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติกลายไมสี้
เหลือง ขนาดกวา้ง 14.5 ×  ยาว 21.0 ×  สูง 
1.8 เซนติเมตร 
- เรียง 7 แถว ×  4 คอลมัน์ 
- จาํนวนตวักุง้ขาว 28 ตวั/ถาด 
- นํ,าหนกับรรจุ 75 กรัม/ถาด 
- บรรจุในถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + ลิเนียร์ 
โลว ์ เดนซิตี โพลีเอทธีลีน (Ny/LLDPE)  
ขนาดกวา้ง 18.0 ยาว  28.0  เซนติเมตร 

- ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 
- เกบ็รักษาที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากวา่ -18  องศา
เซลเซียส 

- อายกุารเกบ็รักษาประมาณ 12 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และดร.กิตติ กุง้รมควนัเยน็ Cold smoked shrimp 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตกุง้รมควนัเยน็ (การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การปฏิบติังาน Ο 11   

RM. Specification การเคลื�อนยา้ย  9   
1.กุง้ขาวแวนาไมเลี,ยงขนาด 90 -100 ตวั/กิโลกรัม การรอคอย D 4   
2.ปราศจากกลิ�นโคลน การตรวจสอบ  10   
3.ไม่มียาปฏิชีวนะตกคา้ง ตรวจสอบที�ฟาร์มเลี,ยง การจดัเกบ็ ∇ 3   

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก                             

                          อ.คุระบุรี จ.พงังา รวม     37   

ขั�นตอน 
Mass Balance  

(กก.) 

อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
รับวตัถุดิบ 27 50.00 3       กุง้ขาวแวนาไมขนาด 

90 – 100  ตวั/กก. 
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ 27 - 3       
ชั�งนํ,าหนกั 26.46 - 3       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 26.46 - 3      ไม่เกิน 24 ชั�วโมง 
ลาํเลียงขึ,นแผนกคดัชั�ง 26.46 - 3       
คดัขนาด 26.46 25.00 3       
ชั�งนํ,าหนกั 26.46 - 3       
ลา้งฆ่าเชื,อดว้ยคลอรีน 50 ppm.
และนํ,าเยน็ครั, งที� 1 

26.46 12.00 3      HACCP 

ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 26.46 - 3       
ลาํเลียงไปแผนก หกัหวั  26.46 - 3      ใชร้ถเขน็ 
หกัหวั  17.82 15.00 2       
ตรวจสอบคุณภาพ 17.82 - 2       
ชั�งนํ,าหนกั 17.82 - 2       
ลา้งฆ่าเชื,อดว้ยคลอรีน 50 ppm.
และนํ,าเยน็ครั, งที� 2 

17.82 18.00 2      HACCP 

รักษาความเยน็ 17.82 - 2       
ชั�งนํ,าหนกั 17.82 - 2       
แช่นํ,าปรุงรส 17.82 - 1         อตัราส่วนกุง้ต่อนํ, า

ปรุงรส 1:1.5 ,    
เวลา 1 ชั�วโมง 

ลาํเลียงไปหอ้งเยน็  17.82 - 1       

ภาพที� 4.6 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัร้อน 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
แช่เยน็ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  17.82 - 1      เป็นเวลา 1 ชั�วโมง 
สะเด็ดนํ,า  14.58 - 1        เป็นเวลา 3- 5 นาที 
ชั�งนํ,าหนกั 14.58 - 1       
ลาํเลียงไปแผนกเรียง 14.58 - 1      ใชร้ถเขน็ 
เรียงบนตะแกรง 14.58 15.00 1       
ลาํเลียงไปตูอ้บ 14.58 - 1       
รมควนัดว้ยชานออ้ยที�อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส  

5.94 - 1      เป็นเวลา 45 นาที 

อบดว้ยความร้อนที�อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส 

5.94 - 1      เป็นเวลา 2 ชั�วโมง 

ตรวจสอบคุณภาพ 5.94 - 1      รอยไหมค้ดัออก 
ทิ,งใหเ้ยน็ที�อุณหภูมิหอ้ง 5.94 - 1       
ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 5.94 - 1      ใชร้ถเขน็ 
ชั�งนํ,าหนกั 5.94 - 1      นํ, าหนกัต่อถาด  

75-80 กรัม 
เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติก
ลายไม ้สีเหลือง 

5.94 2.00 1      ขนาด14.6X20.5ซ.ม. 

บรรจุถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + 
LLDPE 

5.94 3.00 1      ขนาด 20.2X30.2 ซ.ม.

บรรจุสุญญากาศ 5.94 3.00 1       
ใส่ฉลากสินคา้  - 1      ขนาด 3.5X18.0 ซ.ม. 
ปิดผนึก 5.94 3.00 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเกบ็ 24.30 5.00 1      ใชร้ถเขน็ 
เกบ็ในตูแ้ช่ที�อุณหภูมิ  
- 18  องศาเซลเซียส 

24.30 - 1      อายุการเกบ็รักษา  
12 เดือน 

รวม 11 9 4 10 3  

ภาพที� 4.6 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัร้อน (ต่อ) 
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ตารางที� 4.14 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน 
 
ข้อกาํหนด ปลากะพงหวาน ภาพ 

วตัถุดิบ ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด 0.5 – 0.8 กิโลกรัม/ตวั 
ปราศจากยาปฏิชีวนะ สภาพดี ตานูนเต่งใส ดาํเป็นมนั
แวววาว เกลด็มีสีธรรมชาติ สดใส เป็นเงามนั ติดแน่น มี
เมือกใส ดา้นทอ้งสีขาวเป็นมนัวาว เนื,อสมัผสัแน่น 
เหงือกไม่มีกลิ�นเหมน็ สีแดงเขม้สดใส ไม่มีกลิ�นคาว 

 
ผลิตภณัฑ ์ ปลากะพงขาวขอดเกลด็ แล่ฟิลเลต ตดัแต่ง เอากา้งออก

จนหมด ลอกหนงั หั�นเป็นชิ,นสี�เหลี�ยม ขนาดกวา้ง 5.0 
ยาว 6.0 เซนติเมตร นํ, าหนกัต่อชิ,นเท่ากบั 3.0 กรัม คลุก
ผสมเครื�องปรุงรส เก็บที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เวลา 
48 ชั�วโมง อบแหง้ที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 12 
ชั�วโมง เรียงใส่ถาดหมึกพลาสติกชนิดโพลีไวนิลคลอ
ไรด ์ (PVC) ขนาดกวา้ง 11.7 ยาว 14.5 สูง 1.5 
เซนติเมตร ใส่สารดูดความชื,น (Silica Gel) จาํนวน 1 
ซอง/ถาด บรรจุในถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + ลิเนียร์ 
โลว ์ เดนซิตี โพลีเอทธีลีน (Ny/LLDPE) ขนาดกวา้ง 
18.0 ยาว 28.0 เซนติเมตร นํ, าหนกับรรจุถุงละ 50 กรัม 
ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาผลิตภณัฑที์�
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อายกุารเก็บรักษาประมาณ   
3 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และดร.กิตติ ปลากะพงหวาน  (Seasoned  Barramundi) 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตปลากะพงหวาน (การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การปฏิบติังาน Ο 19   

RM. Specification การเคลื�อนยา้ย  7   
1.ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด  0.5 – 0.8  กิโลกรัม/ตวั การรอคอย D 2   
2.สภาพดี ตาใส นูน เหงือกมีสีแดงเขม้ การตรวจสอบ  7   
3.ไม่มียาปฏิชีวนะ ตรวจสอบที�ฟาร์มเลี,ยง การจดัเกบ็ ∇ 1   

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก                             

                         อ.คุระบุรี จ.พงังา รวม     36   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 
สัญลกัษณ์ 

หมายเหตุ 

          
รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 13.00 150.00 1      13.00 กิโลกรัม/วนั 
คดัแยกขนาด -ตรวจสอบคุณภาพ
วตัถุดิบ 

12.74 100.00 1       

ชั�งนํ,าหนกั 12.74 - 1       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 12.74 - 1       
ลา้งนํ,าเยน็ 12.74 - 1      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 12.74 18.00 1      HACCP 
ลา้งนํ,าเยน็ 12.74 - 1      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลาํเลียงไปแผนกเตรียมวตัถุดิบ 12.74 - 1       
ขอดเกลด็ 12.55 60.00 1       ตดัขายเป็นผลพลอย

ได ้
จุ่มนํ,าเยน็ 12.55 - 1       

แล่ฟิลเลต 6.96 14.00 1 
     หวั กา้ง เครื�องใน

ตดัขายเป็นผล
พลอยได ้

ตดัแต่งกา้งหนา้ทอ้ง 6.61 25.00 1       
ตรวจสอบคุณภาพ 6.61 - 1      HACCP 
ลอกหนงั 5.53 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 5.53 - 1       
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2,           
คลอรีน 50  PPM 

5.53 16.00 1      HACCP 

ลา้งนํ,าเกลือร้อยละ 3โดยนํ,าหนกั 5.53 - 1      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 

ภาพที� 4.7 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 
สัญลกัษณ์ หมายเหตุ 

          

ลา้งนํ,าเยน็ 5.53 - 1      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
สะเด็ดนํ,า 5.53 - 1       
ลาํเลียงไปหอ้งปรุงรส 5.53 - 1       
คลุกเครื�องปรุงรส 5.53 - 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเยน็  5.53 - 1       
เกบ็ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 5.53 - 1      เวลา 48 ชั�วโมง 
ชั�งนํ,าหนกั 5.69 - 1       

ลาํเลียงไปตูอ้บรมควนั 5.69 - 1       
เรียงใส่ตะแกรง 5.69 7.00 1       
อบแหง้ที�อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส 

4.55 - 1      เวลา   12  ชั�วโมง 

ตรวจสอบคุณภาพ 4.48 5.00 1       
ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 4.48 - 1       
เรียงใส่ถาดพลาสติกใสชนิด 
โพลีไวนิลคลอไรด ์

4.48 9.00 1      ใส่สารดูดความชื,น  
1 ซอง /ถาด 

ขนาดกวา้ง 11.8   
ยาว 14.6 ซม. 

Hot Smoke ใส่ถุงพลาสติกชนิด 
LLDPE 

4.48 - 1      ขนาดกวา้ง 17.0 
ยาว 20.0 ซม. 

ชั�งนํ,าหนกั 4.48 - 1      นํ, าหนกัต่อถาด   
50 กรัม 

ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 4.48 24.00 1       
ใส่ฉลากสินคา้ 4.48 24.00 1       ขนาด 3.0X17.0 ซ.ม. 

ปิดผนึก 4.48 24.00 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเกบ็ 4.48 - 1       
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส 

4.48 - -      อายุการเกบ็รักษา 
 3 เดือน 

รวม 19 7 2 7 1  

ภาพที� 4.7 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน (ต่อ) 
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ตารางที� 4.15 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ 
 
ข้อกาํหนด ปลากะพงรมควนัเยน็ ภาพ 

วตัถุดิบ ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด 0.5 – 0.8 กิโลกรัม/ตวั 
ปราศจากยาปฏิชีวนะ สภาพดี ตานูนเต่งใส ดาํเป็นมนั
แวววาว เกลด็มีสีธรรมชาติ สดใส เป็นเงามนั ติดแน่น มี
เมือกใส ดา้นทอ้งสีขาวเป็นมนัวาว เนื,อสมัผสัแน่น 
เหงือกไม่มีกลิ�นเหมน็ สีแดงเขม้สดใส ไม่มีกลิ�นคาว 

 
ผลิตภณัฑ ์ ปลากะพงขาวขอดเกลด็ แล่ฟิลเลต ตดัแต่ง เอากา้งออก

จนหมด ลอกหนงั แช่ในนํ, าปรุงรส เก็บที�อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เวลา 18 – 20 ชั�วโมง รมควนัที�อุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที อบแหง้ที�อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบ
พลาสติกลายไมสี้เหลือง ขนาดกวา้ง 14.5 ยาว 21.0 สูง 
1.5 เซนติเมตร บรรจุในถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + 
ลิเนียร์ โลว ์ เดนซิตี โพลีเอทธีลีน (Ny/LLDPE) ขนาด
กวา้ง 18.0 ยาว 28.0 เซนติเมตร นํ, าหนกับรรจุถุงละ 105 
กรัม ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาผลิตภณัฑ์
ที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากวา่ -18 องศาเซลเซียส อายกุารเก็บ
รักษาประมาณ 12 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และ ดร.กิตติ กระบวนการผลิตปลากะพงรมควนัเยน็  (Cold Smoke Barramundi) 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตกระบวนการผลิตปลากะพงรมควนัร้อน การปฏิบติังาน Ο 18   
(ตั,งแต่การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การเคลื�อนยา้ย  8   

RM. Specification การรอคอย D 3   
1.ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด  0.5 – 0.8  กิโลกรัม/ตวั การตรวจสอบ  7   
2.สภาพดี ตาใส นูน เหงือกมีสีแดงเขม้ การจดัเกบ็ ∇ 2   
3.ไม่มียาปฏิชีวนะ ตรวจสอบที�ฟาร์มเลี,ยง      

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก                                                                            
                         อ.คุระบุรี จ.พงังา 

รวม     38   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 
อัตราการผลิต 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 81.00 150.00 3       81.00  กิโลกรัม/วนั 
คดัแยกขนาด-ตรวจสอบคุณภาพ
วตัถุดิบ 

79.38 100.00 3       

Hot Smoke ชั�งนํ,าหนกั 79.38 - 3       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 79.38 - 3      ไม่เกิน 24 ชั�วโมง 
ลา้งนํ,าเยน็ 79.38 18.00 3      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 ,         
คลอรีน 100 PPM 

79.38 18.00 3      HACCP 

ลา้งนํ,าเยน็ 79.38 18.00 3      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลาํเลียงไปแผนกเตรียมวตัถุดิบ 79.38 - 3       
ขอดเกลด็ 78.16 60.00 3      ตดัขายเป็น            

ผลพลอยได ้
จุ่มนํ,าเยน็ 78.16 - 3       

แล่ฟิลเลต 43.33 14.00 3 
      หวั กา้ง เครื�องในตดั 

 ขายเป็นผลพลอยได ้
ตดัแต่งกา้งหนา้ทอ้ง 41.31 25.00 3       
ตรวจสอบคุณภาพ 41.31 15.00 3      HACCP 
ลอกหนงั 34.43 12 3       
ชั�งนํ,าหนกั 34.43 - 3       
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2 ,         
คลอรีน 50 PPM 

34.43 16.00 2      HACCP 

ลา้งนํ,าเกลือร้อยละ 3  
โดยนํ,าหนกั 

34.43 16.00 2      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 

ภาพที� 4.8 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

ลา้งนํ,าเยน็ 34.43 16.00 2        อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
สะเด็ดนํ,า 34.43 - 1       
ลาํเลียงมาแช่นํ,าปรุงรส 34.43 - 1       
แช่นํ,าปรุงรส 34.43 - 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเยน็  34.43 - 1       
เกบ็ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 34.43 - 1      เวลา 18- 20 ชั�วโมง 
สะเด็ดนํ,า 40.50 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 40.50 - 1       
ลาํเลียงไปตูอ้บรมควนั 40.50 - 1       
เรียงใส่ตะแกรง 40.50 24.00 1       
รมควนัที�อุณหภูมิ 45              
องศาเซลเซียส 

32.40 - 1      ดว้ยชานออ้ย 
เวลา   40  นาที 

อบที�อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 32.40 - 1      เวลา   30  นาที 
ตรวจสอบคุณภาพ 31.59 18.00 1       
ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 31.59 - 1       
เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติก
ลายไม ้

31.59 20.00 1      ขนาดกวา้ง 14.6      
ยาว 20.5 ซม. 

ชั�งนํ,าหนกั 31.59 - 1      นํ, าหนกัต่อถาด       
105 กรัม 

ใส่ถุงพลาสติกชนิด LLDPE 31.59 20.00 1      ขนาดกวา้ง 20.2       
ยาว 30.2 ซม. 

ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 31.59 48.00 1       
ใส่ฉลากสินคา้ 31.59 48.00 1      ขนาด 3.5 X 18.0 

เซนติเมตร 
ปิดผนึก 31.59 48.00 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเกบ็ 31.59 - 1       
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิ 
 -18 องศาเซลเซียส 

31.59 - -      อายุการเกบ็รักษา      
12 เดือน 

รวม 18 8 3 7 2  

ภาพที� 4.8 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ (ต่อ) 
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ตารางที� 4.16 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน 
 
ข้อกาํหนด ปลากะพงรมควนัร้อน ภาพ 

วตัถุดิบ ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด 0.5 – 0.8 กิโลกรัม/ตวั 
ปราศจากยาปฏิชีวนะ สภาพดี ตานูนเต่งใส ดาํเป็นมนั
แวววาว เกลด็มีสีธรรมชาติ สดใส เป็นเงามนั ติดแน่น มี
เมือกใส ดา้นทอ้งสีขาวเป็นมนัวาว เนื,อสมัผสัแน่น 
เหงือกไม่มีกลิ�นเหมน็ สีแดงเขม้สดใส ไม่มีกลิ�นคาว 

 
ผลิตภณัฑ ์ ปลากะพงขาวขอดเกลด็ แล่ฟิลเลต ตดัแต่ง เอากา้งออก

จนหมด ลอกหนงั แช่ในนํ, าปรุงรส เก็บที�อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เวลา 18 – 20 ชั�วโมง รมควนัที�อุณหภูมิ 
65 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที อบแหง้ที�อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส เวลา 2 ชั�วโมง เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบ
พลาสติกลายไมสี้เหลือง ขนาดกวา้ง 14.5 ยาว 21.0 สูง 
1.5 เซนติเมตร บรรจุในถุงพลาสติกชนิดไนล่อน + 
ลิเนียร์ โลว ์ เดนซิตี โพลีเอทธีลีน (Ny/LLDPE) ขนาด
กวา้ง 18.0 ยาว 28.0 เซนติเมตร นํ, าหนกับรรจุถุงละ 90 
กรัม ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาผลิตภณัฑ์
ที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากวา่ -18 องศาเซลเซียส อายกุารเก็บ
รักษาประมาณ 12 เดือน 
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FLOW PROCESS CHART                                                              �  MAN              �  MATERIAL            �  EQUIPMENT TYPE 

CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และ ดร.กิตติ กระบวนการผลิตปลากะพงรมควนัร้อน (Cold Smoke Barramundi) 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตปลากะพงรมควนัร้อน การปฏิบติังาน Ο 19   
(ตั,งแต่การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การเคลื�อนยา้ย  8   

RM. Specification การรอคอย D 3   
1.ปลากะพงขาวเลี,ยงขนาด  0.5 – 0.8  กิโลกรัม/ตวั การตรวจสอบ  7   
2.สภาพดี ตาใส นูน เหงือกมีสีแดงเขม้ การจดัเกบ็ ∇ 2   
3.ไม่มียาปฏิชีวนะ ตรวจสอบที�ฟาร์มเลี,ยง      

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก                        
                          อ.คุระบุรี จ.พงังา 

รวม     39   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

  อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

   คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 41.00 150.00 2      41.00  กิโลกรัม/วนั 
คดัแยกขนาด-ตรวจสอบคุณภาพ
วตัถุดิบ 

40.18 100.00 2       

ชั�งนํ,าหนกั 40.18 - 2       
ดองเยน็เพื�อรักษาความสด 40.18 - 2      ไม่เกิน 24 ชั�วโมง 
ลา้งนํ,าเยน็ 40.18 18.00 3      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 ,          
คลอรีน  100  PPM 

40.18 18.00 3      HACCP 

ลา้งนํ,าเยน็ 40.18 18.00 3      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
ลาํเลียงไปแผนกเตรียมวตัถุดิบ 40.18 - 3       
ขอดเกลด็ 39.56 60.00 3       ตดัขายเป็นผลพลอยได ้
จุ่มนํ,าเยน็ 39.56 - 3       

แล่ฟิลเลต 21.93 14.00 3 
        หวั กา้ง เครื�องในตดั      

ขายเป็นผลพลอยได ้
ตดัแต่งกา้งหนา้ทอ้ง 20.91 25.00 3       
ตรวจสอบคุณภาพ 20.91 15.00 3      HACCP 
ลอกหนงั 17.42 12.00 3       
ชั�งนํ,าหนกั 17.42 - 3       
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2  , คลอรีน   
50  PPM 

17.42 16.00 2      HACCP 

ลา้งนํ,าเกลือร้อยละ 3                
โดยนํ,าหนกั 

17.42 16.00 2      อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 

ภาพที� 4.9 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     

ลา้งนํ,าเยน็ 17.42 16.00 2         อุณหภูมิไม่เกิน 5 0C 
สะเด็ดนํ,า 17.42 - 1       
ลาํเลียงมาแช่นํ,าปรุงรส 17.42 - 1       
แช่นํ,าปรุงรส 17.42 - 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเยน็  17.42 - 1       
เกบ็ที�อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 17.42 - 1      เวลา 18 – 20  ชั�วโมง 
สะเด็ดนํ,า 20.50 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 20.50 - 1       
ลาํเลียงไปเครื�องอบแหง้ 20.50 - 1       
เรียงใส่ตะแกรง 20.50 24.00 1       
รมควนัที�อุณหภูมิ  
65 องศาเซลเซียส 

14.55 - 1      ดว้ยชานออ้ย         
เวลา   45 นาที 

อบที�อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 14.55 - 1      เวลา   2 ชั�วโมง 
ตรวจสอบคุณภาพ 14.35 18.00 1       
ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 14.35 - 1       
เรียงใส่ถาดโฟมเคลือบพลาสติก
ลายไม ้

14.35 20.00 1      ขนาดกวา้ง 14.6      
ยาว 20.5 ซม. 

ชั�งนํ,าหนกั 14.35 - 1      นํ, าหนกัต่อถาด        
90  กรัม 

ใส่ถุงพลาสติกชนิด LLDPE 14.35 20.00 1      ขนาดกวา้ง 20.2      
ยาว 30.2 ซม. 

ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 14.35 48.00 1       
ใส่ฉลากสินคา้ 31.59 48.00 1      ขนาด 3.5 X 18.0 

เซนติเมตร 
ปิดผนึก 31.59 48.00 1       
ลาํเลียงไปหอ้งเกบ็ 31.59 - 1       
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส 

31.59 - -      อายุการเกบ็รักษา      
12 เดือน 

รวม 19 8 3 7 2  

ภาพที� 4.9 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน (ต่อ) 
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ตารางที� 4.17 ขอ้กาํหนดดา้นวตัถุดิบและผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 
 

ข้อกาํหนด กล้วยนํ�าว้าทอดสุญญากาศ ภาพ 

วตัถุดิบ กลว้ยนํ, าวา้สุก เปลือกมีสีเหลืองอมเขียว เนื,อแน่น สด 
สะอาด ไม่เน่าเสีย ปราศจากสิ�งแปลกปลอม ไม่มีรอยชํ,า
ที�เด่นชดั ไม่มีกลิ�นผิดปกติ ความยาวผลอยูใ่นช่วง 11.0 -
13.0 เซนติเมตร นํ, าหนกัต่อผลมากกวา่ 100 กรัม ขนาด
เสน้รอบวง 11 -12 เซนติเมตร นํ, าหนกัต่อหวปีระมาณ 
1.5 กิโลกรัม 

ผลิตภณัฑ ์ กลว้ยนํ, าวา้ ปอกเปลือกออก หั�นเป็นแวน่ ขนาดความ
กวา้ง 0.2 มิลลิเมตร ทอดดว้ยเครื�องทอดสุญญากาศที�
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ความดนั 70 
เซนติเมตรปรอท เหวี�ยงแยกนํ, ามนัที�ความเร็ว 320 รอบ/
นาที เวลา 1 นาที บรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทธี
ลีน + อลูมิเนียมฟอยด+์ลิเนียร์ โลว ์ เดนซิตี,  โพลีเอทธี
ลีน (PE/Al/LLDPE) ขนาดกวา้ง 15.4 ยาว 26.2 
เซนติเมตร แบบมีซิปลอ็กซองตั,ง ปิดผนึกดว้ยแก๊ส
ไนโตรเจน นํ, าหนกับรรจุถุงละ 100 กรัม อายกุารเก็บ
รักษาประมาณ 3 เดือน 
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CHART NO.1 SHEET NO. 1 OF 2 METHOD : �  Present   Proposed 

SUBJECT  CHART Produced  by  ตรีภพ 
Approved  by  รศ.ดร.สณัห์ชยั และ ดร.กิตติ กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ  (Vacuum fried  banana) 

ACTIVITY สญัลกัษณ์ ปัจจุบนั หลงัปรับปรุง ลดลง 

กระบวนการผลิตกลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ การปฏิบติังาน Ο 10   
(ตั,งแต่การรับวตัถุดิบ ถึง การปิดผนึก) การเคลื�อนยา้ย  8   

RM. Specification การรอคอย D 0   
1.กลว้ยนํ,าวา้สุก,  ไมมี่รอยแมลงกดัแทะ การตรวจสอบ  9   
2.เปลือกมีสีเหลืองอมเขียวเลก็นอ้ยจนถึงเหลือง การจดัเกบ็ ∇ 1   
3.นํ,าหนกัอยูใ่นช่วง 1.40 -1.60 กิโลกรัม/หว ี      

LOCATION : โรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเลก็   บา้นทุ่งรัก                            
                         อ.คุระบุรี จ.พงังา 

รวม     28   

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 
อัตราการผลิต 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
รับวตัถุดิบ 10.00 40.00 1      กลว้ยนํ,าวา้สุก 
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ 9.95 20.00 1      ตรวจสีของเปลือก, 

นํ,าหนกั 
ชั�งนํ,าหนกั 9.95 - 1       
ลาํเลียงขึ,นแผนกเตรียมวตัถุดิบ 9.95 - 1       
ปอกเปลือก 7.00 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 7.00 - 1       
หั�นเป็นแวน่ 6.98 4.90 1        ความหนา 0.2 มม./ชิ,น 
ลาํเลียงไปยงัเครื�องทอด
สุญญากาศ 

6.98 - 1       

เรียงใส่ตะแกรง 6.98 7.00 1       
ประกอบเครื�องทอดสุญญากาศ - - 2       
ทอดสุญญากาศ ที�อุณหภูมิ 100  
องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

3.21 0.83 3      HACCP , ความดนั  
70 เซนติเมตรปรอท 

เปิดวาลว์ความดนั - - 1       
ถอดนอตยึดตะแกรง - - 2       
ชั�งนํ,าหนกั 3.21 - 1       
ลาํเลียงไปยงัเครื�องหมุนเหวี�ยง
แยกนํ,ามนั 

3.21 - 1       

หมุนเหวี�ยงแยกนํ,ามนัที�ความเร็ว 
320 รอบ/นาที เวลา 1 นาที 

3.20 - 1       

ภาพที� 4.10 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 
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CHART NO.2 SHEET NO. 2 OF 2 

ขั�นตอน 
Mass Balance 

(กก.) 

อตัราการผลติ 

(กก./คน-ชั�วโมง) 

คนงาน 

(คน) 

สัญลกัษณ์ 
หมายเหตุ 

     
ตกักลว้ยออก 3.20 - 1       
ชั�งนํ,าหนกั 3.20 - 1       
ลาํเลียงไปยงัเครื�องอบ 3.20 - 1       
เรียงใส่ตะแกรง  3.20 12.80 1       
อบที�อุณหภูมิ 45              องศา
เซลเซียส  เวลา 1 ชั�วโมง 

3.05 - 1      ใชเ้ครื�องอบรมควนั 

ลาํเลียงไปแผนกบรรจุ 3.05 - 1       
ตรวจสอบคุณภาพ 3.00 - 1      HACCP, ตรวจสอบ

ความชื,น 
บรรจุใส่ถุงซิปลอ็กซองตั,ง 3.00 - 1      ถุงผา่นการปิดฉลาก 
ชั�งนํ,าหนกั 3.00 5.00 1      นํ, าหนกับรรจุ          

100 กรัม/ถุง 
ปิดผนึกดว้ยแก๊สไนโตรเจน 3.00 6.00 1       
ตรวจสอบคุณภาพ 3.00 - 1       รอยซีล ความตึง -แฟบ 
เกบ็รักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 3.00 - -      อายุการเกบ็รักษา 

3 เดือน 

รวม 10 8 0 9 1  

ภาพที� 4.10 แผนภูมิกระบวนการผลิตแบบต่อเนื�องของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ (ต่อ) 
 
 3) การคดัเลือกบรรจุภณัฑแ์ละการบรรจุ 
 บรรจุภณัฑ์เป็นปัจจยัที�สําคญัประการหนึ� ง ในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ ในงานวิจยันี, ได้มีการคดัเลือกชนิดบรรจุภณัฑ์และการบรรจุที�เหมาะสม แสดง
รายละเอียดการคดัเลือกชนิดบรรจุภณัฑที์�เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์ดงัตารางที� 4.18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



101 
 

 

ตารางที� 4.18 รายละเอียดการคดัเลือกชนิดบรรจุภณัฑแ์ละการบรรจุที�เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์
 

ชนิด 

ผลติภัณฑ์ 

วสัดุของ 

บรรจุภณัฑ์ 

ขนาด  

(ซม.) 

ลกัษณะ 

 

การบรรจุ วตัถุ 

ประสงค์ 
ปลาหยองปรุงรส 
และกลว้ยนํ,าวา้ 
ทอดสุญญากาศ 

ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน + 
อลูมิเนียมฟอยด ์+ ลิเนียร์  
โลว ์เดนซิตี,  โพลี เอทธิลีน 
(PE/Al/LLDPE) 
 

กวา้ง 15.40 x  
ยาว 26.20 

ซิปลอ็ก 
ซองตั,ง 

ปิดผนึกดว้ยการ
เติมแก๊ส
ไนโตรเจน 

ป้องกนัแสง การซึม
ผา่นของออกซิเจน การ
เหมน็หืน ยดือายกุาร
เก็บรักษา การแตกหกั
ของผลิตภณัฑ ์และ
สะดวกในการบริโภค 

ปลาขา้งเหลืองปรุง
รสยา่งพร้อม
บริโภค 
 

ชั,นที� 1 
ถุงพลาสติก Vacuum 

กวา้ง 7.60 x  
ยาว 12.80 

ใส 
 

ปิดผนึกดว้ย
เครื�องVacuum 

ป้องกนัแสง การซึม
ผา่นของออกซิเจน ยดื
อายกุารเก็บรักษา 
ความสวยงาม  
และสะดวกในการ
บริโภค 

ชั,นที� 2 
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน+
อลูมิเนียมฟอยด+์ลิเนียร์ 
โลว ์เดนซิตี,  โพลีเอทธิลีน 
(PE/Al/LLDPE) 

กวา้ง 15.40 x  
ยาว 26.20 

ซิปลอ็ก 
ซองตั,ง 

ปิดผนึกดว้ย
เครื�องปิดผนึก 
ปิดผนึกดว้ยการ
แทนที�อากาศ
ดว้ยลม 

กุง้รมควนัเยน็  
กุง้รมควนัร้อน  
ปลากะพงรมควนั
เยน็ 
ปลากะพงรมควนั
ร้อน 

ถาดโฟมเคลือบพลาสติก 
และถุง Vacuum 

ถาดโฟม
ขนาดกวา้ง 
14.00 x  
ยาว 21.00 x  
สูง 1.80  และ 
ถุง Vacuum 
ขนาด กวา้ง 
18.00 x  
ยาว 28.00  

ถาดโฟม 
ลายไม ้ 
สีเหลือง 
และถุง 
Vacuum
ชนิดใส 

วางบนถาดโฟม 
และปิดผนึก
ดว้ยสุญญากาศ 

ป้องกนัแสง การซึม
ผา่นของออกซิเจน  
ยดือายกุารเก็บรักษา 
และสะดวกในการ
บริโภค 

ปลากะพงหวาน ถาดพลาสติกโพลีไวนิล      
คลอไรด ์(PVC)  และถุง 
Vacuum 
 
 
 
 

ถาดพลาสติก
ขนาด กวา้ง 
11.00 x ยาว 
14.50 x  
สูง 1.50 และ 
ถุง Vacuum  
กวา้ง 12.00 x  
ยาว 18.50 

ถาด
พลาสติก
สีขาว 
และถุง 
Vacuum 
สีใส 

วางผลิตภณัฑ์
บนถาดพลาสติก
และปิดผนึก
ดว้ยสุญญากาศ 

ป้องกนัแสง การซึม
ผา่นของออกซิเจน ยดื
อายกุารเก็บรักษา 
ความสวยงาม และ
สะดวกในการบริโภค 
 
 

 
 



102 
 

 

 4) การออกแบบฉลากสินคา้ 
 บรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์เป็นสิ�งสําคญัอย่างหนึ� งในการเลือกตดัสินใจซื,อสินคา้ 
ในงานวจิยันี, มีการออกแบบบรรจุภณัฑไ์ดแ้ก่ ฉลากสินคา้ โดยคาํนึงถึงความสวยงาม รูปแบบ ขนาด 
เหมาะสมตามแต่ละชนิดผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑที์�ใช ้โดยมีรายละเอียดดงันี,  
   4.1) ผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 

 ฉลากผลิตภณัฑ์ปลาหยองปรุงรสประกอบไปดว้ย ชื�อผลิตภณัฑ์ ส่วนประกอบสําคญั 
การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอาย ุนํ,าหนกัสุทธิ ผูผ้ลิต แสดงไดด้งัภาพที� 4.11 

 

 
ภาพที� 4.11 ฉลากผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 
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4.2) ผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 
ฉลากผลิตภัณฑ์ปลาข้างเหลืองปรุงรสย่างพร้อมบริโภค ประกอบไปด้วย ชื�อ

ผลิตภณัฑ์ ส่วนประกอบสําคญั การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอายุ นํ, าหนกัสุทธิ แสดงไดด้งั
ภาพที� 4.12 

 
ภาพที� 4.12 ฉลากผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2553) 
 

  4.3) ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็และกุง้รมควนัร้อน  
  ฉลากผลิตภณัฑ์กุง้รมควนัเยน็และกุง้รมควนัร้อน ประกอบไปดว้ย ชื�อผลิตภณัฑ ์

รายละเอียดส่วนประกอบสําคญั การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอายุ วนัที�ผลิต ขอ้แนะนาํใน
การเก็บรักษา นํ,าหนกัสุทธิ และผูผ้ลิต แสดงภาพฉลากดงัภาพที� 4.13  
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(ก) 

 

(ข) 

ภาพที� 4.13 ฉลากผลิตภณัฑก์ุง้รมควนั (ก) กุง้รมควนัเยน็ (ข) กุง้รมควนัร้อน 
ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 

  4.4) ผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน 
 ฉลากผลิตภัณฑ์ปลากะพงหวาน ประกอบไปด้วย ชื�อผลิตภัณฑ์ รายละเอียด

ส่วนประกอบสําคญั การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอายุ ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา และ
นํ,าหนกัสุทธิ แสดงไดด้งัภาพที� 4.14 

 
ภาพที� 4.14 ฉลากผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 
 4.5) ผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ 

ฉลากผลิตภณัฑ์ปลากะพงรมควนัเยน็ ประกอบไปด้วย ชื�อผลิตภณัฑ์ รายละเอียด
ส่วนประกอบสําคญั การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอายุ ข้อแนะนําในการเก็บรักษา และ
นํ,าหนกัสุทธิ แสดงภาพฉลากดงัภาพที� 4.15 
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ภาพที� 4.15 ฉลากผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 
 

 4.6) ผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน 
ฉลากผลิตภณัฑ์ปลากะพงรมควนัเยน็ ประกอบไปด้วย ชื�อผลิตภณัฑ์ รายละเอียด

ส่วนประกอบสําคญั การระบุวนัเดือนปีผลิต วนัเดือนปีหมดอายุ ขอ้แนะนาํในการเก็บรักษา  และนํ, าหนัก
สุทธิ แสดงภาพฉลากดงัภาพที� 4.16 

 
ภาพที� 4.16 ฉลากผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 
 

4.7) ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 
 ฉลากผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ ประกอบไปดว้ย ชื�อผลิตภณัฑ์ รายละเอียด

ส่วนประกอบสาํคญั การระบุวนัเดือนปีหมดอาย ุและนํ,าหนกัสุทธิ แสดงไดด้งัภาพที� 4.17 
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ภาพที� 4.17 ฉลากผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 

ที�มา : ออกแบบโดยวชัรา  บุรีศรี (2552) 
 

5) การวเิคราะห์สมดุลนํ,าหนกัหรือMass Balance ของผลิตภณัฑ์ 
เมื�อทราบรายละเอียดกระบวนการผลิตแล้ว จึงนําข้อมูลที�ได้มาวิเคราะห์สมดุล

นํ, าหนกัหรือ Mass Balance ของผลิตภณัฑ์ ตามประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องจกัรหลกัที�ใชใ้น
การผลิตแต่ละผลิตภณัฑ์และนํ, าหนักวตัถุดิบเริ� มต้นที�ใช้ผลิตได้ต่อวนัสูงสุด ในส่วนตัวอย่างการ
คาํนวณนํ, าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ที�ใช้ผลิตเพื�อวิเคราะห์สมดุลนํ, าหนกั แสดงรายละเอียดในภาคผนวก ค. 
การคาํนวณ แสดงรายละเอียดของแต่ละผลิตภณัฑ ์ดงันี,  

5.1) ผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส 
   การหานํ,าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ (ปลาโอดาํ) ที�ใชผ้ลิตต่อวนั และนํ, าหนกัผลิตภณัฑ์ปลา
หยองปรุงรสที�ผลิตได้สูงสุดต่อวนั คาํนวณจากประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องกวนปลาหยอง 
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ภายใตง้านวจิยัของ มรว. เริงวรรณ  วรวรรณ (2527) สามารถแสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนกั (Mass 
Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสในการผลิต 1 วนั ดงัตารางที� 4.19 
 
ตารางที� 4.19 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 94.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 99.00 93.06 

ผา่ทอ้ง 94.00 88.36 

ลา้งทาํความสะอาด 94.00 88.36 
นึ�งดว้ยไอนํ,า 94.00 88.36 

ดึงหวัและเครื�องในออก 88.00 82.72 

ลอกหนงัและแกะกา้ง 50.00 47.00 
ขดูเลือด 43.00 40.42 
เตรียมเครื�องปรุงรส - 20.82  (นํ,าหนกัเครื�องปรุงรส) 
กวนเนื,อปลากบัเครื�องปรุงรส 29.50 27.73 
บรรจุใส่ถุง 29.50 27.73 
เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 29.50 27.73 

 
 5.2) ผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 

   การหานํ, าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ (ปลาขา้งเหลือง) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั คาํนวณจาก
ประสิทธิภาพสูงสุดของเครื�องอบรมควนั ภายใตง้านวิจยัของ รศ.วนิดา  รัตนมณี (2553) แสดง
รายละเอียดสมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภคใน
การผลิต 1 วนั ดงัตารางที� 4.20 
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ตารางที� 4.20 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค
ในการผลิต 1 วนั 

 
ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 5.60 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 5.49 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 98.00 5.49 
ตดัหวัและดึงเครื�องใน 66.00 3.70 
แล่แบบผเีสื,อไวห้าง 49.00 2.74 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2 49.00 2.74 
หมกักบัเครื�องปรุงรส 46.00 2.58 
อบแหง้ 21.00 1.18 
ตรวจสอบคุณภาพ 20.50 1.15 
ยา่ง 17.00 0.95 
บรรจุใส่ถุง 17.00 0.95 

เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 17.00 0.95 

 
5.3) ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ 

  การหานํ, าหนกัของวตัถุดิบเริ�มตน้ (กุ้งขาวแวนาไม) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั และ
นํ, าหนกัผลิตภณัฑ์กุง้รมควนัเยน็ คาํนวณจากประสิทธิภาพสูงสุดของตูอ้บรมควนั ซึ� งใชตู้อ้บรมควนั
ภายใตง้านวิจยัของ รศ.วนิดา  รัตนมณี (2553) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนกั (Mass Balance) ของ
ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนัดงัตารางที� 4.21 
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ตารางที� 4.21 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 54.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 52.92 
ลา้งฆ่าเชื,อ และลา้งนํ,าเยน็ครั, งที� 1 98.00 52.92 
หกัหวั 70.00 37.80 
ปอกเปลือกไวห้าง 60.00 32.40 
ผา่หลงั 59.50 32.13 
ลวกหางและจุ่มนํ,าเยน็ 59.50 32.13 
ลา้งฆ่าเชื,อ และลา้งนํ,าเยน็ครั, งที� 2 59.50 32.13 
เตรียมนํ,าปรุงรส - 48.20  (นํ,าหนกันํ,าปรุงรส) 
แช่นํ,าปรุงรสและสะเด็ดนํ,า 54.00 29.16 
เรียงใส่ตะแกรง 54.00 29.16 
รมควนัและอบ 45.00 24.30 
บรรจุใส่ถาดและกล่อง 45.00 24.30 
เก็บในตูแ้ช่ที�อุณหภูมิไม่สูงกวา่  
- 18 องศาเซลเซียส 

45.00 24.30 

 
5.4) ผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัร้อน 
การหานํ, าหนกัของวตัถุดิบเริ�มตน้ (กุ้งขาวแวนาไม) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั และ

นํ, าหนักผลิตภณัฑ์กุ้งรมควนัร้อน คาํนวณจากประสิทธิภาพสูงสุดของตู้อบรมควนั ซึ� งใช้ตู ้อบ
รมควนัภายใตง้านวิจยัของ รศ.วนิดา  รัตนมณี (2553) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนัก (Mass 
Balance) ของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนัดงัตารางที� 4.22 
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ตารางที� 4.22 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัร้อนในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 27.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 26.46 
ลา้งฆ่าเชื,อ และลา้งนํ,าเยน็ครั, งที� 1 98.00 26.46 
หกัหวั 66.00 17.82 
ลา้งฆ่าเชื,อ และลา้งนํ,าเยน็ครั, งที� 2 66.00 17.82 
เตรียมนํ,าปรุงรส - 26.73  (นํ,าหนกันํ,าปรุงรส) 
แช่นํ,าปรุงรสและสะเด็ดนํ,า 54.00 14.58 
เรียงใส่ตะแกรง 54.00 14.58 
รมควนัและอบ 22.00 5.94 
บรรจุใส่ถาดและกล่อง 22.00 5.94 
เก็บในตูแ้ช่ที�อุณหภูมิไม่สูงกวา่ 
- 18 องศาเซลเซียส 

22.00 5.94 

 
5.5) ผลิตภณัฑป์ลากะพงหวาน 

   การหานํ, าหนกัวตัถุดิบเริ�มตน้ (ปลากะพงขาว) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั คาํนวณจาก
เวลาที�ใช้ในการอบแห้งแต่ละครั, งจนได้ผลิตภณัฑ์ที�ต้องการและประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของ
เครื�องอบรมควนัซึ� งในที�นี, ใชเ้ครื�องอบรมควนัในขั,นตอนการอบแห้งภายใตง้านวิจยัของ รศ. วนิดา  
รัตนมณี (2553) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑ์ปลากะพงหวานใน
การผลิต 1 วนั ดงัตารางที� 4.23 
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ตารางที� 4.23 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวานในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 16.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 15.68 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 98.00 15.68 
ขอดเกล็ด 96.50 15.44 
แล่ฟิลเลต 53.50 8.56 
ตดัแต่ง 51.00 8.16 
ลอกหนงั 42.50 6.80 
ตดัชิ,น 42.50 6.80 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2 42.50 6.80 
เตรียมเครื�องปรุงรส - 2.14  (นํ,าหนกัเครื�องปรุงรส) 
หมกัผสมเครื�องปรุงรส 43.75 7.00 
อบแหง้ที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 35.00 5.60 
ตรวจสอบคุณภาพ 34.50 5.52 
บรรจุใส่ถุง 34.50 5.52 

ปิดผนึก 34.50 5.52 

เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 34.50 5.52 

 
5.6) ผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ 

  การหานํ, าหนักวตัถุดิบเริ�มตน้ (ปลากะพงขาว) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั คาํนวณจาก
เวลาที�ใช้ในการรมควนั-อบจนได้ผลิตภณัฑ์ที�ตอ้งการ และประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องอบ
รมควนั ภายใตง้านวิจยัของ รศ.วนิดา  รัตนมณี (2553) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนกั (Mass 
Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวานในการผลิต 1 วนัดงัตารางที� 4.24 
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ตารางที� 4.24 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็ในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 81.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 79.38 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 98.00 79.38 
ขอดเกล็ด 96.50 78.16 
แล่ฟิลเลต 53.50 43.33 
ตดัแต่ง 51.00 41.31 
ลอกหนงั 42.50 34.43 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2 42.50 34.43 
เตรียมนํ,าปรุงรส - 51.64  (นํ,าหนกันํ,าปรุงรส) 
แช่ในนํ,าปรุงรส 50.00 40.50 
รมควนัและอบที�อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส 

40.00 32.40 

ตรวจสอบคุณภาพ 39.00 31.59 
เรียงใส่ถาดโฟม 39.00 31.59 
ชั�งนํ,าหนกั 39.00 31.59 
บรรจุใส่ถุง 39.00 31.59 

ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 39.00 31.59 

เก็บรักษาที�อุณหภูมิ -18  
องศาเซลเซียส 

39.00 31.59 

 
5.7) ผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อน 

  การหานํ, าหนักวตัถุดิบเริ�มตน้ (ปลากะพงขาว) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั คาํนวณจาก
เวลาที�ใช้ในการรมควนัอบจนไดผ้ลิตภณัฑ์ที�ตอ้งการ และประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องอบ
รมควนั ภายใตง้านวิจยัของ รศ.วนิดา  รัตนมณี (2553) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนกั (Mass 
Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงหวานในการผลิต 1 วนัดงัตารางที� 4.25 
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ตารางที� 4.25 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัร้อนในการผลิต 1 วนั 
 

ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100.00 41.00 
คดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 98.00 40.18 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 1 98.00 40.18 
ขอดเกล็ด 96.50 39.56 
แล่ฟิลเลต 53.50 21.93 
ตดัแต่ง 51.00 20.91 
ลอกหนงั 42.50 17.42 
ลา้งฆ่าเชื,อครั, งที� 2 42.50 17.42 
เตรียมนํ,าปรุงรส - 26.13  (นํ,าหนกันํ,าปรุงรส) 
แช่ในนํ,าปรุงรส 50.00 20.50 
รมควนัและอบที�อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส 

35.50 14.55 

ตรวจสอบคุณภาพ 35.00 14.35 
เรียงใส่ถาดโฟม 35.00 14.35 

ชั�งนํ,าหนกั 35.00 14.35 

บรรจุใส่ถุง 35.00 14.35 

ปิดผนึกดว้ยระบบสุญญากาศ 35.00 14.35 

เก็บรักษาที�อุณหภูมิ -18  
องศาเซลเซียส 

35.00 14.35 

 
 5.8) ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 

  การหานํ, าหนกัของวตัถุดิบ (กลว้ยนํ, าวา้) ที�ใช้ในการผลิตต่อวนั คาํนวณจากเวลาที�
ใชใ้นการทาํใหอุ้ณหภูมิของเครื�องทอดสุญญากาศไดต้ามที�กาํหนด การทอด เหวี�ยงแยกนํ, ามนัแต่ละครั, ง 
จนไดผ้ลิตภณัฑ์ที�ตอ้งการและประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องทอดสุญญากาศ ภายใตง้านวิจยั
ของ ผศ.ดร.ราม  แยม้แสงสังข์ (2547) แสดงรายละเอียดสมดุลนํ, าหนัก (Mass Balance) ของ
ผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศในการผลิต 1 วนัดงัตารางที� 4.26 
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ตารางที� 4.26 สมดุลนํ,าหนกั (Mass Balance) ของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศใน 
การผลิต 1 วนั 

 
ขั�นตอน % Mass Balance นํ�าหนักวตัถุดิบ (กิโลกรัม/วนั) 

รับวตัถุดิบเริ�มตน้ 100 10.00 
ตรวจสอบคุณภาพ 99.50 9.95 
ปอกเปลือก 70.00 7.00 
หั�นเป็นแวน่ 69.80 6.98 
ทอดสุญญากาศ 32.10 3.21 
เหวี�ยงแยกนํ,ามนั 32.00 3.20 
อบ 30.50 3.05 
ตรวจสอบคุณภาพ 30.00 3.00 
บรรจุใส่ถุง 30.00 3.00 
เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้ง 30.00 3.00 

 
  4.1.4 แรงงาน 
  แรงงานทางตรงเป็นประชากรที�อาศยัอยูภ่ายในโครงการมูลนิธิชยัพฒันาบา้นทุ่งรัก 
อาํเภอคุระบุรี จังหวดัพงังา จาํนวน 6 คน ซึ� งเป็นกลุ่มแม่บ้านในชุมชนบ้านทุ่งรัก ที� เคยได้รับ
ฝึกอบรมการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากจากกองพฒันาผลิตภณัฑส์ัตวน์ํ,า กรมประมง ก่อนหนา้นี,   
 
4.2 การวเิคราะห์ต้นทุนการผลติ 
 
 4.2.1 การวเิคราะห์ต้นทุนผนัแปร 
   ตน้ทุนผนัแปรรวมจะแตกต่างกนัในแต่ละเดือน เฉพาะ 3 ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ปลาหยอง
ปรุงรส ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค และกลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ เนื�องจากทั,ง 3 
ผลิตภณัฑใ์ชว้ตัถุดิบทางตรง คือ ปลาโอดาํ ปลาขา้งเหลือง และกลว้ยนํ, าวา้ ตามลาํดบั ซึ� งจดัเป็นวตัถุดิบ
ประเภทสัตวน์ํ, าเคม็และผลผลิตทางการเกษตร ซึ� งวตัถุดิบทั,ง 2 ประเภทนี,  มีราคาแตกต่างกนัแต่ละเดือน
ในปี พ.ศ. 2551 ส่วนอีก 5 ชนิดผลิตภณัฑมี์ตน้ทุนผนัแปรรวมเท่ากนัทุกเดือน เนื�องจากใชว้ตัถุดิบ
ประเภทสัตวน์ํ, าเพาะเลี,ยง คือ กุง้ขาวแวนาไม และปลากะพงขาวซึ�งมีราคาวตัถุดิบคงที� เท่ากนัทุกเดือน 
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แสดงรายละเอียดตวัอยา่งการคาํนวณตน้ทุนผนัแปรการผลิตในภาคผนวก ค. ส่วนตน้ทุนผนัแปรของ
แต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ แสดงรายละเอียดดงันี,  

1)ปลาหยองปรุงรส แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนั ดงั
ตารางที� 4.27 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดงันี,  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถุง       47.47    บาท/ถุง 
ราคาขายต่อถุง                     75.00 บาท/ถุง 
กาํไรขั,นตน้ต่อถุง         27.53 บาท/ถุง 
  2) ผลิตภณัฑ์ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของ
การแปรรูปใน 1 วนั ดงัตารางที� 4.28 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อ
หน่วยบรรจุ ดงันี,  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถุง       63.25     บาท/ถุง 
ราคาขายต่อถุง        85.00 บาท/ถุง 
กาํไรขั,นตน้ต่อถุง         21.75 บาท/ถุง 
   3) กุง้รมควนัเยน็ แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนั ดงั
ตารางที� 4.29 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดงันี,  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถาด                 78.51      บาท/ถาด 
กาํหนดราคาขายต่อถาด                105.00      บาท/ถาด 
กาํไรขั,นตน้ต่อถาด                    26.49 บาท/ถาด 
   4) กุง้รมควนัร้อน แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนัดงั
ตารางที� 4.29 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดงันี,  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถาด        50.93 บาท/ถาด 
กาํหนดราคาขายต่อถาด        75.00   บาท/ถาด 
กาํไรขั,นตน้ต่อถาด        24.07 บาท/ถาด 
   5) ปลากะพงหวาน แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนั ดงั
ตารางที�  4.29 และสรุปข้อมูลต้นทุนผนัแปร ราคาขาย และกําไรขั,นต้น ต่อหน่วยบรรจุ ดังนี,
(กาํหนดใหท้าํการผลิตทุกวนัไม่มีวนัหยดุประจาํสัปดาห์และวนัหยดุประจาํปี) 
ตน้ทุนผนัแปรต่อถาด       27.79 บาท/ถาด 
กาํหนดราคาขายต่อถาด        50.00 บาท/ถาด 
กาํไรขั,นตน้ต่อถาด       22.21 บาท/ถาด 
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 6) ปลากะพงรมควนัเยน็ แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนั 
ดงัตารางที� 4.29 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดงันี,
(กาํหนดใหท้าํการผลิตทุกวนัไม่มีวนัหยดุประจาํสัปดาห์และวนัหยดุประจาํปี)  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถาด       47.01 บาท/ถาด 
กาํหนดราคาขายต่อถาด                   104.00 บาท/ถาด 
กาํไรขั,นตน้ต่อถาด       56.99 บาท/ถาด 

 7) ปลากะพงรมควนัร้อน แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 1 วนั
ดงัตารางที� 4.29 และสรุปข้อมูลต้นทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดังนี,  
(กาํหนดใหท้าํการผลิตทุกวนัไม่มีวนัหยดุประจาํสัปดาห์และวนัหยดุประจาํปี) ดงันี,  
ตน้ทุนต่อถาด          44.02 บาท/ถาด 
กาํหนดราคาขายต่อถาด        104.00 บาท/ถาด 
กาํไรขั,นตน้ต่อถาด         59.98 บาท/ถาด 
   8) กลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ แสดงรายละเอียดตน้ทุนผนัแปรของการแปรรูปใน 
1 วนั ดงัตารางที� 4.30 และสรุปขอ้มูลตน้ทุนผนัแปร ราคาขาย และกาํไรขั,นตน้ ต่อหน่วยบรรจุ ดงันี,  
ตน้ทุนผนัแปรต่อถุง                              54.51 บาท/ถุง 
กาํหนดราคาขายต่อถุง                 105.00 บาท/ถุง 
กาํไรขั,นตน้ต่อถุง                     50.49 บาท/ถุง 

เฉพาะตารางที� 4.27 - 4.30 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑย์งัไม่ไดร้วมตน้ทุนคงที�
ต่างๆ ซึ� งประกอบดว้ย ค่าเสื�อมราคา ค่าดอกเบี,ย ค่าใชจ่้ายในการขายและบริหาร และค่าโสหุย้ต่างๆ 
เช่น ค่าขนส่ง ค่าจดัเก็บ ค่าซ่อมบาํรุงรักษาเครื�องจกัร ฯลฯ 
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ตารางที� 4.27 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสใน 1 วนั แต่ละเดือน 
 

รายการ 

ต้นทุนผันแปรใน 1 วัน (บาท/วัน) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. วตัถุดิบ : ปลาโอดาํ 6,110 5,076 5,076 5,358 5,358 5,828 5,546 5,546 5,922 5,922 6,110 6,110 
2. แรงงานทางตรง 
   -ชั�วโมงการทาํงานปกติ 
   -ชั�วโมงการทาํงานล่วงเวลา 

รวม 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 

 
1,176.00 
283.50 

1,459.50 
3. เครื�องปรุงรส 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 1,576.67 
4. บรรจุภณัฑ ์ 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 3,884.93 
5. ค่าไฟฟ้า 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 81.63 
6. ค่านํ,าประปา 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 
7. ค่าแก๊ส 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 
8. ค่าสารทาํความสะอาด 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 
9.ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 424.00 
10. ค่าขนส่ง 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 25.80 

รวม 13,611.28 12,577.28 12,577.28 12,859.28 12,859.28 13,329.28 13,047.28 13,047.28 13,423.28 13,423.28 13,611.28 13,611.28 

ต้นทุนผันแปรต่อ 1 กโิลกรัม 490.84 453.56 453.56 463.73 463.73 480.68 470.51 470.51 484.07 484.07 490.85 490.85 

ต้นทุนผันแปรต่อหน่วยบรรจุ 49.08 45.36 45.36 46.37 46.37 48.07 47.05 47.05 48.40 48.40 49.09 49.09 

ต้นทุนเฉลี�ย 47.47 
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ตารางที� 4.28 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑป์ลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภคใน 1 วนั แต่ละเดือน 
 

รายการ 

ต้นทุนผันแปรใน 1 วัน (บาท/วัน) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. วตัถุดิบ : ปลาขา้งเหลือง 207.20 218.40 224.00 229.60 235.20 0 0 0 0 0 0 229.60 
2. แรงงานทางตรง 
   -ชั�วโมงการทาํงานปกติ 
   -ชั�วโมงการทาํงานล่วงเวลา 

รวม 

 
336.00 
110.25 
446.25 

 
336.00 
110.25 
446.25 

 
336.00 
110.25 
446.25 

 
336.00 
110.25 
446.25 

 
336.00 
110.25 
446.25 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
336.00 
110.25 
446.25 

3. เครื�องปรุงรส 121.08 121.08 121.08 121.08 121.08 0 0 0 0 0 0 121.08 
4. บรรจุภณัฑ ์ 471.08 471.08 471.08 471.08 471.08 0 0 0 0 0 0 471.08 
5. ค่าไฟฟ้า 170.91 170.91 170.91 170.91 170.91 0 0 0 0 0 0 170.91 
6. ค่านํ,าประปา 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 0 0 0 0 0 0 6.48 
7. ค่าแก๊ส 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
8. ค่าสารทาํความสะอาด 5.54 5.54 5.54 5.54 5.54 0 0 0 0 0 0 5.54 
9.ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ 46.00 46.00 46.00 46.00 46.00 0 0 0 0 0 0 46.00 
10. ค่าขนส่ง 10.76 10.76 10.76 10.76 10.76 0 0 0 0 0 0 10.76 

รวม 1,485.30 1,496.50 1,502.10 1,507.70 1,513.30 0 0 0 0 0 0 1,507.70 

ต้นทุนผันแปรต่อ 1 กโิลกรัม 1,563.47 1,575.26 1,581.15 1,587.05 1,592.95 0 0 0 0 0 0 1,587.05 

ต้นทุนผันแปรต่อหน่วยบรรจุ 62.54 63.01 63.25 63.48 63.72 0 0 0 0 0 0 63.48 

ต้นทุนเฉลี�ย 63.25 

หมายเหตุ : เดือนที� 6-11 ไม่ไดเ้ป็นฤดูกาลปลาขา้งเหลือง จึงไม่สามารถทาํการผลิตได ้              118 
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ตารางที� 4.29 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑก์ุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน ปลากะพงรมควนัเยน็ และปลากะพงรมควนัร้อนใน 1 วนั  
 

รายการ 
ต้นทุนผันแปรใน 1 วัน (บาท/วัน) 

ผลติภัณฑ์ 

กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน ปลากะพงรมควนัเยน็ ปลากะพงรมควนัร้อน 

1. วตัถุดิบทางตรง 6,372.00 1,458.00 1,560.00 9,720.00 4,920.00 
2. แรงงานทางตรง 
   -ชั�วโมงการทาํงานปกติ 
   -ชั�วโมงการทาํงานล่วงเวลา 

รวม 

 
1,176.00 

213.00 

1,389.00 

 
672.00 
118.50 
790.50 

 
145.60 
164.50 
310.10 

 
873.60 
331.84 

1,205.44 

 
627.20 
254.10 
881.30 

3. เครื�องปรุงรส 1,563.57 879.45 175.07 1,422.77 22.68 
4. บรรจุภณัฑ ์ 537.30 318.40 213.75 1,198.00 636.80 
5. ค่าไฟฟ้า 261.91 283.64 46.35 104.30 105.77 
6. ค่านํ,าประปา 20.78 10.46 3.84 26.40 14.46 
7. ค่าแก๊ส 14.40 7.20 - - - 
8. ค่าสารทาํความสะอาด 12.87 10.66 99.96 14.28 8.44 
9.ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ 320.00 240.00 48.33 393.33 393.33 
10. ค่าขนส่ง 107.20 35.52 32.27 59.47 36.33 

รวม 10,599.13 4,033.83 2,489.67 14,144.00 7,019.11 
ต้นทุนผันแปรต่อ 1 กโิลกรัม 436.17 679.10 555.73 447.74 489.14 

ต้นทุนผันแปรต่อหน่วยบรรจุ 78.51 50.93 27.79 47.01 44.02 
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ตารางที� 4.30 ตน้ทุนผนัแปรของผลิตภณัฑก์ลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศใน 1 วนั แต่ละเดือน 
 

รายการ 

ต้นทุนผันแปรใน 1 วัน (บาท/วัน) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. วตัถุดิบ : กลว้ยนํ,าวา้ 100 100 110 120 120 120 120 80 80 80 90 90 
2. แรงงานทางตรง 
   -ชั�วโมงการทาํงานปกติ 
   -ชั�วโมงการทาํงานล่วงเวลา 
      รวม 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 

 
672.00 
55.13 

727.13 
3. บรรจุภณัฑ ์ 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 420.75 
4. ค่าไฟฟ้า 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 103.68 
5. ค่านํ,าประปา 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 7.06 
6. ค่าแก๊ส 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 15.24 
7. ค่านํ,ามนัพืช 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 33.40 
8. ค่าสารทาํความสะอาด 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 
9.ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 64.00 
10. ค่าขนส่ง 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 6.48 

รวม 1,637.63 1,637.63 1,647.63 1,657.63 1,657.63 1,657.63 1,657.63 1,617.63 1,617.63 1,617.63 1,627.63 1,627.63 

ต้นทุนผันแปรต่อ 1 กโิลกรัม 545.88 545.88 549.21 552.54 552.54 552.54 552.54 539.21 539.21 539.21 545.88 545.88 

ต้นทุนผันแปรต่อหน่วยบรรจุ 54.59 54.59 54.92 55.25 55.25 55.25 55.25 53.92 53.92 53.92 54.59 54.59 

ต้นทุนเฉลี�ย 54.67 
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   4.2.2 การวเิคราะห์ต้นทุนคงที� 
 
   การวิเคราะห์เฉพาะตน้ทุนผนัแปร เป็นการวิเคราะห์ที�ยงัไม่ครอบคลุมตน้ทุนการ
ผลิตทั,งหมด แต่เพื�อให้ไดต้น้ทุนที�ใกลเ้คียงกบัความเป็นจริงมากที�สุด จึงไดว้ิเคราะห์ตน้ทุนคงที�
เพิ�มเติมเฉพาะในส่วนของค่าเสื�อมราคา โดยวิธีการคิดแบบเส้นตรง เงินเดือนผูจ้ดัการ ค่าใชจ่้ายใน
การขนส่งสินคา้ ค่าใชจ่้ายทางการโฆษณาประชาสัมพนัธ์ และค่าซ่อมบาํรุงรักษาเครื�องจกัร แสดง
รายละเอียดมูลค่าตน้ทุนคงที� ดงัตารางที� 4.31 
   จากตารางที� 4.31 แสดงค่าเสื�อมเครื�องจกัรและอุปกรณ์ ส่วนใหญ่เป็นการจดัซื,อ
ก่อนเปิดดาํเนินการ ทั, งยงัมีเครื� องจกัรบางส่วนได้จากการบริจาค เมื�อเริ�มดาํเนินโครงการมีการ
ลงทุนในทรัพยสิ์นเพิ�มบางส่วน ในที�นี, จึงคิดค่าเสื�อมตามอายุการใช้งานของเครื�องจกัรเป็นตน้ทุน
คงที�ในปีที� 1 เท่ากบั 490,174 บาท/ปี 
   จากตารางที� 4.32 แสดงการใชจ่้ายในการขายและบริหาร ในปีที� 1 เป็นเงินเดือน
ของผูจ้ดัการโรงงาน ค่าการตลาด ค่าขนส่ง และค่าบาํรุงรักษาเครื�องจกัร คิดค่าใช้จ่ายในการขาย
และบริหารเป็นตน้ทุนคงที�ในปีที� 1 เท่ากบั 262,920 บาท/ปี 
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ตารางที� 4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้าง เครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ 
 
ลาํดบั รายการ จาํนวน 

(หน่วย) 

ราคา 

(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 

(บาท) 

ค่าเสื�อมราคา 

(บาท/ปี) 

หมายเหตุ 

1. หมวดสิ�งปลูกสร้าง      
1.1 อาคารโรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาด 300 

ตารางเมตร 
1 3,942,000 3,942,000 197,100  

1.2 หอ้งนํ, า ขนาด 31 ตารางเมตร 1 451,800 451,800 22,590  
2. หมวดเครื�องจกัร      
2.1 ตูอ้บรมควนั* 1 107,000 107,000 10,700  
2.2 เครื�องกวนปลาหยอง* 1 44,500 44,500 4,500  
2.3 ตูอ้บลมร้อน แบบใชแ้ก๊ส ขนาด 400 ลิตร 2 95,000 190,000 19,000 ทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อไวก้่อนหนา้นี,  
2.4 เครื�องซีลบรรจุภณัฑแ์บบเทา้เหยยีบ  

หนา้กวา้ง 18 นิ,ว 
2 2,100 4,200 420 ทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อไวก้่อนหนา้นี,  

2.5 ตูแ้ช่ผลิตภณัฑ ์32 คิวบิกฟตุ 1 35,000 35,000 3,500 ทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อไวก้่อนหนา้นี,  

2.6 เตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้า 1 785 785 79 
ยงัไม่ไดซ้ื,อไวใ้ชผ้ลิตเฉพาะปลาขา้ง
เหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค แต่ใน
การคาํคิดค่าไฟไปแลว้ 
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ตารางที� 4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้าง เครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ (ต่อ) 
 

ลาํดบั รายการ จาํนวน 
(หน่วย) 

ราคา 
(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 
(บาท) 

ค่าเสื�อมราคา 
(บาท/ปี) 

หมายเหตุ 

2.7 เครื�องบรรจุภณัฑแ์บบแทนที�อากาศดว้ย
ไนโตรเจน รุ่น V-300 N 

1 58,500 58,500 5,850 
 

2.8 เครื�องปิดผนึกแบบสุญญากาศ 1 87,000 87,000 8,700 
ยงัไม่ไดซ้ื,อแต่ในการคาํนวณตน้ทุน
ผนัแปร ส่วนค่าไฟฟ้าไดร้วมเขา้ไป
ดว้ยของบางผลิตภณัฑ ์

2.9 ปั�มลม 1 75,719 75,719 7,518 

ยงัไม่ไดซ้ื,อแต่ในการคาํนวณตน้ทุน
ผนัแปร ค่าไฟฟ้าไดค้าํนวณเขา้ไปดว้ย
เฉพาะปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อม
บริโภค 

2.10 เครื�องบดกะปิ 1 56,000 56,000 5,600 ทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อไวก้่อนหนา้นี,  
3. หมวดวสัดุเครื�องครัว 

และอุปกรณ์ต่างๆ 
    หมวดนี,ทั,งหมดทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อ

ไวก้่อนหนา้นี,  
3.1 ตาชั�ง แบบสปริงพิกดั 7 กิโลกรัม 2 60 120 12  
3.2 ตาชั�ง แบบสปริงพิกดั 60 กิโลกรัม 2 1,100 2,200 220  
3.3 ชั,นวางสแตนเลส 3 ชั,น 3 1,500 4,500 450  
3.4 โตะ๊สแตนเลส ขนาด 150× 60× 80 เมตร 5 657 3,285 657  
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ตารางที� 4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้าง เครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ (ต่อ) 
 
ลาํดบั รายการ จาํนวน 

(หน่วย) 

ราคา 

(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 

(บาท) 

ค่าเสื�อมราคา 

(บาท/ปี) 

หมายเหตุ 

3.5 โตะ๊สแตนเลสพบัได ้ 2 1,550 3,100 620  
3.6 เกา้อี,  10 550 5,500 1,100  
3.7 รถเขน็ 1 4,000 4,000 800  
3.8 ตูใ้ส่ผลิตภณัฑแ์ปรรูปขนาด 5 ฟตุ 2 3,500 7,000 1,400  
3.9 ถงัเก็บนํ, าไฟเบอร์กลาสขนาด 1,000 ลิตร 2 4,200 8,400 1,680  

3.10 ถงัเก็บนํ, าไฟเบอร์กลาสขนาด 500 ลิตร 5 800 4,000 800  
3.11 ชามผสมอาหาร 10 350 3,500 700  
3.12 ถว้ยตวงของแหง้สแตนเลส 1 185 185 37  
3.13 ชอ้นตวงสแตนเลส 1 30 30 6  
3.14 ถว้ยตวงของเหลวแกว้ 1 185 185 37  
3.15 กล่องพลาสติกสาํหรับเก็บของ 1 395 395 79  
3.16 อ่างผสมสแตนเลส ปากกวา้ง 36 เซนติเมตร 10 685 6,850 1,370  

3.17 ตะแกรงพลาสติก ตาถี� สาํหรับลา้ง 35 12 420 84  
3.18 กระทะ ปากกวา้ง 40 เซนติเมตร 5 275 1,375 275  
3.19 เตาแก๊สพร้อมถงั 2 3,500 7,000 1,400  
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ตารางที� 4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้างเครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ (ต่อ) 
 

ลาํดบั รายการ จาํนวน 
(หน่วย) 

ราคา 
(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 
(บาท) 

ค่าเสื�อมราคา 
(บาท/ปี) 

หมายเหตุ 

3.20 กระชอนสแตนเลส 5 350 1,750 350  
3.21 ถาดเหลี�ยมสแตนเลส 18 นิ,ว 30 657 19,710 3,942  
3.22 กะลามงัอลูมิเนียม ปากกวา้ง 24 นิ,ว 10 310 3,100 620  
3.23 กะลามงัอลูมิเนียม ปากกวา้ง 36 นิ,ว 10 650 6,500 1,300  
3.24 ถงันํ, าพลาสติก 12 65 780 156  
3.25 ผา้พลาสติกหนา้กวา้ง 60 นิ,ว ไม่เคลือบ       

(200 หลา/มว้น) 
6.6 200 1,320 264 

 

3.26 ตะกร้าพลาสติกขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง  42.5 
เซนติเมตร สูง 26.0 เซนติเมตร 

12 100 1,200 240 
 

3.27 โอ่งสาํหรับหมกักะปิ 12 500 6,000 1,200  
3.28 โตะ๊สแตนเลส ขนาดกวา้ง 170 เซนติเมตร ยาว 

90 เซนติเมตร สูง 80 เซนติเมตร 
4 22,389.75 89,559 17,912 

 

3.29 เครื�องชั�งดิจิตอล รุ่น JWP-1.5 K  พิกดั 1,500 กรัม 2 6,094 12,198 2,440  
3.30 เครื�องชั�งสปริงสแตนเลส หนา้จานกลม       ตรา

วโีก ้พิกดั 7 กิโลกรัม 
2 910 1,820 364 

 

3.31 เครื�องชั�งสปริงสแตนเลส หนา้จานกลม      ตรา
วโีก ้พิกดั 15 กิโลกรัม 

1 910 910 182 
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ตารางที� 4.31 ค่าเสื�อมราคาของสิ�งปลูกสร้าง เครื�องจกัร วสัดุอุปกรณ์เครื�องครัว และยานพาหนะ (ต่อ) 
 

ลาํดบั รายการ จาํนวน 
(หน่วย) 

ราคา 
(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 
(บาท) 

ค่าเสื�อมราคา 
(บาท/ปี) 

หมายเหตุ 

4. หมวดยานพาหนะ      
4.1 รถกะบะตอนครึ� ง ยี�หอ้เชฟโรเลต รุ่นโคโลราโด ้

3.0 L 2WD ซี-แคบ็ ATZ 71 
1 819,600 819,600 163,920 

หมวดนี,ทั,งหมดทางมูลนิธิฯไดจ้ดัซื,อ
ไวก้่อนหนา้นี,  

ยอดรวมทั�งหมด 631,174  
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ตารางที� 4.32 ค่าใชจ่้ายในการขายและบริหารปีที� 1  
 

ลาํดบั รายการ 
จาํนวน 

(หน่วย) 

ราคา 

(บาท/หน่วย) 

มูลค่า 

(บาท/ปี) 
หมายเหตุ 

1 เงินเดือนผูจ้ดัการโรงงาน  
1 

10,160        
บาท/เดือน 

121,920   
ตามอตัราที�ทางมูลนิธิฯกาํหนด 

2 ค่าโฆษณาประชาสมัพนัธ์     
การโฆษณาสินคา้ผา่นทาง
อินเตอร์เน็ต 

- - 13,000 
จ่ายครั, งแรกเท่านั,น 

ประชาสมัพนัธ์ - - 18,000  
จดัประกวดเมนูเด็ดจากกุง้
และปลากะพงรมควนั 

- - 13,000 
มีเอกชนสนบัสนุน 

งานแสดงสินคา้ - - 10,000 มีเอกชนสนบัสนุน 
3 ค่าใชจ่้ายในการขนส่ง

สินคา้สาํเร็จรูป 
- 

5,000 
บาท/เดือน 

60,000 
 

จากโรงงาน–โรงแรม/รีสอร์ท 
ใน จ.พงังา และร้านคา้ในเครือ
มูลนิธิฯ 
(บริษทัขนส่งแห่งหนึ�งใน จ.
สงขลา,  2554) 

4 ค่าบาํรุงรักษาเครื�องจกัร - - 33,000 คิด 5 % จากมูลค่าเครื�องจกัร 
(กาญจนา  เศรษฐนนัท,์  2546) 

รวม 262,920  

 

 4.2.3 การวเิคราะห์กาํไรเบื�องต้นต่อผลติภัณฑ์นํ�าหนัก 1 กโิลกรัม 
 

เมื�อไดร้าคาขายต่อหน่วยบรรจุจากหัวขอ้ที� 4.12 แลว้นาํราคาขายมาคิดเทียบเป็น
ผลิตภณัฑ์นํ, าหนกั 1 กิโลกรัม แลว้ทาํการคาํนวณหากาํไรเบื,องตน้ตามนิยามของวชัรี  ว่องอรุณ 
(2545) จากสมการที� 4.2 หลังจากนั,นนํากาํไรเบื,องต้นที�ได้มากําหนดเป็นฟังก์ชั�นเป้าหมายใน
โปรแกรมเชิงเส้นตรง คือ กาํไรเบื,องตน้รวมสูงสุด เพื�อหาแผนการผลิตรายเดือนที�เหมาะสมต่อไป 
แสดงรายละเอียดกาํไรเบื,องตน้ในแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์จาํแนกรายเดือน ดงัตารางที� 4.33 
 

กาํไรเบื,องตน้  = ยอดขาย  -  ตน้ทุนผนัแปร                (4.2) 
(บาท/กิโลกรัม)
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ตารางที� 4.33 กาํไรเบื,องตน้ต่อผลิตภณัฑน์ํ,าหนกั 1 กิโลกรัม จาํแนกรายเดือน 
 

ชนิดผลติภัณฑ์ 

ราคาขาย 

(บาท/กโิลกรัม) 
กาํไรเบื�องต้น  Gij  (บาท/กโิลกรัม) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1.ปลาหยองปรุงรส1 737.50 246.66 283.94 283.94 273.77 273.77 256.82 266.99 266.99 253.43 253.43 246.65 246.65 
2.ปลาขา้งเหลืองปรุงรส
ยา่งพร้อมบริโภค2 2,055.50 492.03 480.24 474.35 468.45 462.55 0 0 0 0 0 0 468.45 

3.กุง้รมควนัเยน็1 585.50 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 149.33 
4.กุง้รมควนัร้อน1 1,000.00 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 563.83 
5.ปลากะพงหวาน1 792.00 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 236.27 0 236.27 
6.ปลากะพงรมควนัเยน็1 990.00 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 542.26 
7.ปลากะพงรมควนัร้อน1 990.00 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 500.86 
8.กลว้ยนํ, าวา้ 
ทอดสุญญากาศ1 1,250.00 704.12 704.12 700.79 697.46 697.46 697.46 697.46 710.79 710.79 710.79 707.46 707.46 

หมายเหต ุ
1 กาํหนดราคาขายตามผลิตภณัฑค์ู่แข่งในทอ้งตลาด  
2  กาํหนดราคาขายโดยคิดเป็น 130 % จากตน้ทุนผนัแปร เนื�องจากตน้ทุนผนัแปรมีราคาสูงกวา่ราคาขายของผลิตภณัฑค์ู่แข่งในทอ้งตลาด 
  - ผลิตภณัฑท์ี� 3 4 5 6 และ 7 มีตน้ทุนผนัแปรเท่ากนัทุกเดือน เนื�องจากราคาวตัถุดิบเท่ากนัทุกๆเดือน ทาํใหไ้ดก้าํไรเบื,องตน้เท่ากนัทุกๆเดือน 
  - บางชนิดผลิตภณัฑ ์มีกาํไรเบื,องตน้เท่ากบัศูนย ์เนื�องจากในเดือนนั,นๆไม่ไดเ้ป็นฤดูกาลวตัถุดิบ จึงทาํใหช้นิดผลิตภณัฑน์ั,นๆไม่สามารถผลิตได ้

            128 
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4.3 การจัดทาํแผนการผลติรายเดือนที�เหมาะสมโดยใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรง 
 

เมื�อวิเคราะห์เทคนิคการผลิตและตน้ทุนผนัแปรในหัวขอ้ที� 4.1.3 และ 4.2.1 จึงนาํ
ขอ้มูลที�ไดม้าสร้างเป็นตวัแบบคณิตศาสตร์ (Mathematical Model Formulation) โดยใชห้ลกัการของ
โปรแกรมเชิงเส้นตรงแบบผสม (Mixed Integer Linear Programming) เพื�อจดัทาํแผนการผลิตรายเดือน
ที�เหมาะสม ภายใตเ้ป้าหมายที�วางไว ้คือ กาํไรเบื,องตน้รวมสูงสุด ประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ ฟังก์ชั�น
เป้าหมาย ตวัแปรตดัสินใจ และขอ้จาํกดั โดยใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป Excel Solver ในการหาผลลพัธ์
คาํตอบ แสดงรายละเอียดในภาคผนวก ง. มีรายละเอียดดงัต่อไปนี,  
 

1) ฟังกช์ั�นเป้าหมาย (Objective Function) เพื�อหาผลรวมกาํไรเบื,องตน้สูงสุด 
 

Max  Z   =  ∑∑
= =

m

i

n

j
ijij XG

1 1

               (4.3) 

ดชันี : 
อกัษรยอ่               ความหมาย 
    i                         เดือนที�  (i = 1,2,3…,m) โดยที� m  =  12  
    j                         ชนิดผลิตภณัฑที์� ( j = 1,2,3,..,n) โดยที� n  =  8 แสดงรายละเอียดดงัตารางที� 4.34 
 
ตารางที� 4.34 ชนิดผลิตภณัฑ์ที�ทาํการผลิต 
 

ชนิดผลติภัณฑ์ที� (j) ชื�อผลติภัณฑ์ 

1 ปลาหยองปรุงรส (Seasoned fish floss) 

2 
ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค  
(Ready to eat roasted seasoned Yellowstrip Travelly) 

3 กุง้รมควนัเยน็ (Cold smoked shrimp) 
4 กุง้รมควนัร้อน (Hot smoked shrimp) 
5 ปลากะพงหวาน (Seasoned Barramundi) 
6 ปลากะพงรมควนัเยน็ (Cold smoked Barramundi) 
7 ปลากะพงรมควนัร้อน (Hot smoked Barramundi) 
8 กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ (Vacuum fried banana) 
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ตารางที� 4.35 พารามิเตอร์ 
 
พารามเิตอร์ ความหมาย หน่วย 

Gij กาํไรเบื,องตน้ (Gross Margin) ในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j คือ
ยอดขาย – ตน้ทุนผนัแปร ซึ�งยงัไม่รวมตน้ทุนคงที�และค่าโสหุย้ แสดง
รายละเอียดดงัตารางที� 4.37 

บาท/กิโลกรัม 

Rij ปริมาณวตัถุดิบที�มีโดยเฉลี�ยยอ้นหลงั 3 ปี (พ.ศ. 2549 – 2551) ในเดือนที� 
i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j 

กิโลกรัม 

Uj ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต้่อชนิดผลิตภณัฑที์� j นํ, าหนกั 1 กิโลกรัม กิโลกรัม 
cj กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนัของชนิดผลิตภณัฑที์� j กิโลกรัม/วนั 
dij จาํนวนวนัที�ผลิตในแต่ละเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j วนั/เดือน 
Cij กาํลงัการผลิตสูงสุดในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j กิโลกรัม/เดือน 
Dij ตลาด (ความตอ้งการของนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ) ในเดือนที� i ของชนิด

ผลิตภณัฑที์� j  
กิโลกรัม/เดือน 

F1 ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องกวนปลาหยอง สาํหรับการผลิต
ชนิดผลิตภณัฑที์� 1 

กิโลกรัม/ชั�วโมง 

Oj ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องอบรมควนั สาํหรับการผลิตชนิด
ผลิตภณัฑที์� j เมื�อ j = 2 - 8 

กิโลกรัม/ชั�วโมง 

B2 ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้า สาํหรับการผลิต
ชนิดผลิตภณัฑที์� 2 

กิโลกรัม/ชั�วโมง 

V8 ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดของเครื�องทอดสุญญากาศ สาํหรับการผลิต
ชนิดผลิตภณัฑที์� 8 

กิโลกรัม/ชั�วโมง 

Hij ชั�วโมงการทาํงานเครื�องจกัรหลกัในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j ชั�วโมง/เดือน 
Ej ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของแรงงานทางตรงในชนิดผลิตภณัฑที์� j  กิโลกรัม/ชั�วโมง 
Tij ชั�วโมงการทาํงานแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j ชั�วโมง/เดือน 

 
2) ตวัแปรตดัสินใจ (Decision Variable) 

 
ตวัแปรตดัสินใจ        ความหมาย     หน่วย 
      Xij     ปริมาณแต่ละชนิดผลิตภณัฑที์� j ที�ควรผลิตในเดือนที� i             กิโลกรัม 
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   เพื�อใหก้ารวเิคราะห์หาผลลพัธ์ของโปรแกรมเชิงเส้นตรงนี,  มีความถูกตอ้งและ
สมบูรณ์มากขึ,น จึงไดส้ร้างขอ้สมมติฐานเพิ�มเติมในรายงานวจิยัฉบบันี,  ดงัต่อไปนี,  

1) เนื�องจากทางโรงงานแห่งนี,ไม่มีหอ้งเยน็เก็บรักษาสินคา้ จึงไม่มีตวัแปรตดัสินใจที�จะ
ผลิตเพื�อเก็บไวข้ายในเดือนถดัไป 
   2) กาํหนดใหทุ้กชนิดผลิตภณัฑ ์ใชร้าคาขายเท่ากนัทุกๆเดือน 

3) ทุกชนิดผลิตภณัฑที์�ผลิตในแต่ละเดือน สามารถขายไดห้มด ไม่มีสินคา้ที�เก็บไว้
เพื�อขายในเดือนถดัไป 

ข้อจํากดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง (Subject  to  constraint) 
1) ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑน์ํ,าหนกั 1 กิโลกรัม 

   จากการวิเคราะห์สมดุลนํ,าหนกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ ทาํให้ทราบปริมาณวตัถุดิบ
ที�ใชแ้ต่ละชนิดผลิตภณัฑน์ํ,าหนกั 1 กิโลกรัม และร้อยละสมดุลนํ, าหนกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ จาก
หวัขอ้ที� 4.1.3 ดงันั,นการหาปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑน์ํ,าหนกั 1 กิโลกรัม ไดจ้ากสมการที� 
4.4 ดงันี,  
 
ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อ 
ผลิตภณัฑ ์1 กิโลกรัม  =         ผลิตภณัฑน์ํ,าหนกั 1 กิโลกรัม (กิโลกรัม)                   (4.4) 
     Uj  (กิโลกรัม)                            ร้อยละสมดุลนํ,าหนกัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
 

เมื�อแทนค่าตามสมการที� 4.4 ปริมาณวตัถุดิบที�ใชข้องผลิตภณัฑน์ํ, าหนกั 1 กิโลกรัม 
สามารถแสดงไดด้งัตารางที� 4.36 และแสดงปริมาณวตัถุดิบที�มีในแต่ละเดือนโดยเฉลี�ยยอ้นหลงั 3 ปี 
พ.ศ. 2549 – 2551 ดงัตารางที� 4.37 
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ตารางที� 4.36 ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อผลิตภณัฑ์นํ,าหนกั 1 กิโลกรัม  
 

ลาํดับ ชนิดผลติภัณฑ์ 
ร้อยละ 

สมดุลนํ�าหนัก 

ปริมาณวตัถุดิบที�ใช้ต่อ 

ผลติภัณฑ์นํ�าหนัก 1 กโิลกรัม              
Uj  (กโิลกรัม)  

1 ปลาหยองปรุงรส  29.50 3.39 
2 ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค  17.00 5.88 
3 กุง้รมควนัเยน็  45.00 2.22 
4 กุง้รมควนัร้อน  22.00 4.54 
5 ปลากะพงหวาน  34.50 2.90 
6 ปลากะพงรมควนัเยน็  39.00 2.56 
7 ปลากะพงรมควนัร้อน  32.00 3.13 
8 กลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ  30.00 3.33 
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ตารางที� 4.37 ปริมาณวตัถุดิบที�มีในแต่ละเดือนโดยเฉลี�ยยอ้นหลงั 3 ปี พ.ศ. 2549 - 2551 
 

ชนิดผลติภัณฑ์ ชนิดวตัถุดบิ 

ปริมาณโดยเฉลี�ย  Rij  (กโิลกรัม) 

เดอืน 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. รวม 

ปลาหยองปรุงรส 
ปลาโอดาํขนาด 
1 ตวั/กิโลกรัม 

4,630 57,234 69,884 26,734 70,169 11,301 17,230 119,182 17,878 20,032 10,557 10,177 435,009 

ปลาขา้งเหลืองปรุง
รสยา่งพร้อมบริโภค 

ปลาขา้งเหลืองขนาด 
45-50  ตวั/กิโลกรัม 

10,333 7,417 5,333 3,383 1,170 0 0 0 0 0 0 3,500 31,136 

กุง้รมควนัเยน็ 
กุง้ขาวแวนาไมขนาด 
50 – 60  ตวั/กิโลกรัม 

121,300 211,273 139,500 71,933 43,433 74,700 217,700 126,825 114,333 70,667 51,900 37,650 1,281,214 

กุง้รมควนัร้อน 
กุง้ขาวแวนาไมขนาด  
90 – 100   ตวั/กิโลกรัม 

28,000 9,000 36,471 12,100 47,600 19,200 22,950 6,000 39,500 70,800 0 31,000 322,621 

ปลากะพงหวาน 
ปลากะพงขาวขนาด 
0.5 -0.8  กิโลกรัม/ตวั 

1,650 1,550 1,000 950 980 2,000 2,100 2,120 2,075 2,150 2,550 2,575 21,700 ปลากะพงรมควนัเยน็ 
ปลากะพงขาวขนาด 
0.5 -0.8  กิโลกรัม/ตวั 

ปลากะพงรมควนัร้อน 
ปลากะพงขาวขนาด 
0.5 -0.8  กิโลกรัม/ตวั 

กลว้ยนํ,าวา้ 
ทอดสุญญากาศ 

กลว้ยนํ,าวา้ 5,673 8,000 7,350 4,623 5,945 5,695 5,345 11,140 12,395 9,245 7,670 7,445 90,525 

รวม 171,586 294,474 259,538 119,723 169,297 112,896 265,325 265,267 186,181 172,894 72,677 92,347 2,182,202 
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   นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง  ไดด้งันี,  
 

UjXij   ≤   Rij      (1) 
 
   ปริมาณวตัถุดิบที�ใชต่้อชนิดผลิตภณัฑที์� j นํ,าหนกั 1 กิโลกรัม คูณกบัปริมาณแต่ละ
ชนิดผลิตภณัฑที์� j ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกินปริมาณวตัถุดิบที�มีในแต่ละ
เดือนที� iโดยเฉลี�ย ของชนิดผลิตภณัฑที์� j (กิโลกรัม/เดือน) 
 

2) กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์แสดงสูตรการคาํนวณดงั 
สมการที� 4.5 
 

กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อเดือน  =  กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนั ×  จาํนวนวนัทาํงานต่อเดือน          (4.5) 
ของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์           ของชนิดผลิตภณัฑที์� j    ที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j 
    Cij  (กก./เดือน)        cj  (กก./วนั)                         dij  (วนั/เดือน) 
 

การคาํนวณหากาํลงัการผลิตสูงสุดต่อเดือนตามสมการที� 4.4 โดยที�ขอ้มูลกาํลงัการ
ผลิตสูงสุดต่อวนั อาศยัขอ้มูลจากการวิเคราะห์สมดุลนํ, าหนัก โดยกาํหนดให้วนัหยุดประจาํสัปดาห์
เท่ากบั 1 วนั และวนัหยุดประจาํปีของโรงงานเท่ากบั 14 วนั แสดงกาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนัของแต่ละ
ชนิดผลิตภณัฑ์ดงัตารางที� 4.38 แสดงจาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนและวนัหยุดประจาํปีดงัตารางที� 4.39 
และแสดงกาํลงัการผลิตสูงสุดในแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑต์ารางที� 4.40 
 

ตารางที� 4.38 กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนัของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
 

ลาํดบั ชนิดผลติภณัฑ์ กาํลงัการผลติสูงสุดต่อวนั cj (กโิลกรัม/วนั) หมายเหตุ 

1 ปลาหยองปรุงรส  27.73 - 
2 ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 0.95 - 
3 กุง้รมควนัเยน็  24.30 - 
4 กุง้รมควนัร้อน  5.94 - 
5 ปลากะพงหวาน  4.48 ผลิตทุกวนั 
6 ปลากะพงรมควนัเยน็  31.59 ผลิตทุกวนั 
7 ปลากะพงรมควนัร้อน  14.35 ผลิตทุกวนั 
8 กลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ  3.00 - 
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ตารางที� 4.39 จาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนและวนัหยดุประจาํปีของโรงงาน 
 

เดือนที� เดือน วนัหยุดประจําปี 
จํานวนวนัหยุด 

(วนั) 

จํานวนวนัทาํงาน

ต่อเดือน  dij 

(วนั/เดือน) 

1 มกราคม วนัปีใหม่ 2 25 
2 กุมภาพนัธ์ - - 24 
3 มีนาคม วนัมาฆบูชา 1 26 
4 เมษายน วนัสงกรานต ์ 3 23 
5 พฤษภาคม วนัแรงงานแห่งชาติ 1 26 
6 มิถุนายน วนัวสิาขบูชา 1 25 
7 กรกฎาคม วนัอาสาฬหบูชา 1 26 
8 สิงหาคม วนัแม่แห่งชาติ 1 26 
9 กนัยายน - - 26 

10 ตุลาคม วนัทาํบุญเดือนสิบ 1 26 
11 พฤศจิกายน - - 26 
12 ธนัวาคม วนัพอ่แห่งชาติ 

และวนัส่งทา้ยปีเก่า 
3 24 

รวม 14 303 

หมายเหตุ : ชนิดผลิตภณัฑที์� 5 6 และ 7 ทาํงานทุกวนัไม่มีวนัหยดุประจาํสัปดาห์และประจาํปี 
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136 
ตารางที� 4.40 กาํลงัการผลิตสูงสุดในแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
 

ชนิด

ผลติภัณฑ์ 

กาํลงัการผลติสูงสุด  Cij  (กโิลกรัม/เดอืน) 

รวม เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 693.25 665.52 720.98 637.79 720.98 693.25 720.98 720.98 720.98 720.98 720.98 665.52 8,374.46 
2 23.75 22.80 24.70 21.85 24.70 0 0 0 0 0 0 22.80 139.65 
3 607.50 583.20 631.80 558.90 631.80 607.50 631.80 631.80 631.80 631.80 631.80 583.20 7,338.60 
4 148.50 142.56 154.44 136.62 154.44 148.50 154.44 154.44 154.44 154.44 0 142.56 1,639.44 
5 138.88 125.44 138.88 134.40 138.88 134.40 138.88 138.88 134.40 138.88 134.40 138.88 1,635.20 
6 979.29 884.52 979.29 947.70 979.29 947.70 979.29 979.29 947.70 979.29 947.70 979.29 11,530.35 
7 444.85 401.80 444.85 430.50 444.85 430.50 444.85 444.85 430.50 444.85 430.50 444.85 5,237.75 
8 75.00 72.00 78.00 69.00 78.00 75.00 78.00 78.00 78.00 78.00 78.00 72.00 906.00 

รวม 3,111.02 2,897.84 3,172.94 2,936.76 3,172.94 3,036.85 3,148.24 3,148.24 3,097.82 3,148.24 2,943.38 3,049.10 36,801.45 

หมายเหตุ  :  ผลิตภณัฑท์ี� 5 ,6 และ 7 ผลิตทุกวนัแบบไม่มีวนัหยดุ  
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นาํขอ้มูลที�ไดม้ากาํหนดเป็นขอ้จาํกดัของโปรแกรมเชิงเส้นตรง ไดด้งันี,  
 

Xij   ≤   Cij                               (2) 
 
  ปริมาณที�ควรผลิตในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
กาํลงัการผลิตสูงสุดในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j (กิโลกรัม/เดือน) 

3) ตลาด (ความตอ้งการของนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติ) เนื�องจากผลิตภณัฑ์ที� 3, 4, 6 
และ 7 เป็นผลิตภัณฑ์ที�นักท่องเที�ยวชาวต่างชาตินิยมบริโภคและไม่เป็นที�นิยมบริโภคของ
นกัท่องเที�ยวชาวไทย ดงันั,นผลิตภณัฑท์ั,ง 4 ชนิดจึงตอ้งผลิตในฤดูกาลท่องเที�ยวในพื,นที�ของจงัหวดั
พงังา เนื�องจากนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติมาท่องเที�ยวตามฤดูกาลท่องเที�ยว ซึ� งฤดูกาลท่องเที�ยวใน
รอบปีของจงัหวดัพงังามีทั,งหมด 6 เดือน เริ�มจากเดือน พฤศจิกายน ธนัวาคม มกราคม กุมภาพนัธ์ 
มีนาคม และเมษายน (การท่องเที�ยวแห่งประเทศไทย,  2552) ส่วนเดือนที�เหลือทั,ง 6 เดือนในรอบปี 
คือ เดือนพฤษภาคม ถึงเดือนตุลาคม ต้องไม่ทาํการผลิตสินค้าเหล่านี,  นําข้อมูลมากาํหนดเป็น
ขอ้จาํกดั ดงันี,  

Xij   ≤   Dij      (3) 
Dij   =  0 
เมื�อ              i  =  เดือนที� 5 – 10 

             j  =  ชนิดผลิตภณัฑที์� 3,4,6 และ 7 
  นอกจากนี,   Dij  =  ∞  

ปริมาณแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ที� j ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่
เกินความตอ้งการของนกัท่องเที�ยวชาวต่างชาติในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� j (กิโลกรัม/เดือน) 

4) ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกั ในการผลิตทั,ง 8 ชนิด
ผลิตภณัฑ์ มีการใชเ้ครื�องจกัรหลกัในการผลิต ดงันี,  

เครื�องกวนปลาหยอง  ใชก้บัผลิตภณัฑที์� 1 
เตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้า  ใชก้บัผลิตภณัฑที์� 2 
เครื�องอบรมควนั   ใชก้บัผลิตภณัฑที์� 2 , 3 , 4 , 5, 6 , 7 และ 8 
เครื�องทอดสุญญากาศ  ใชก้บัผลิตภณัฑที์� 8 

 ขอ้มูลจากการวิเคราะห์สมดุลนํ, าหนกัและจาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนของโรงงานใน
ขอ้จาํกดัขอ้ที� 2 ทาํให้สามารถหาประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกัและชั�วโมง
การทาํงานของเครื�องจกัรหลกัในแต่ละเดือน โดยอาศยัสมการที� 4.6 และ 4.7 แสดงรายละเอียด
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ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกั และชั�วโมงการทาํงานเครื�องจกัรหลกัแต่ละเดือน
ของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ดงัตารางที� 4.41 และ 4.42 
 
ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงเครื�องจกัรหลกั (กก./ชม.)                                 (4.6) 
=               กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อรอบ (กก./รอบ)  ×   จาํนวนรอบที�ใชง้านต่อวนั (รอบ/วนั)           
                            เวลาที�ใชง้านต่อวนั (ชั�วโมง/วนั) 

 
ชั�วโมงการทาํงานต่อเดือน  =       เวลาการทาํงานต่อวนั  ×   จาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนที� i                       (4.7) 
ของเครื�องจกัรหลกั               ของเครื�องจกัรหลกั            ของชนิดผลิตภณัฑที์� j 
   Hij  (ชม./เดือน)                           tj   (ชม./วนั)                     dij  (วนั/เดือน) 

 
ตารางที� 4.41 ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของเครื�องจกัรหลกัในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์
 

ชนิด 

ผลติ 

ภณัฑ์ 

จํานวน

รอบ 

ที�ใช้งาน 

ต่อวนั 

(รอบ/วนั) 

กาํลงั 

การผลติ 

สูงสุดต่อรอบ 

(กก./รอบ) 

กาํลงั 

การผลติ 

สูงสุดต่อวนั 

(กก./วนั) 

เวลาการ 

ทํางาน 

ต่อรอบ 

(ชม./รอบ) 

เวลาการ 

ทํางาน 

ต่อวนั 

tj   

(ชม./วนั) 

ประสิทธิภาพ 

การผลติ 

ต่อชั�วโมง 

(กก./ชม.) /

พารามิเตอร์ 

เครื�องจักรหลกั 

1 2 20.00 40.00 3.00 6.50 6.15 / F1 

เครื�องกวน 
ปลาหยอง 

2 1 2.56 2.56 5.67 5.67 0.45 / O2 เครื�องอบรมควนั 

2 14 0.067 0.95 0.30 4.20 0.23 / B2 

เตายา่งบาร์บีคิว
ไฟฟ้า 

3 6 4.80 28.80 1.25 7.50 3.84 / O3 เครื�องอบรมควนั 
4 3 4.80 14.40 3.00 9.00 1.60 / O4 เครื�องอบรมควนั 
5 1 5.60 5.60 12.17 12.17 0.46 / O5 เครื�องอบรมควนั 
6 6 6.72 40.32 1.25 7.50 5.38 / O6 เครื�องอบรมควนั 
7 3 6.72 20.16 3.00 9.00 2.24 / O7 เครื�องอบรมควนั 
8 2 1.53 3.06 1.13 2.26 1.35 / O8 เครื�องอบรมควนั 

8 19 0.169 3.21 0.42 7.98 0.40 / V8 

เครื�องทอด
สุญญากาศ 

หมายเหตุ : รวมเวลาในการทําให้อุณหภูมิของเครื�องได้ตามที�กาํหนดตามกระบวนการผลิตของแต่ละชนิด  
ผลิตภณัฑเ์ขา้ดว้ย  ผลิตภณัฑที์� 5 6  และ 7 ผลิตทุกวนัไม่มีวนัหยดุ 
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ตารางที� 4.42 ชั�วโมงการทาํงานของเครื�องจกัรหลกัแต่ละเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์
 

ชนิด
ผลติ 

ภัณฑ์ที� 

เครื�อง 

จกัรหลกั 

ชั�วโมงการทาํงานของเครื�องจกัรหลกั  Hij  (ชั�วโมง/เดอืน) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 เครื�องกวน 
ปลาหยอง 

162.50 156.00 169.00 149.50 169.00 162.50 169.00 169.00 169.00 169.00 169.00 156.00 

2 เตายา่งบาร์บีคิว
ไฟฟ้า 

105.00 100.80 109.20 96.60 109.20 105.00 109.20 109.20 109.20 109.20 109.20 100.80 

2 เตาอบรมควนั 141.75 136.08 147.42 130.41 147.42 141.75 147.42 147.42 147.42 147.42 147.42 136.08 
3 เตาอบรมควนั 187.50 180.00 195.00 172.50 195.00 187.50 195.00 195.00 195.00 195.00 195.00 180.00 
4 เตาอบรมควนั 225.00 216.00 234.00 207.00 234.00 225.00 234.00 234.00 234.00 234.00 234.00 216.00 
5 เตาอบรมควนั 377.27 340.76 377.27 365.10 377.27 365.10 377.27 377.27 365.10 377.27 365.10 377.27 
6 เตาอบรมควนั 232.50 210.00 232.50 225.00 232.50 225.00 232.50 232.50 225.00 232.50 225.00 232.50 
7 เตาอบรมควนั 279.00 252.00 279.00 270.00 279.00 270.00 279.00 279.00 270.00 279.00 270.00 279.00 
8 เตาอบรมควนั 56.50 54.24 58.76 51.98 58.76 56.50 58.76 58.76 58.76 58.76 58.76 58.76 
8 เครื�องทอด

สุญญากาศ 
199.50 191.52 207.48 183.54 207.48 199.50 207.48 207.48 207.48 207.48 207.48 191.52 

 

 



140 
 

 

จากขอ้มูลในตารางที� 4.43 และ 4.44 นาํขอ้มูลที�ไดม้าทาํเป็นขอ้จาํกดัของโปรแกรม
เชิงเส้นตรง ดงันี,  
 
    Xi1   ≤   F1Hi1      (4) 
 

ปริมาณที�ควรผลิตในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 1 (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของเครื�องกวนปลาหยอง สาํหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 1 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) 
คูณกบัชั�วโมงการทาํงานของเครื�องกวนปลาหยอง ในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 1 (ชั�วโมง/เดือน) 

 
    Xi2   ≤   B2Hi2      (5) 
 

ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของเตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้า สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 คูณกบัชั�วโมง
การทาํงานของเตายา่งบาร์บีคิวไฟฟ้าในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 2 (ชั�วโมง/เดือน) 
   

∑
=

8

2j

X ij   ≤   ∑
=

8

2j

O jHij     (6) 

 
ผลรวมของปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 – 8 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) 

ตอ้งไม่เกินผลรวมระหว่างผลคูณของประสิทธิภาพการผลิตของเตาอบรมควนั (กิโลกรัม/ชั�วโมง) 
สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 – 8 คูณกบัชั�วโมงการทาํงานของเตาอบรมควนั ในเดือนที� i ของ
ชนิดผลิตภณัฑที์� 2 – 8 (ชั�วโมง/เดือน) 
   

Xi8   ≤   V8Hi8      (7) 
 
ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 8 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน

ประสิทธิภาพการผลิตของเครื�องทอดสุญญากาศ สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 8 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณกบั
ชั�วโมงการทาํงานของเครื�องทอดสุญญากาศในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 8  (ชั�วโมง/เดือน) 
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5) ประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของแรงงานทางตรง 
จากการวิเคราะห์ตน้ทุนผนัแปรในส่วนค่าแรงงานทางตรงและสมดุลนํ, าหนกัของ

แต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ ทาํให้ทราบจาํนวนแรงงานทางตรงที�ใชใ้นการผลิต เวลาที�ใช้ในการผลิตต่อ
วนั การคาํนวณประสิทธิภาพการผลิตต่อชั�วโมงของแรงงานทางตรง และชั�วโมงการทาํงานแรงงาน
ทางตรงต่อเดือนของแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ไดจ้ากสมการที� 4.7 4.8  และ 4.9 ดงันี,  
 
ประสิทธิภาพของแรงงาน           =                            กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อวนั (กก./วนั)                                (4.8) 
ทางตรงในการผลิตต่อคน         จาํนวนแรงงานทางตรงที�ใชผ้ลิต  ×   เวลาที�ใชผ้ลิตต่อวนั 
(กก./คน – ชม.)                           (คน)                           (ชม./วนั) 

 
ประสิทธิภาพการผลิตของ   =    ประสิทธิภาพของแรงงานทางตรง  ×  จาํนวนแรงงานทางตรง              (4.9) 
แรงงานทางตรงแต่ละ               ในการผลิตต่อคน  (กก./คน –ชม.)    (คน) 
ชนิดผลิตภณัฑที์� j   Ej   (กก./ชม.) 

 
ชั�วโมงการทาํงานของแรงงาน       =     เวลาการทาํงานต่อวนั              จาํนวนวนัทาํงานต่อเดือนที� i  (4.10) 
ทางตรงต่อเดือนที� i ของ                       ของแรงงานทางตรงใน       ×     ของชนิดผลิตภณัฑที์� j 
ชนิดผลิตภณัฑที์� j  Tij (ชม./เดือน) แต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์ tj (ชม./วนั)             dij  (วนั/เดือน) 

 
   หลงัจากการแทนค่าตาม 3 สมการขา้งตน้นั,น นาํขอ้มูลที�ไดม้าแสดงรายละเอียดดงั
ตารางที� 4.43 และ 4.44 
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ตารางที�4.43 ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรงต่อชั�วโมงที�ใชใ้นการผลิตแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
 

ชนิดผลติภัณฑ์ 

  กาํลงั 

  การผลติ

สูงสุดต่อวนั 

(กก./วนั) 

จํานวน

แรงงาน

ทางตรง   

ที�ใช้ผลติ 

(คน) 

เวลาการ

ทาํงาน 

ต่อวนั 

(ชม./วนั) 

ประสิทธิภาพ

ของแรงงาน

ทางตรง 

ที�ใช้ผลติต่อคน 

(กก./คน – ชม.) 

ประสิทธิภาพ

การผลติของ

แรงงาน

ทางตรง 

Ej   (กก./ชม.) 

1.ปลาหยองปรุงรส 27.73 7 12.50 0.32 2.22 
2.ปลาขา้งเหลือง
ปรุงรสยา่งพร้อม
บริโภค 

0.95 2 10.00 0.05 0.10 

3.กุง้รมควนัเยน็ 24.30 7 12.00 0.29 2.03 
4.กุง้รมควนัร้อน 5.94 4 12.75 0.12 0.47 
5.ปลากะพงหวาน 4.48 1 11.00 0.41 0.41 
6.ปลากะพง 
รมควนัเยน็ 

31.59 6 9.58 0.55 3.30 

7.ปลากะพง 
รมควนัร้อน 

14.35 4 11.00 0.33 1.30 

8.กลว้ยนํ,าวา้ทอด
สุญญากาศ 

3.00 4 9.75 0.08 0.31 
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ตารางที� 4.44 ชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงต่อเดือนในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์ 
 

ชนิด

ผลติภัณฑ์

ที� 

ชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงต่อเดือน  Tij  (ชม./เดือน) 

เดือนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 312.50 300.00 325.00 287.50 325.00 312.50 325.00 325.00 325.00 325.00 325.00 300.00 
2 250.00 240.00 260.00 230.00 260.00 250.00 260.00 260.00 260.00 260.00 260.00 240.00 
3 300.00 288.00 312.00 276.00 312.00 300.00 312.00 312.00 312.00 312.00 312.00 288.00 
4 318.75 306.00 331.50 293.25 331.50 318.75 331.50 331.50 331.50 331.50 331.50 306.00 
5 341.00 308.00 341.00 330.00 341.00 330.00 341.00 341.00 330.00 341.00 330.00 341.00 
6 296.98 268.24 296.98 287.40 296.98 287.40 296.98 296.98 287.40 296.98 287.40 296.98 
7 341.00 308.00 341.00 330.00 341.00 330.00 341.00 341.00 330.00 341.00 330.00 341.00 
8 243.75 234.00 253.50 224.25 253.50 243.75 253.50 253.50 253.50 253.50 253.50 234.00 
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จากขอ้มูลในตารางที� 4.43 และ 4.44 นาํมากาํหนดเป็นขอ้จาํกดัของโปรแกรมเชิง
เส้นตรง ดงันี,  
 

    Xi1   ≤   E1Ti1    (8) 
 

 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 1 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 1 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 1 (ชั�วโมง/เดือน) 
 

    Xi2   ≤   E2Ti2    (9) 
 
 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 ที�ควรผลิตในเดือนที� i ตอ้งไม่เกินประสิทธิภาพการ
ผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 2 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณกบัชั�วโมงการ
ทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 2  (ชั�วโมง/เดือน) 
 

    Xi3   ≤   E3Ti3    (10) 
 

 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 3 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 3 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 3 (ชั�วโมง/เดือน) 
 

    Xi4   ≤   E4Ti4    (11) 
 

 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 4 ที�ควรผลิตในเดือนที� i ตอ้งไม่เกินประสิทธิภาพการ
ผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 4 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณกบัชั�วโมงการ
ทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 4  (ชั�วโมง/เดือน) 
 

    Xi5   ≤   E5Ti5    (12) 
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 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 5 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 5 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 5 (ชั�วโมง/เดือน) 
 
    Xi6   ≤   E6Ti6    (13) 
 
 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 6 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 6 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 6 (ชั�วโมง/เดือน) 
 
    Xi7   ≤   E7Ti7    (14) 
 
 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 7 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 7 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 7 (ชั�วโมง/เดือน) 
 

    Xi8   ≤   E8Ti8    (15) 
 
 ปริมาณชนิดผลิตภณัฑ์ที� 8 ที�ควรผลิตในเดือนที� i (กิโลกรัม/เดือน) ตอ้งไม่เกิน
ประสิทธิภาพการผลิตของแรงงานทางตรง สําหรับการผลิตชนิดผลิตภณัฑ์ที� 8 (กิโลกรัม/ชั�วโมง) คูณ
กบัชั�วโมงการทาํงานของแรงงานทางตรงในเดือนที� i ของชนิดผลิตภณัฑที์� 8 (ชั�วโมง/เดือน) 

6) ตวัแปรตดัสินใจทุกตวัตอ้งมีค่าไม่เป็นจาํนวนติดลบ 
 

   Xij   ≥   0                                                     (16) 
 
  หลงัจากไดฟั้งกช์ั�นเป้าหมาย ตวัแปรตดัสินใจ และขอ้จาํกดั แลว้นาํขอ้มูลที�ไดม้า 

สรุปเป็นแผนภาพความสัมพนัธ์โปรแกรมเชิงเส้นตรง ดงัภาพที� 4.18 
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ฟังก์ชั�นเป้าหมาย   ตัวแปรตัดสินใจ        ดัชนี (Index)           ผลลัพธ์   (Output) 

(Objective  Function)   (Decision  Variable)   เดือนที� (i)  ผลิตภัณฑ์ที� (j)    

Max Z  =         Xij                             1. Xij               คือ      แผนการผลิตรายเดือน 

∑∑
= =

m

i

n

j

GijXij
1 1

             ข้อจํากัด (Subject to Constraint)        2. Gi  คือ     กาํไรเบื,องตน้แต่ละเดือน 

       1).วตัถุดิบ          3. ∑
=

12

1i

G i   คือ    ผลรวมกาํไรเบื,องตน้ 

           UjXij                   ≤            Rij 
       2).กาํลงัการผลิต        

          Xij                  ≤             Cij 
       3).ตลาด        

          Xij                   ≤            Dij 
       4).ประสิทธิภาพการผลิตของเครื�องจกัรหลกั      

               Xi1                    ≤          F1Hi1 

               Xi2                     ≤           B2Hi2 

           ∑
=

8

2j

X ij               ≤          ∑
=

8

2j

O jHij  

              Xi8                  ≤        V8Hi8 
       5).ประสิทธิภาพการทาํงานของแรงงานทางตรง 

                                                               Xi1                         ≤           E1Ti1      

             Xi2                ≤            E2Ti2      

             Xi3               ≤  E3Ti3 

             Xi4               ≤  E4Ti4 

             Xi5              ≤  E5Ti5 

             Xi6              ≤  E6Ti6    

              Xi7              ≤  E7Ti7 

           Xi8              ≤  E8Ti8 
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2 2 
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6 

3 3 

4 

8 
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9 

12 

ภาพที� 4.18 แผนภาพความสมัพนัธ์โปรแกรมเชิงเสน้ตรง 
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4.4 แผนการผลติรายเดือนและกาํไรเบื�องต้น 
 

การใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรงเพื�อช่วยวิเคราะห์การวางแผนและแกปั้ญหาการผลิต
โดยนาํโปรแกรมสําเร็จรูป Excel Solver ในการวิเคราะห์หาผลลพัธ์ของตวัแปร ทาํให้ทราบแผนการ
ผลิตรายเดือน กาํไรเบื,องต้นในแต่ละเดือน และผลรวมกาํไรเบื,องตน้ในรอบปี แสดงผลรวมกาํไร
เบื,องตน้ในรอบปีดงัตารางที� 4.45 ส่วนปริมาณผลิตภณัฑ์ที�ควรผลิตในแต่ละเดือนและแผนการผลิต
รายเดือน แสดงรายละเอียดดงัตารางที� 4.46 และแสดงผลลพัธ์การวิเคราะห์โปรแกรมเชิงเส้นตรง
โดยใชโ้ปรแกรม Excel Solver ในภาคผนวก ง. 
 
ตารางที� 4.45 ผลรวมกาํไรเบื,องตน้ในรอบปี 
 

เดอืนที� 1 2 3 4 5 6 

ผลรวมกาํไรเบื�องต้น 

(บาท) 
442,751.67 447,720.43 485,330.90 425,213.82 296,022.74 262,104.65 

เดอืนที� 7 8 9 10 11 12 

ผลรวมกาํไรเบื�องต้น 

(บาท) 
279,709.51 280,749.25 269,914.27 270,972.76 359,112.98 426,050.33 

ผลรวมทั�งปี (บาท) 4,245,653.30 

 
จากตารางที� 4.45 พบว่า เดือนที� 3 มีกาํไรเบื,องตน้มากที�สุดคือ 485,330.90 บาท/เดือน 

โดยมีปริมาณการผลิตรวมทุกผลิตภณัฑ์สูงที�สุด คือ 1,749 กิโลกรัม/เดือน ภายใตข้อ้สมมติฐานของ
งานวจิยัฉบบันี,  คือ ผลิตเท่าไหร่ก็ขายหมด โดยทาํการผลิต 6 ชนิดผลิตภณัฑ์ คือ คือ ปลาหยองปรุงรส 
ปลาขา้งเหลืองปรุงรสย่างพร้อมบริโภค กุง้รมควนัเยน็กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน และกลว้ยนํ, าวา้ทอด
สุญญากาศ ส่วนเดือนที� 6 มีกาํไรเบื,องตน้นอ้ยที�สุด คือ 262,104.65 บาท/เดือน เนื�องจากมีปริมาณ
การผลิตนอ้ยที�สุด เท่ากบั 902 กิโลกรัม/เดือน โดยทาํการผลิตจาํนวน 3 ชนิดผลิตภณัฑ์ คือ ปลา
หยองปรุงรส ปลากะพงหวาน และกลว้ยนํ,าวา้ทอดสุญญากาศ 
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ตารางที� 4.46 แผนการผลิตรายเดือนที�เหมาะสมจากการใชโ้ปรแกรมเชิงเส้นตรง 
 

ชนิดผลติภณัฑ์ 

ปริมาณที�ควรผลติ  (กโิลกรัม/เดอืน) 

เดอืนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 รวม 

1 693 666 721 638 721 693 721 721 721 721 721 666 8,403 
2 24 23 25 22 25 0. 0 0 0 0 0 23 142 
3 608 583 632 559 0 0 0 0 0 0 632 583 3,597 
4 149 143 154 137 0 0 0 0 0 0 0 143 726 
5 139 125 139 134 139 134 139 139 134 139 134 139 1,634 
6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
8 75 72 78 69 78 75 78 78 78 78 78 72 909 

รวม 1,688 1,612 1,749 1,559 963 902 938 938 933 938 1,487 1,626 15,411 

หมายเหต ุ
ผลิตภณัฑท์ี� 1      คือ   ปลาหยองปรุงรส    ผลิตภณัฑท์ี� 5   คือ    ปลากะพงหวาน 
ผลิตภณัฑท์ี� 2     คือ    ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค  ผลิตภณัฑท์ี� 6   คือ    ปลากะพงรมควนัเยน็ 
ผลิตภณัฑท์ี� 3     คือ    กุง้รมควนัเยน็                               ผลิตภณัฑท์ี� 7   คือ    ปลากะพงรมควนัร้อน 
ผลิตภณัฑท์ี� 4     คือ    กุง้รมควนัร้อน                                                                                   ผลิตภณัฑท์ี� 8   คือ     กลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ 
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จากตารางที� 4.46 พบวา่ ผลิตภณัฑ์ปลาหยองปรุงรส ควรทาํการผลิตทุกเดือนและ
มีปริมาณการผลิตรวมตลอดทั,งปีสูงสุด 8,403 กิโลกรัม/ปี เนื�องจากเครื�องจกัรหลกั คือ เครื�องกวน
ปลาหยองมีประสิทธิภาพการผลิตสูงสุด อีกทั,งวตัถุดิบ คือ ปลาโอดาํ มีปริมาณที�เพียงพอกบัการ
ผลิตตลอดทั,งปี และผลิตภณัฑช์นิดนี,ไม่ขึ,นกบัความตอ้งการของตลาด 

ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค ควรทาํการผลิตทั,งหมด 6 เดือน (เดือน
มกราคม ถึงเดือนพฤษภาคม และธนัวาคม) มีปริมาณการผลิตรวมเท่ากบั 142 กิโลกรัม/ปี เนื�องจาก
ฤดูกาลวตัถุดิบหลกั คือ ปลาขา้งเหลือง มีช่วงฤดูกาลเพียง 6 เดือน 

กุง้รมควนัเยน็ ควรทาํการผลิตทั,งหมด 6 เดือน (เดือนมกราคม ถึงเดือนเมษายน
และเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนธนัวาคม) มีปริมาณการผลิตรวมเท่ากบั 3,597 กิโลกรัม/ปี เนื�องจาก
ในช่วง 6 เดือนที�ไม่มีการผลิต มีการใชแ้รงงานทางตรงในการผลิตอยา่งเต็มที� โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์
ปลาหยองปรุงรส ส่วนเครื�องจกัรหลกั คือ เครื�องอบรมควนั ไม่สามารถใชใ้นการผลิตไดเ้นื�องจากมี
การใช้ผลิตปลากะพงหวานและกลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศอยา่งเต็มที� นอกจากนี,ผลิตภณัฑ์ขึ,นกบั
ความตอ้งการของตลาด (ฤดูกาลท่องเที�ยว) จึงไม่สามารถผลิตไดทุ้กเดือน 

กุง้รมควนัร้อน ควรทาํการผลิตทั,งหมด 5 เดือน (เดือนมกราคม ถึงเดือนเมษายน 
และเดือนธนัวาคม) มีปริมาณการผลิตรวมเท่ากบั 726 กิโลกรัม/ปี เนื�องจากในเดือนที�ไม่มีการผลิต 
มีการใช้แรงงานทางตรงในการผลิตอย่างเต็มที�  โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ปลาหยองปรุงรส ส่วน
เครื�องจกัรหลกั คือ เครื�องอบรมควนั ไม่สามารถใชใ้นการผลิตไดเ้นื�องจากมีการใชผ้ลิตปลากะพง
หวานและกลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศอย่างเต็มที� นอกจากนี, ผลิตภณัฑ์ชนิดนี, ขึ,นกบัความตอ้งการ
ของตลาด (ฤดูกาลท่องเที�ยว) จึงไม่สามารถผลิตไดทุ้กเดือน 

ปลากะพงหวาน ควรทาํการผลิตทุกเดือนและมีปริมาณการผลิตรวมตลอดทั,งปี
เท่ากบั 1,634 กิโลกรัม/ปี เนื�องจากวตัถุดิบ คือปลากะพงขาว มีปริมาณที�เพียงพอกบัการผลิตตลอด
ทั,งปี นอกจากนี, ผลิตภณัฑ์นี, มีการใช้แรงงานทางตรงเพียงจาํนวน 1 คน และผลิตภณัฑ์ชนิดนี, ไม่
ขึ,นกบัตลาด (ฤดูกาลท่องเที�ยว) จึงสามารถผลิตไดทุ้กเดือน 

ปลากะพงรมควนัเยน็ ไม่ควรทาํการผลิตทุกเดือน เนื�องจากแรงงานทางตรงและ
เครื�องจกัรหลกั (เครื�องอบรมควนั) ถูกนาํมาใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรส กุง้รมควนัเยน็ และกุง้
รมควนัร้อน ตามประสิทธิภาพการผลิตสูงสุด ทาํให้ไม่สามารถผลิตปลากะพงรมควนัเยน็ได ้และ
ผลิตภณัฑ์นี, ยงัขึ,นกบัความตอ้งการของตลาดด้วย (ฤดูกาลท่องเที�ยว) กรณีหากตอ้งการผลิตปลา
กะพงรมควนัเยน็ตอ้งเพิ�มจาํนวนแรงงานทางตรงและเพิ�มจาํนวนเครื�องจกัรหลกั (เครื�องอบรมควนั)  

ปลากะพงรมควนัร้อน ไม่ควรทาํการผลิตทุกเดือน เนื�องจากแรงงานทางตรงและ
เครื�องจกัรหลกั (เครื�องอบรมควนั) ถูกนาํมาใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรส กุง้รมควนัเยน็ และกุง้
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รมควนัร้อน ตามประสิทธิภาพการผลิตสูงสุด ทาํใหไ้ม่สามารถผลิตผลิตภณัฑป์ลากะพงรมควนัเยน็
ได ้กรณีหากตอ้งการผลิตปลากะพงรมควนัร้อนตอ้งเพิ�มจาํนวนแรงงานทางตรงและเพิ�มจาํนวน
เครื�องจกัรหลกั (เครื�องอบรมควนั) 

กลว้ยนํ, าวา้ทอดสุญญากาศ ควรทาํการผลิตทุกเดือนและมีปริมาณการผลิตรวม
ตลอดทั,งปีสูงสุด 909 กิโลกรัม/ปี เนื�องจากเครื�องจกัรหลกั (เครื�องทอดสุญญากาศ) มีการใชผ้ลิต
เพียงผลิตภณัฑ์เดียวจึงทาํให้สามารถผลิตไดทุ้กเดือน รวมทั,งวตัถุดิบ คือ กลว้ยนํ, าวา้ มีปริมาณที�
เพียงพอกบัการผลิตตลอดทั,งปี และผลิตภณัฑช์นิดนี,ไม่ขึ,นกบัความตอ้งการของตลาด 
 
4.5 การวเิคราะห์กาํไรสุทธิก่อนหักภาษี 
 

จากการวิเคราะห์ตน้ทุนการผลิตของทั,ง 8 ชนิดผลิตภณัฑ์ และผลรวมกาํไรเบื,องตน้
สูงสุดที�ไดจ้ากการวิเคราะห์ดว้ยโปรแกรมเชิงเส้นตรง นาํมาวิเคราะห์หากาํไรสุทธิก่อนหักภาษี ตาม
โครงสร้างงบกาํไรขาดทุน โดยอาศยัสมการที� 4.10 ดงันี,  
 

กาํไรสุทธิก่อนหกัภาษี (บาท/ปี) =   กาํไรเบื,องตน้  -  ตน้ทุนคงที�            (4.11) 
       (บาท/ปี)             (บาท/ปี) 

แทนค่า 
กาํไรสุทธิก่อนหกัภาษี  =   4,245,653.30  -  753,094 
     =   3,492,559.30     บาท/ปี 

 
ดงันั,น โครงการนี,จะมีกาํไรสุทธิก่อนหกัภาษีในปีที� 1 เท่ากบั 3,492,559.30 บาท/ปี 

 
4.6 การวเิคราะห์ราคาเงา (Shadow Price) 
 
  ในรายงานวจิยัฉบบันี,  คือ การวเิคราะห์กาํไรเบื,องตน้มีค่าเพิ�มขึ,นหรือไม่ หากมีการ
เปลี�ยนแปลงปริมาณการผลิตจากเดิมของแผนการผลิตรายเดือนที�ไดจ้ากในหวัขอ้ที� 4.4 ก่อนหนา้นี,  
แสดงรายละเอียดการวเิคราะห์ ดงันี,  และแสดงผลการวเิคราะห์ราคาเงาในภาคผนวก ง 
  ผลลพัธ์การวิเคราะห์ทั,ง 12 เดือนนั,น มีค่า Shadow Price เท่ากบั 0 ในชนิดผลิตภณัฑ์
ที� 1 – 5 และ 8 หมายความวา่ หากมีการเพิ�มปริมาณการผลิตของทั,ง 6 ชนิดผลิตภณัฑ์นี,  ผลิตภณัฑ์ละ 
1 กิโลกรัม ก็ไม่ได้ส่งผลให้ได้ค่ากาํไรเบื,องต้นเพิ�มขึ,น แสดงว่าปริมาณการผลิตที�ได้จากการ
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วิเคราะห์ก่อนหนา้นี, มีความเหมาะสมอยูแ่ลว้ ส่วนชนิดผลิตภณัฑ์ที� 6 และชนิดผลิตภณัฑ์ที� 7 มีค่า 
Shadow Price เท่ากบั 211.82 และ 160.02 ตามลาํดบั หมายความวา่ ชนิดผลิตภณัฑ์ที� 6 จะไดรั้บกาํไร
เบื,องตน้เพิ�มขึ,น 211.82 บาท/กิโลกรัม และชนิดผลิตภณัฑที์� 7 จะไดรั้บกาํไรเบื,องตน้เพิ�มขึ,น 160.02 
บาท/กิโลกรัม หากทั,ง 2 ชนิดผลิตภณัฑ์นี, มีการเพิ�มปริมาณการผลิต ผลิตภณัฑ์ละปริมาณ 1 
กิโลกรัม แต่เนื�องจากค่า Final Value (ปริมาณปลากะพงขาวขนาด 0.5 – 0.8 กิโลกรัม/ตวั ซึ� งจดัเป็น
วตัถุดิบสําหรับใช้ในการผลิต เนื�องจากปลากะพงขาวซึ� งเป็นวตัถุดิบร่วมนาํไปในการผลิตปลา
กะพงหวานเดียวถูกกาํหนดนาํมาใชผ้ลิตปลากะพงหวานเพียงชนิดเดียว) และ Constraint R.H.Side 
(ปริมาณปลากะพงขาวขนาด 0.5 – 0.8 กิโลกรัม/ตวั ในเดือนนั,นๆไม่มีปริมาณคงเหลือเลย) ของทั,ง 
2 ชนิดผลิตภณัฑนี์, มีค่าเท่ากบั 0.00 และ 0.00 ตามลาํดบั จึงไม่สามารถทาํการผลิตเพิ�มขึ,นได ้
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บทท ี5 
 

บทสรุป 
 
 

  การศึกษารูปแบบแผนการผลิตทีดีทีสุดของโรงงานแปรรูปอาหารขนาดเล็ก : 
กรณีศึกษาของโครงการมูลนิธิชยัพฒันาบา้นทุ่งรัก อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา มีการศึกษาในประเด็น
ต่างๆ ซึงสามารถสรุปผลการวจิยั และขอ้เสนอแนะดงันี 
 
5.1 สรุปผลการวจัิย 
 

จากการเก็บรวมรวมขอ้มูลดา้นปริมาณ ราคา และฤดูกาลของวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํ
และผลผลิตการเกษตรในพืนทีอาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 3 ปี ยอ้นหลงั ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 
นาํมาคดัเลือกผลิตภณัฑ์ทีเหมาะสมทงัหมด 8 ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ปลาหยองปรุงรส ปลาขา้งเหลือง
ปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค กุง้รมควนัเยน็ กุง้รมควนัร้อน ปลากะพงหวาน ปลากะพงรมควนัเยน็ ปลา
กะพงรมควนัร้อน และกลว้ยนาํวา้ทอดสุญญากาศ ทดลองและปรับปรุงการผลิตจนไดก้ระบวนการ
ผลิตทีเหมาะสม และรวบรวมข้อมูลต่างๆ ทีเกียวข้อง นํามาวางแผนการผลิตรายเดือน เพือหา
ปริมาณการผลิตทีเหมาะสมของแต่ละชนิดผลิตภัณฑ์ในแต่ละเดือน โดยใช้โปรแกรมเชิงเส้นตรง 
(Linear Programming) มีฟังก์ชันเป้าหมาย คือ ผลรวมกาํไรเบืองตน้สูงสุดในรอบปี และขอ้จาํกัด
ทงัหมด 6 ขอ้ ไดแ้ก่ 1) ปริมาณวตัถุดิบทีใชต่้อผลิตภณัฑ์นาํหนกั 1 กิโลกรัม 2) กาํลงัการผลิตสูงสุดต่อ
เดือนของแต่ละชนิดผลิตภัณฑ์  3)  ตลาด  (ความต้องการของนักท่องเ ทียวชาวต่างชาติ )                        
4) ประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดต่อชวัโมงของเครืองจกัรหลกั 5) ประสิทธิภาพการทาํงานต่อชวัโมง
ของแรงงานทางตรง และ 6) ตวัแปรตดัสินใจทุกตวัตอ้งมีค่าไม่เป็นจาํนวนติดลบ นาํมาวิเคราะห์หา
ผลลพัธ์โดยใชโ้ปรแกรม Excel Solver ผลลพัธ์ทีไดท้าํให้ทราบแผนการผลิตรายเดือนทีเหมาะสม 
พบวา่ จาํนวนผลิตภณัฑที์ควรผลิต จาํนวน 6 ผลิตภณัฑ ์มีปริมาณการผลิตทีแตกต่างกนัไปในแต่ละ
เดือน ยกเวน้ผลิตภัณฑ์ปลากะพงรมควนัเย็นและปลากะพงรมควนัร้อน ไม่ควรผลิตทุกเดือน 
เนืองจากแรงงานทางตรงและเครืองจกัรหลกั (เครืองอบรมควนั) ถูกนาํมาใชผ้ลิตปลาหยองปรุงรส 
กุง้รมควนัเยน็ และกุง้รมควนัร้อนอยา่งเตม็ที และผลิตภณัฑช์นิดนียงัขึนกบัความตอ้งการของตลาด
ดว้ย (ฤดูกาลท่องเทียว) กรณีหากตอ้งการผลิตปลากะพงรมควนัเยน็และปลากะพงรมควนัร้อนตอ้ง
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เพิมจาํนวนแรงงานทางตรงและจาํนวนเครืองจกัรหลกั (เครืองอบรมควนั) ผลรวมกาํไรเบืองตน้
สูงสุดในรอบปีทีไดจ้ากแผนการผลิตรายเดือนทีเหมาะสม เท่ากบั 4,245,653.30 บาท/ปี กาํไรสุทธิ
ก่อนหกัภาษี เฉพาะปีที 1 เท่ากบั 3,492,559.30 บาท/ปี เมือนาํมาวิเคราะห์ราคาเงา พบวา่ แผนการ
ผลิตรายเดือนและกาํไรเบืองตน้ทีไดมี้ความเหมาะสม 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 5.2.1 ข้อเสนอแนะจากการทดลอง 
   ปลาหยองปรุงรส  
   ควรมีผลิตภณัฑ์ตน้แบบทีวางจาํหน่ายทวัไปในทอ้งตลาด เพือใชเ้ปรียบเทียบและ
ตรวจสอบคุณภาพทางดา้น รสชาติ กลิน สี ลกัษณะเนือสัมผสั และการบรรจุ เป็นตน้ 
   ปลาขา้งเหลืองปรุงรสยา่งพร้อมบริโภค 
 1. ควรมีการทดลองอตัราส่วนระหว่างปลาขา้งเหลืองกบัเครืองปรุงรส เพือใช้
อตัราส่วนทีนอ้ยกวา่ 1:5 โดยนาํหนกั เพือเป็นการลดตน้ทุนการผลิต 
   2. ควรมีผลิตภณัฑ์ตน้แบบทีวางจาํหน่ายทวัไปในทอ้งตลาด เพือใชเ้ปรียบเทียบ
และตรวจสอบคุณภาพทางดา้น รสชาติ กลิน สี ลกัษณะเนือสัมผสั และการบรรจุ เป็นตน้ 
   กุง้รมควนัเยน็ 
   ควรมีการทดลองนาํปรุงรสทีผา่นการแช่จาํนวน 1 ครัง วา่สามารถนาํกลบัมาใชใ้หม่
ไดกี้ครัง โดยตอ้งคาํนึงถึงคุณภาพทางดา้นรสชาติและจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์
   กุง้รมควนัร้อน 
   ควรมีการทดลองนาํปรุงรสทีผา่นการแช่จาํนวน 1 ครัง วา่สามารถนาํกลบัมาใชใ้หม่
ไดกี้ครัง โดยคาํนึงถึงคุณภาพทางดา้นรสชาติและจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์
   ปลากะพงหวาน 
   1.  ควรมีการทดลองการนาํสารประเภทฮิวแมคแตนท์ ไดแ้ก่ ซอร์บิทอล เป็นตน้ มาใช้ใน
ระหวา่งขนัตอนการหมกัเครืองปรุงรส เพือช่วยในการยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์หน้านขึน 
   2. ควรมีการทดลองการใชอ้ตัราส่วนร้อยละโดยนาํหนกัของเครืองปรุงรส ในส่วน
นาํตาลทรายใหน้อ้ยกวา่ร้อยละ 79.44 เพือเป็นการลดตน้ทุนการผลิต 
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   ปลากะพงรมควนัเยน็ 
   1. ในส่วนนาํปรุงรสทีใช ้ควรมีการศึกษาโดยใชเ้ครืองปรุงรสต่างๆ ทีผลิตในประเทศ
ไทยแทนเครืองปรุงรสของประเทศญีปุ่น เช่น สาโท แทนสาเก หรือซีอิวขาวแทนโชยุ เป็นตน้ เพือเป็น
การลดตน้ทุนการผลิต 
   2. ควรมีการทดลองหนัชินปลากะพงขาวฟิลเลตหลงัการลอกหนงั เป็นลกัษณะชิน
เล็กๆ เพือใหเ้กิดความสวยงามในระหวา่งขนัตอนการเรียงใส่ถาด 
   กลว้ยนาํวา้ทอดสุญญากาศ  
   ขนาดของกลว้ยนาํวา้ ไม่ควรมีขนาดใหญ่เกินไป เพราะจะทาํให้ประสิทธิภาพในการ
ทอดต่อรอบนอ้ยลง และไม่เหมาะสมกบัการบริโภค 
 

5.2.2 ข้อเสนอแนะจากงานวจัิย 
 1. กา้งปลาขา้งเหลือง ควรนาํมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑก์า้งปลาทอดปรุงรส 

2. หนงัปลากะพงขาว ควรนาํมาเป็นผลิตภณัฑห์นงัปลากะพงทอดกรอบ 
3. ชนิดผลิตภณัฑ์ทีทางโรงงานทาํการผลิต ไม่ควรมีจาํนวนมากเกินไป เพือสะดวก

ในการจดัการผลิต และการลงทุนซือเครืองจกัร 
  4. ควรพฒันาผลิตภณัฑ์จากวตัถุดิบทีมีในทอ้งถินชนิดอืนๆ เพิมเติม เช่น หมึก 
หอย และปู เป็นตน้ ผลผลิตทางการเกษตรอืนๆ เช่น ทุเรียน ขนุน มนัฝรัง เห็ดฟาง เป็นตน้ 
 

5.2.3 ข้อเสนอแนะในการทาํวจัิยครังต่อไป 
 1. ควรทาํการศึกษาความเป็นไปไดข้องโครงการตามแผนการผลิตทีไดว้างแผนไว ้

2. ควรศึกษากลยทุธ์การตลาดอยา่งต่อเนือง เพือใหสิ้นคา้ดาํรงอยูใ่นตลาดต่อไป 
  3. การจดัทาํแผนการผลิตรายเดือนทีเหมาะสมดว้ยโปรแกรมเชิงเส้นตรง ควรเพิม
ขอ้จาํกดัเกียวกบัสินคา้คงคลงัทางดา้นปริมาณผลิตภณัฑ์ทีมีการเก็บเพือไวข้ายในเดือนถดัไป โดย
ทาํการศึกษาเพิมเติมเกียวกบัความตอ้งการของตลาดในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ ์เป็นรายเดือน 
  4. ศึกษาราคา และประสิทธิภาพของเครืองจกัรหลกัทีใชใ้นการผลิตจากหน่วยงาน
ห้างร้าน บริษทัเอกชนต่างๆ นอกเหนือจากทีกาํหนดในงานวิจยัฉบบันี เช่น เครืองทอดสุญญากาศ 
ภายใตง้านวจิยัของรศ.ดร.สัณห์ชยั กลินพิกุล เป็นตน้ 
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  สถาบนัสารสนเทศทรัพยากรนาํและการเกษตร (2549) ได้ให้ขอ้มูลเกียวกับ

โครงการหมู่บา้นชยัพฒันา-กาชาดไทย (บา้นทุ่งรัก) ไวด้งันี 

 

�„-1 �‡�ª�µ�¤�Á�ž�È�œ�¤�µ  
 

              พืนทีบนเกาะพระทอง ตาํบลเกาะพระทอง อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา เป็นพืนที

แห่งหนึงทีประสบภยัพิบติัจากคลืนยกัษสึ์นามิ บา้นเรือนราษฎร โรงเรียน สถานีอนามยั เรือประมง

และอุปกรณ์ทีใชใ้นการประกอบอาชีพไดรั้บความเสียหาย พืนทีบนเกาะไดถู้กคลืนยกัษพ์ดัเขา้ทาํ

ความเสียหายทงัหมด สภาพสิงแวดลอ้มเปลียนแปลงไป ไมย้ืนตน้ลม้ตาย บ่อนาํบาดาลและบ่อนาํ

ตืนทีราษฎรไดใ้ชใ้นการอุปโภค-บริโภคกลายเป็นแหล่งนาํทีไม่สามารถใชไ้ด ้ 

             นอกจากนี ราษฎรส่วนใหญ่ซึงมีอาชีพประมงพืนบา้น ยงัมีความหวาดกลวัจาก

เหตุการณ์ทีได้ประสบมาว่าจะเกิดขึนอีกหรือไม่ ราษฎรส่วนใหญ่จึงไม่อยากกลบัไปอยู่อาศยัใน

พืนทีเดิมอีก ในช่วงทีผา่นมาราษฎรไดอ้าศยัอยูบ่ริเวณบา้นพกัชวัคราวทีส่วนราชการสร้างขึนให้ แต่

ยงัไม่มีความแน่นอนว่าจะจดัหาพืนทีทีจะตงัเป็นชุมชนถาวรได้ทีใด เนืองจากพืนทีทีอยู่บนฝังมี

ราคาแพงส่วนราชการไม่มีงบประมาณเพียงพอในการดาํเนินการได ้
 

�„-2 �¡�¦�³�¦�µ�•�—�Î�µ�¦�· 
 

 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  สยามบรมราชกุมารี  องค์ประธานมูลนิธิชัย

พฒันา ทรงมีพระราชกระแสรับสังให้ สํานักงานมูลนิธิชัยพฒันา และสภากาชาดไทย ร่วมกับ

หน่วยงานทีเกียวข้องดาํเนินการจดัหาพืนทีทีเหมาะสม และจดัสร้างเป็นชุมชนตวัอย่าง มีการ

จดัสร้างสาธารณูปโภคพืนฐาน บา้นพกัถาวร การส่งเสริมและพฒันาอาชีพ การพฒันาคุณภาพ

ชีวติ และการฟืนฟูและอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติและสิงแวดลอ้ม เพือให้ราษฎรสามารถอยูอ่าศยั

และประกอบอาชีพไดอ้ยา่งยงัยนื 
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สํานกังานมูลนิธิชยัพฒันา ไดร่้วมกบัหน่วยงานทีเกียวขอ้งดาํเนินการสํารวจพืนที

บริเวณป่าสงวนแห่งชาติป่าชายเลนโครงการกิงอาํเภอคุระบุรี แปลงที 3 กาํหนดกฎกระทรวง ฉบบั

ที 715 (พ.ศ.2517) ซึงตงัอยูที่บา้นทุ่งรัก หมู่ 6 ตาํบลแม่นางขาว อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา และมี

ราษฎรอาศยัทาํกินโดยปลูกต้นมะม่วงหิมพานต์ไวบ้างส่วนอยู่จาํนวน 5 ราย พบว่า พืนทีแปลง

ดงักล่าวอยู่ในเขตทีมีความเหมาะสมในการดาํเนินงานจดัสร้าง และพฒันาสิงแวดล้อมควบคู่กนั

ไป โดยสํานกังานมูลนิธิชยัพฒันาร่วมกบักรมป่าไมด้าํเนินการเจรจาตกลงกบัราษฎรทีไดเ้ขา้อาศยั

ทาํกินอยู่จาํนวน 5 ราย โดยการจ่ายอาสินทดแทนในจาํนวนเงินทีเหมาะสม รวมทงัไดด้าํเนินการ

รวบรวมรายชือ และหลกัฐานของราษฎรผูป้ระสบภยั โดยเบืองตน้มีราษฎรผูป้ระสบภยัทีพร้อมทีจะ

เข้าอาศยัอยู่ ทังสิน 108 ครัวเรือน ส่วนใหญ่เป็นราษฎรจากตาํบลเกาะพระทอง อาํเภอคุระบุรี 

จงัหวดัพงังา นอกจากนีในการออกแบบโครงการจะเตรียมพืนทีเพือสามารถรองรับราษฎรที

เดือดร้อนเพิมไดอี้กประมาณ 80 ครัวเรือน 
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 1. แผนงานจัดสร้างทีอยู่อาศัย  สาธารณูปโภคขันพืนฐานและจัดระเบียบ

ชุมชน ไดแ้ก่ การกาํหนดขอบเขตการใชป้ระโยชน์ในพืนที การก่อสร้างถนน การก่อสร้างแหล่งนาํ

และระบบส่งนําเพือเกษตร การก่อสร้างแหล่งนําเพือการอุปโภคบริโภค การก่อสร้างระบบ

ไฟฟ้า การก่อสร้างระบบประปา การก่อสร้างระบบกาํจดัขยะและบาํบดันาํเสีย การก่อสร้างบา้นพกั

ถาวร การก่อสร้างโรงเรียน การก่อสร้างสถานพยาบาล การก่อสร้างท่าเรือ การก่อสร้างศาลา

อเนกประสงค ์และการก่อสร้างศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก เป็นตน้ 

           2. แผนงานพฒันาสังคม ได้แก่ การส่งเสริมจริยธรรม ศีลธรรม และความ

สามคัคี การส่งเสริมและพฒันาสุขภาพอนามยั การส่งเสริมและพฒันาสุขภาพจิต การส่งเสริมและ

พฒันาเด็กและเยาวชน การส่งเสริมและพฒันาสวสัดิการสังคม และการรักษาความปลอดภยัในชีวิต

และทรัพยสิ์น เป็นตน้ 

            3. แผนงานส่งเสริมและพฒันาอาชีพ ไดแ้ก่ การส่งเสริมและพฒันาอาชีพประมง

พืนบ้าน การสนับสนุนเรือไฟเบอร์ชัยพัฒนา-กาชาดไทย  การส่งเสริมและการพัฒนาอาชีพ

การเกษตรในครัวเรือน การส่งเสริมและพฒันาอาชีพเสริม การรวมกลุ่มอาชีพและการจดัตงักองทุน
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สนบัสนุนอาชีพในระยะยาว การจดัหาแหล่งจาํหน่ายผลผลิตทางการเกษตรของราษฎร และการตงั

ร้านคา้ชุมชน เป็นตน้ 

           4. แผนงานฟืนฟูและอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและสิงแวดล้อม ได้แก่ การ

ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารกาํจดัขยะและบาํบดันาํเสียสู่ชุมชน การปรับปรุงและพฒันาสภาพพืนทีสวน

ป่า ทงัในส่วนป่าบกและป่าชายเลน และการจดัอบรมดา้นการฟืนฟูและอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติ

และสิงแวดลอ้ม เป็นตน้ 

             ซึงในการดาํเนินการดา้นการออกแบบต่างๆ ไดรั้บความร่วมมือจาก “บริษทัเดสค์

ทอป” เป็นผูด้าํเนินการออกแบบบา้น ถนน การวางแปลนบ้าน การจดัวางระบบกักเก็บนาํ การ

จดัแบ่งพืนทีโครงการสําหรับพืนทีการจดัฝึกอบรมและจดัจาํหน่ายสินคา้ รวมไปถึงการวางผงัของ

โรงเรียน โรงพยาบาล และศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก ดา้นการก่อสร้างได้รับความร่วมมือจากกรมการ

ทหารช่างและนกัศึกษาจากวทิยาลยัอาชีวศึกษาทวัประเทศร่วมกนัดาํเนินการก่อสร้าง การดาํเนินการ

โครงการฯ แบ่งผลการดาํเนินงานออกเป็น 3 ระยะ ดงันี 

          ระยะทีหนึง  ดาํเนินการก่อสร้างบา้นพกัถาวร จาํนวน 170 หลงั อาคารอเนกประสงค์

ระบบบาํบดันาํเสีย อู่ต่อเรือ รวมถึงระบบสาธารณูปโภคต่างๆ จาํเป็น เช่น ถนน ไฟฟ้า ประปา เป็นตน้ 

          ระยะทีสอง  ดาํเนินการจดัสร้างศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก โรงแปรรูปอาหาร และทีทาํ

การโครงการฯ 

          ระยะทีสาม  จดัสร้างทางเดินป่าชายเลน จดัสร้างเส้นทางเดินเรือ และก่อสร้างท่อ

เรือถาวร 

         การดาํเนินงานด้านโครงสร้างพืนฐาน ได้ดาํเนินงานเสร็จเป็นทีเรียบร้อย สรุปได้

ดงันี 

          1. ก่อสร้างบา้นพกัถาวร จาํนวน 170 หลงั  

          2. การก่อสร้างถนน 55,870 ตร.ม. กวา้ง 8 ม. และ 12 ม. ความยาวรวม 5,269 กม. 

พร้อมท่อลอด 25 แห่ง 

          3. ก่อสร้างอาคารอาํนวยการ ขนาดเนือทีใชส้อย 175 ตารางเมตร จาํนวน 1 หลงั 

         4. ก่อสร้างถนนลาดยางเขา้สู่โครงการฯ กวา้ง 8 ม. ยาว 4,262 ม.  

          5. ก่อสร้างสระเก็บนาํบา้นทุ่งรัก 1 

        6. ก่อสร้างสระเก็บนาํบา้นทุ่งรัก 2 

         7. ก่อสร้างระบบประปา 

         8. ก่อสร้างถงัเก็บนาํฝนขนาด 99 ลบ.ม.  
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1. ด้านการศึกษา ในบริเวณใกล้พืนทีโครงการฯ มีโรงเรียนจาํนวน 2 โรงเรียน 

ไดแ้ก่ โรงเรียนบา้นทุ่งรัก ซึงเป็นโรงเรียนระดบัประถมศึกษา และโรงเรียนคุระบุรีพิทยาคม ซึงเป็น

โรงเรียนระดบัมธัยมศึกษา โดยดาํเนินการพฒันาศกัยภาพการเรียนการสอน รวมทงัการก่อสร้าง

อาคารเรียนเพิมเติม การจดัหาวสัดุอุปกรณ์ประกอบการเรียน เพือรองรับเด็กนกัเรียนทียา้ยเขา้มาอยู่

ในพืนทีโครงการฯ 
                          2. ด้านสาธารณสุข บริเวณพืนทีโครงการจะมีสถานีอนามัยแม่นางขาวและ

โรงพยาบาลคุระบุรี ซึงจะดาํเนินการก่อสร้างสถานีอนามยัแม่นางขาวและพฒันาศกัยภาพการ

รักษา และการบริการให้ได้ตามมาตรฐาน ส่วนบริเวณอาคารอาํนวยการในโครงการฯ จะจดัเป็น

ห้องพกัพยาบาลสําหรับดูแลรักษาราษฎร การปฐมพยาบาลเบืองต้นซึงสาธารณสุขจะจัดส่ง

เจ้าหน้าทีประจาํโครงการฯ เพือให้การดูแลรักษา และให้คาํแนะนาํโรคต่างๆ ให้แก่ราษฎรใน

หมู่บา้น 

         3. ดา้นการฝึกอาชีพ ดาํเนินการส่งเสริมและพฒันาอาชีพทีสอดคลอ้งกบัราษฎร ซึง

ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพประมง เช่น การเลียงปลาในกระชงั การแปรรูปอาหารทะเล รวมทงัการ

ส่ ง เส ริมอา ชีพให้กับก ลุ่มแม่บ้าน เกษตรกร  โดย ส่ ง เส ริมการแปร รูปผ ลิตภัณฑ์ทา ง

การเกษตร เช่น การทาํกะปิ กลว้ยฉาบ มนัฉาบ การทาํผา้บาติก เป็นตน้ 
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โครงการตงัอยูที่หมู่ที 6 บา้นทุ่งรัก ตาํบลแม่นางขาว อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา 
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 การจดัสร้างอาคารและสิงปลูกสร้าง   พร้อมทงัตงักลุ่มเรือประมงและกลุ่มอาชีพ
เพือให้ประชาชนใชป้ระโยชน์ และสร้างรายไดพ้อเพียงต่อการเลียงชีพ โดยสภาพพืนทีก่อนตงัถิน

ฐานเป็นชุมชนบ้านทุ่งรัก เป็นบริเวณป่าเสือมโทรม ซึงอยู่ใกล้กับแหล่งป่าชายเลนผืนใหญ่ มี

เส้นทางนาํเชือมสู่ทะเลซึงเหมาะสมสาํหรับ ชาวบา้นทีมีอาชีพประมงเป็นหลกั ทางมูลนิธิชยัพฒันา

ไดเ้ลือกพืนทีนีเพือให้ผูป้ระสบภยัสึนามิ จากหมู่ 4 เกาะพระทอง เขา้อยู่อาศยั โดยทาํการเปิดพืนที

ป่าเสือมโทรม แล้วปรับปรุงสภาพ ให้กองพนัทหารช่างที 51 เขา้ดาํเนินการสร้างบา้นเรือนและ
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ชุมชนขึนมาใหม่ ทาํการลงทะเบียนผูป้ระสบภยั ก่อนมีการคดัเลือกใหเ้ขา้มาอยูอ่าศยั โดยแบ่งเป็น 3 

กลุ่ม คือ 50, 80, 40 หลงัคาเรือน (ตามลาํดบัการสร้าง) ส่วนอาคารส่วนกลางประกอบดว้ย อาคาร

ศูนยอ์าํนวยการ อาคารสหกรณ์ชุมชน ศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก ไดด้าํเนินการแลว้เสร็จ แสดงอาคารและ

สิงปลูกสร้างในโครงการหมู่บา้นชยัพฒันา-กาชาดไทย (บา้นทุ่งรัก) ดงัภาพที ก-1 

 

 
        (ก)  อาคารบา้นพกั                  (ข) ศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก          (ค) ระบบประปาหมู่บา้น  

 
 

          (ง) บา้นพกัอาศยั                        (จ) ร้านคา้ในชุมชน                 (ฉ) การประมงขนาดเล็ก 

ภาพที ก-1 อาคารและสิงปลูกสร้างในโครงการหมู่บา้นชยัพฒันา-กาชาดไทย (บา้นทุ่งรัก) 

ทีมา:  สถาบนัสารสนเทศทรัพยากรนาํและการเกษตร (2549) 

 

 ส่วนอาคารศูนยฝึ์กวิชาชีพ อาคารเรือนรับรอง และโรงงานแปรรูปอาหารทะเล

ขนาดเล็ก ขนาด 300 ตารางเมตรอยูร่ะหวา่งดาํเนินการ ภาพโรงงานและส่วนประกอบ แสดงแผนผงั

สิงปลูกสร้างดงัภาพที ก-2 แสดงแปลนโรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเล็ก ขนาด 300ตารางเมตร

ดงัภาพที ก-3 อาคารโรงงานและหอ้งต่างๆ แสดงดงัภาพที ก-4  
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(ก)บริเวณดา้นหลงัอาคารโรงงาน (ข)บริเวณดา้นขา้งอาคารโรงาน (ค)บริเวณดา้นหนา้อาคารโรงาน

(ค)สาํนกังาน (ง)บริเวณรับวตัถุดิบ (จ)บ่อพกันาํ

(ฉ)อ่างลา้งมือภายนอกอาคาร (ช)ทีลา้งเทา้ภายนอกอาคาร (ซ)หอ้งเตรียมส่วนผสม

(ฌ)หอ้งเก็บกะปิ (ญ)การเก็บรักษากะปิ (ฎ)หอ้งเก็บวสัดุบรรจุภณัฑ์

(ฏ)หอ้งบรรจุผลิตภณัฑ์ (ฐ)หอ้งแสดงผลิตภณัฑ์ (ฑ)ชนัแสดงผลิตภณัฑ์

  
ภาพที ก-4 อาคารโรงงานและหอ้งต่างๆ
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 เนืองจากโรงงานแปรรูปอาหารทะเลขนาดเล็ก มีการไดด้าํเนินการแปรรูปอาหาร 

ไปบา้งแลว้ อาหารทีโรงงานแปรรูป ไดแ้ก่ กะปิ ปันสิบไส้ต่างๆ ปลากะพงหวาน เป็นตน้  รายละเอียด

ผลิตภณัฑที์วางจาํหน่ายในโรงงานแปรรูปอาหารทะเล แสดงดงัตารางที ก-1 

 

ตารางที ก-1 ผลิตภณัฑที์วางจาํหน่ายในโรงงานแปรรูปอาหารทะเล 

 

�¦�µ�¥�„�µ�¦��·�œ�‡�o�µ �…�œ�µ�—�•�¦�¦�‹�» �¦�µ�‡�µ (�•�µ�š/�®�œ�n�ª�¥�•�¦�¦�‹�») 

กะปิ 

กระปุกพลาสติก  500 กรัม 80 

ขวดแกว้เล็ก 300 กรัม 90 

ขวดแกว้ใหญ่ 500 กรัม 120 

ห่อกระดาษ 300 กรัม 40 

ปันสิบไส้กุง้ กระปุก - 35 

ปันสิบไส้หมึก กระปุก - 35 

ปันสิบไส้ปลากะพง กระปุก - 35 

ปลาดุกเส้นดิบ ถุงพลาสติก 100 กรัม 35 

ปลาดุกเส้นทอด ถุงพลาสติก 100 กรัม 40 

ปลาดุกแดดเดียว ถุงพลาสติก 100 กรัม 35 

ปลาดุกหวานดิบ ถุงพลาสติก 100 กรัม 35 

ปลาดุกหวานทอด ถุงพลาสติก 100 กรัม 40 

ปลากะพงหวานดิบ ถุงพลาสติก 100 กรัม 55 

ปลากะพงหวานทอด ถุงพลาสติก 100 กรัม 60 

 

�„-8 �„�µ�¦�¥�o�µ�¥�™�·�É�œ�“�µ�œ 

 

           ด้วยได้มีราษฎรผูป้ระสบภยัจากคลืนยกัษ์แจ้งความประสงค์ทีจะเข้าร่วมใน

โครงการหมู่บ้านชัยพฒันา–กาชาดไทย (บ้านทุ่งรัก) อาํเภอคุระบุรี จังหวดัพงังา จาํนวน 188 

ครัวเรือนซึงสํานกังานมูลนิธิชยัพฒันา ไดจ้ดักลุ่มราษฎรผูที้ไดรั้บความเสียหายจากเหตุการณ์คลืน

ยกัษ ์โดยแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ดงันี 
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 กลุ่ม 1 จาํนวน 50 หลงั ไดเ้ขา้พกัอาศยัไปแลว้เมือเดือนกนัยายน 2548 

 กลุ่ม 2 จาํนวน 80 หลงั ไดเ้ขา้พกัอาศยัไปแลว้เมือเดือนธนัวาคม 2548 

 กลุ่ม 3 จาํนวน 40 หลงั เป็นส่วนหนึงของโครงการหมู่บา้นมิตรภาพกาชาดไทย–จีน 

 ซึงสาํนกังานมูลนิธิชยัพฒันาไดจ้ดัราษฎรเขา้พกัอาศยัไปแลว้ จาํนวน 23 ครัวเรือน

เมือเดือนมกราคม 2549 และคงเหลือบา้นพกัถาวร จาํนวน 17 หลงั 

 สําหรับกลุ่มราษฎรทีเหลือ จาํนวน 35 ครัวเรือน เป็นกลุ่มทียงัไม่คดัเลือกเขา้พกั

อาศยัซึงจากการตรวจสอบขอ้มูล พบวา่ เป็นราษฎรทีบา้นไดรั้บความเสียหายบนเกาะพระทอง และ

มีบ้านพกัอาศยัอยู่บนฝัง จาํนวน 21 ครัวเรือนและเป็นราษฎรทีอาศยัอยู่บนเกาะพระทอง และ

บา้นพกัไม่ไดรั้บความเสียหาย แต่ไม่อยากกลบัไปอยู่ทีเดิมเนืองจากกลวัจะมีเหตุการณ์เกิดขึนอีก 

จาํนวน 5 ครัวเรือน เป็นราษฎรทีมีฐานะยากจนและไม่มีทีอยูอ่าศยั จาํนวน 9 ครัวเรือน 
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จากการสํารวจขอ้มูลวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเค็มชนิดปลาทงัหมด 15 ชนิดทีจบัได ้

ณ ท่าขึนปลา บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 (สํานกังานประมง

จงัหวดัพงังา,  2552) โดยนาํขอ้มูลทีไดม้าเฉลียเป็นรายเดือน (ดงัแสดงในตารางที 4.1) พบวา่ ชนิด

ปลาทีมีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปีมากทีสุด 5 อนัดบัแรก คือ ปลากะตกัดาํ มีปริมาณโดยรวมตลอด

ทงัปีที 2,946,795 กิโลกรัม ปลากะตกัขาว 2,778,436 กิโลกรัม ปลาโอหลอด 2,656,280 กิโลกรัม ปลา

ลงั 2,574,652 กิโลกรัม และปลาทูแขก 1,748,482 กิโลกรัม ส่วนปลาขา้งเหลือง เป็นชนิดทีมีปริมาณ

นอ้ยทีสุด คือ 45,976 กิโลกรัม แสดงรายละเอียดปริมาณวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเค็มชนิดปลาแยก

ตามขนาด ดงัตารางที ข-1 
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จากการสํารวจขอ้มูลวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเค็มชนิดหมึกและกุง้ทงัหมด 5 ชนิด 

ทีจบัได ้ณ ท่าขึนปลา บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 (สํานกังาน

ประมงจงัหวดัพงังา,  2552) นาํขอ้มูลทีไดม้าเฉลียเป็นรายเดือน (ดงัแสดงในตารางที 4.2) พบว่า 

ชนิดหมึกและกุง้ทีมีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปีมากทีสุด คือ หมึกกลว้ย มีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปี 

561,632 กิโลกรัม รองลงมาคือ หมึกสาย 130,360 กิโลกรัม หมึกหอม 65,738 กิโลกรัม กุง้แซนด ์

52,539 กิโลกรัม โดยหมึกกระดอง มีปริมาณโดยรวมน้อยทีสุด คือ  20,479 กิโลกรัม แสดง

รายละเอียดปริมาณวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเคม็ชนิดหมึกและกุง้แยกตามขนาด ดงัตารางที ข-2  
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จากการสํารวจขอ้มูลวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเพาะเลียงเชิงพาณิชยท์งัหมด 7 ชนิด 

ในพืนทีอาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 โดยสํารวจจากหน่วยงานประมง

อาํเภอ คุระบุรี (2552) และชมรมผูป้ระกอบการเพาะเลียงกุง้ (ตะกวัป่า – คุระบุรี) (2552) นาํขอ้มูลที

ไดม้าเฉลียเป็นรายเดือน (ดงัแสดงในตารางที 4.3) พบว่า ชนิดทีมีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปีมาก

ทีสุด 3 อนัดบัแรก คือ กุง้ขาวแวนาไม มีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปีที 4,744,711 กิโลกรัม ปลากะพง

แดง 33,383 กิโลกรัม และปลากะพงขาว 28,279 กิโลกรัม ส่วนชนิดทีมีปริมาณน้อยทีสุด คือ หอย

นางรม มีปริมาณ 5,505 กิโลกรัม แสดงรายละเอียดปริมาณกุง้ขาวแวนาไมแยกตามขนาด ดงัตารางที 

ข-3 แสดงรายละเอียดปริมาณกุง้กุลาดาํแยกตามขนาด ดงัตารางที ข-4 และแสดงปริมาณสัตวน์าํ

เพาะเลียงแยกตามขนาด ดงัตารางที ข-5  
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จากการสาํรวจขอ้มูลวตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตรทงัหมด 12 ชนิด ในอาํเภอ

คุระบุรี จงัหวดัพงังา จากสาํนกังานเกษตรอาํเภอคุระบุรี ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 นาํขอ้มูลทีไดม้า

เฉลียเป็นรายเดือน (ดงัแสดงในตารางที 4.4) พบวา่ ชนิดผลผลิตการเกษตรทีมีปริมาณโดยรวมตลอด

ทงัปีมากทีสุด 5 อนัดบัแรก คือ แตงโมมีปริมาณโดยรวมตลอดทงัปีที 7,807,113 กิโลกรัม ทุเรียน 

6,417,738 กิโลกรัม เงาะ 4,711,545 กิโลกรัม มะม่วงหิมพานต ์4,193,795 กิโลกรัม และมงัคุด 3,612,542 

กิโลกรัม ส่วนชนิดผลผลิตการเกษตรทีมีปริมาณนอ้ยทีสุด คือ ถวัลิสง มีปริมาณโดยรวม 3,661 

กิโลกรัม แสดงรายละเอียดปริมาณผลผลิตการเกษตร ดงัตารางที ข-6 
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จากการสํารวจขอ้มูลดา้นราคาของวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเค็มชนิดปลาทงัหมด 15 

ชนิดทีจบัได้ ณ ท่าขึนปลา บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา (สํานักงานประมงจงัหวดัพงังา,  

2552) ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549– 2551 ในงานวิจยันีนาํเสนอราคาเฉพาะในปี พ.ศ. 2551 เนืองจากเป็นราคาที

ใกลเ้คียงสถานการณ์ปัจจุบนัมากทีสุด โดยปกติราคาของวตัถุดิบมีราคาเพิมขึนสูงทุกปีตามมูลค่าเงิน

และอตัราเงินเฟ้อ นอกจากนีราคายงัขึนกบัขนาดและฤดูกาลของวตัถุดิบ หากวตัถุดิบมีขนาดใหญ่ 

ราคาเพิมสูงขึนตามในชนิดนนั ๆ และฤดูกาลใดทีมีปริมาณมาก ราคาก็ลดลง ตามหลกัเศรษฐศาสตร์ 

จากตารางที ข-7 พบวา่ ชนิดปลาทีมีราคาโดยเฉลียรายเดือนนอ้ยทีสุด 5 อนัดบั

แรก คือ ปลาแขง้ไก่ ขนาด 16–20 ตวั/กก. มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 6.00 บาท/กก. ปลาแขง้ไก่ ขนาด 

11–15 ตวั/กก. มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 8.00 บาท/กก. ปลาทูแขกขนาด31-35 ตวั/กก. มีราคาโดย

เฉลียรายเดือนที 9.00 บาท/กก. ปลาแขง้ไก่ ขนาด 5–10 ตวั/กก. มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 9.00 บาท/กก. และปลา

ทูขนาด 21–30 ตวั/กก. มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 10.00 บาท/กก.ส่วนชนิดปลาทีมีราคาโดยเฉลียราย

เดือนมากทีสุด คือ ปลาอินทรี ขนาดใหญ่ มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 160.00 บาท/กก. 
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จากการสํารวจขอ้มูลดา้นราคาของวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเค็มชนิดหมึกและกุ้งทงัหมด 5 

ชนิดทีจบัได ้ณ ท่าขึนปลา บา้นหินลาด อาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา จากสํานกังานประมงจงัหวดัพงังา (2552) 

ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 นาํเสนอราคาเฉพาะในปี พ.ศ. 2551 ดงัทีกล่าวใน ข - 5 

จากตารางที ข-8 พบวา่ ชนิดหมึกและกุง้ทีมีราคาโดยเฉลียรายเดือน นอ้ยทีสุด 5 

อนัดบัแรก คือ หมึกกระดอง ขนาดจิว และกุง้แซนด ์ ขนาดเล็ก มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 26.00 

บาท/กก. หมึกหอม ขนาดจิว มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 28.00 บาท/กก. กุง้แซนด ์ ขนาดกลาง มี

ราคาโดยเฉลียรายเดือนที 32.00 บาท/กก. และกุง้แซนด ์ ขนาดใหญ่ มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 

36.00 บาท/กก. ส่วนชนิดหมึกและกุง้ทีมีราคาโดยเฉลียรายเดือนมากทีสุด คือหมึกกลว้ย ขนาดใหญ่ 

มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 80.00 บาท/กก. 
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จากการสํารวจขอ้มูลดา้นราคาของวตัถุดิบประเภทสัตวน์าํเพาะเลียงเชิงพาณิชย์

ทงัหมด 7 ชนิด ในพืนทีอาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา โดยสํารวจจากสํานกังานประมงอาํเภอคุระบุรี 

(2552) และชมรมผูป้ระกอบการเพาะเลียงกุง้ (ตะกวัป่า – คุระบุรี) (2552) ตงัแต่ปี พ.ศ. 2549 – 2551 

นาํเสนอราคาเฉพาะในปี พ.ศ. 2551 ดงัทีกล่าวใน ข – 5 เนืองจากปริมาณสัตวน์าํเพาะเลียงมีปริมาณ

ทีใกลเ้คียงกนัในแต่ละเดือน ราคาจึงคงทีเท่ากนัทุกเดือนตลอดปี แสดงรายละเอียดดงัตารางที ข-9 

ถึง ข-11 

จากขอ้มูลในตาราง พบวา่ ชนิดทีมีราคาโดยเฉลียรายเดือน นอ้ยทีสุด 5 อนัดบัแรก 

(ดงัแสดงในตารางที 4.3) คือ กุง้ขาวแวนาไม ขนาด 101 ตวั/กก.ขึนไป ขนาด 91-100 ตวั/กก. ขนาด 

81 – 90 ตวั/กก.  ขนาด 71-80  ตวั/กก.  และกุง้กุลาดาํ ขนาด 71 – 80 ตวั/กก.  มีราคาโดยเฉลียราย

เดือนที 39.00 54.00  69.83  87.08 และ 102.00 บาท/กก. ตามลาํดบั  ขนาดกลาง  ส่วนชนิดทีมีราคา

โดยเฉลียรายเดือนมากทีสุด คือ ปลาเก๋า ขนาด 1.1 กก./ตวัขึนไป  มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 

320.00 บาท/กก. 
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จากการสํารวจขอ้มูลดา้นราคาของวตัถุดิบประเภทผลผลิตการเกษตรทงัหมด 12 

ชนิด ในพืนทีอาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา จากสํานกังานเกษตรอาํเภอคุระบุรี (2552) ตงัแต่ปี พ.ศ. 

2549 – 2551 นาํเสนอราคาเฉพาะในปี พ.ศ. 2551 ดงัทีกล่าวใน ข -5 แสดงรายละเอียดดงัตารางที ข-12 

จากตาราง พบว่า ชนิดผลผลิตการเกษตรทีมีราคาโดยเฉลียรายเดือน (แสดงดงั

ตารางที 4.4) นอ้ยทีสุด 5 อนัดบัแรก คือ ขนุน แตงโม เงาะ กลว้ยนาํวา้ และถวัลิสง มีราคาโดยเฉลีย

รายเดือนที 6.20  9.00  9.40  10.00 และ 12.40 บาท/กก. ตามลาํดบั ส่วนชนิดผลผลิตการเกษตรทีมี

ราคาโดยเฉลียรายเดือนมากทีสุด คือ ลองกอง มีราคาโดยเฉลียรายเดือนที 27.00 บาท/กก. 
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�‡ -1 �„�µ�¦�‡�Î�µ�œ�ª�–��¤�—�»�¨�œ�Î�Ê�µ�®�œ�´�„�®�¦�º�°Mass Balance �…�°�Š�Ÿ�¨�·�˜�£�´�–�”�r 
 

�Ÿ�¨�·�˜�£�´�–�”�r�ž�¨�µ�®�¥�°�Š�ž�¦�»�Š�¦� 
การหานําหนักของว ัตถุดิบ (ปลาโอดํา) ทีใช้ในการผลิตต่อว ัน คํานวณจาก

ประสิทธิภาพสูงสุดของเครืองกวนปลาหยอง ภายใตง้านวิจยัของ มล. เริงวรรณ  วรวรรณ การคาํนวณ

ประสิทธิภาพสูงสุดเครืองกวนปลาหยอง ใน 1 วนั แสดงการคาํนวณดงันี 

1.  เวลาทีใชใ้นการกวนแต่ละครังเท่ากบั 3.0 ชวัโมง 

ประสิทธิภาพสูงสุดในการกวนต่อครังเท่ากบั 20.00 กิโลกรัม 

แสดงการคาํนวณประสิทธิภาพสูงสุดเครืองกวนปลาหยองใน 1 วนั ดงันี 

ขนัที 1 การหาจาํนวนรอบของการกวน ใชสู้ตรการคาํนวณ ดงัสมการที ค-1 

จาํนวนรอบของการกวนในการ  
= 

ชวัโมงการผลิตปกติ (ชวัโมง/วนั) (ค-1)

ผลิต 1 วนั (รอบ/วนั) เวลาทีใชใ้นการกวน 1 รอบ (ชวัโมง)  

แทนค่า 

จาํนวนรอบของการกวนในการ

ผลิต 1 วนั 
= 

8  
3.0  

 = 2.67  
 ≈ 2         รอบ/วนั

   ขนัที 2 การคาํนวณประสิทธิภาพสูงสุดทีสามารถผลิตไดใ้น 1 วนั แสดงสูตรการ

คาํนวณ ดงัสมการที ค-2 

ประสิทธิภาพสูงสุด    =      จาํนวนรอบของการกวนต่อวนั (รอบ/วนั)                (ค-2) 

ทีสามารถผลิตไดใ้น 1 วนั           ×  กาํลงัการผลิตสูงสุดในการกวนต่อครัง (กิโลกรัม/รอบ) 

(กิโลกรัม/วนั) 

แทนค่า  

 ประสิทธิภาพสูงสุดใน 1 วนั  =   2 ×  20.00 

                                                =   40.00 กิโลกรัม/วนั 

   ขนัที 3 หานาํหนกัของวตัถุดิบเริมตน้ (ปลาโอดาํ) ทีใชผ้ลิตต่อวนั แสดงสูตรการ

คาํนวณ ดงัสมการที ค-3 

นาํหนกัวตัถุดิบเริมตน้ทีใชผ้ลิตต่อวนั   = นาํหนกัวตัถุดิบทีสามารถกวนไดสู้งสุดต่อวนั     (ค-3) 

(กิโลกรัม/วนั)                           Mass Balance ขนัตอนการขดูเลือด 
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แทนค่า 

นาํหนกัวตัถุดิบเริมตน้ทีใชผ้ลิตต่อวนั      =  40.00 / 0.43 

       =  93.02   กิโลกรัม/วนั 

       ≈  94.00   กิโลกรัม/วนั 

 

�‡- 2 �„�µ�¦�‡�Î�µ�œ�ª�–�˜�o�œ�š�»�œ�Ÿ�´�œ�Â�ž�¦ 
 

�Ÿ�¨�·�˜�£�´�–�”�r�ž�¨�µ�®�¥�°�Š�ž�¦�»�Š�¦� (Seasoned fish floss) ตน้ทุนการผลิตปลาหยองปรุงรส

มาจากหลายองคป์ระกอบ ซึงสามารถแบ่งตน้ทุนผนัแปรต่างๆไดด้งันี 

1. วตัถุดิบ คือ ปลาโอดาํ ขนาด 1 ตวั/กิโลกรัม 

   ขอ้มูลตารางที 4.18 นาํหนกัวตัถุดิบเริมตน้ทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั

การผลิตคือ 94.00 กิโลกรัม ดงันนัมูลค่าวตัถุดิบทีใชใ้นการผลิต 1 วนั เมือราคาวตัถุดิบเท่ากบั 60.00 

บาท/กิโลกรัม (ราคาเฉลียของอาํเภอคุระบุรี จงัหวดัพงังา,  2551) ใชสู้ตรการคาํนวณดงัสมการที ค-4 

และแสดงการคาํนวณดงันี 

มูลค่าวตัถุดิบทีใชใ้นการผลิตปลาหยอง  =  นาํหนกัวตัถุดิบทีใชใ้นการผลิต 1 วนั (กก./วนั) 

ปรุงรสใน1 วนั (บาท/วนั)   ×  ราคาวตัถุดิบ (บาท/กิโลกรัม)                            (ค-4) 

แทนค่า 

มูลค่าวตัถุดิบทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรส 

ใน1 วนั  

= 

= 

94.00  ×   60.00 

5,640.00  บาท/วนั 

    

   2. เครืองปรุงรส สูตรทีใชใ้นการคาํนวณปริมาณเครืองปรุงรสทีใชใ้นการผลิตปลา

หยองปรุงรส ใน 1 วนั ใชสู้ตรการคาํนวณดงัสมการที ค-5 แสดงการคาํนวณดงันี 

ปริมาณเครืองปรุงรสทีใชใ้นการผลิต 1 วนั 

(กิโลกรัม/วนั) 
=

[นาํหนกัวตัถุดิบเริมตน้ทีใชใ้นการผลิต 

(กิโลกรัม) ×  

 Mass  Balance ขนัตอนการขดูเลือด] 

[0.66 – (นาํหนกัวตัถุดิบเริมตน้ทีใชใ้น

การผลิต (กิโลกรัม) )×  

% Mass  Balance ขนัตอนการขดูเลือด)] 

 

     

 

(ค-5) 
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แทนค่า 

ปริมาณเครืองปรุงรสทีใชใ้นการผลิต 1 วนั =   0.4394
0.66

0.4394 ×−×






  

      =   20.82  กิโลกรัม/วนั 

 

ตารางที ค-1 มูลค่าส่วนผสมเครืองปรุงรสทีใชผ้ลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั 

 

�¦�µ�¥�„�µ�¦��n�ª�œ�Ÿ��¤�˜�¦�µ��·�œ�‡�o�µ 
�¦�o�°�¥�¨�³ 

�Ã�—�¥�œ�Î�Ê�µ�®�œ�´�„ 
�ž�¦�·�¤�µ�–�š�¸�É� �̃o�°�Š�Ä�•�o
(�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤/�ª�´�œ) 

�¦�µ�‡�µ 
(�•�µ�š/�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤) 

�¤�¼�¨�‡�n�µ 
(�•�µ�š/�ª�´�œ) 

นาํตาลทราย มิตรผล 13.00 7.96 23.50 187.06 

ซีอิวขาว สูตร1 ง่วนเชียง 12.00 7.35 50.00 367.50 

นาํพริกเผา แม่ประนอม 9.00 5.51 185.50 1,022.11 

�¦�ª�¤ 34.00 20.82 - 1,576.67 
ทีมา : บริษทั เอก-ชยั ดีสทริบิวชนั ซิสเทม จาํกดั 

หมายเหตุ ส่วนทีเหลือร้อยละ 0.66 เป็นนาํหนกัเนือปลาโอดาํ 

 

   3.บรรจุภณัฑ ์ ประกอบไปดว้ย ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทธิลีน (PET) + อลูมิเนียม

ฟอยด+์ ลิเนียร์ โลวเ์ดนซิตี โพลีเอทธีลีน (LLDPE) สแตนดิงเพาช์ แบบมีซิปล็อคซองตงั ขนาด

กวา้ง 15.4 เซนติเมตร ×  ยาว 26.2 เซนติเมตร และฉลากสินคา้ แสดงรายละเอียดดงันี  

   จาํนวนถุงพลาสติกทีตอ้งใชก้บัผลิตภณัฑใ์น 1 วนั โดยใชสู้ตรการคาํนวณตาม

สมการที ค-6 ดงันี 

 

จาํนวนถุงพลาสติกทีใชใ้น

การผลิต1วนั (ถุง/วนั) 
= 

นาํหนกัผลิตภณัฑที์ผลิตไดใ้น 1 วนั(กิโลกรัม/วนั) 

×  1,000  กรัม/กิโลกรัม 

  (ค-6) 

นาํหนกับรรจุต่อถุง (กรัม/ถุง)  

แทนค่า 

จาํนวนถุงพลาสติก 

ทีใชใ้นการผลิต1วนั  
= 

27.73 × 1,000 

       100  

 = 277.30 

 ≈ 277 ถุง/วนั 
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   ฉลากสินคา้ ประกอบดว้ยสติกเกอร์แบบโพลีไวนิลคลอไรด ์กาํหนดใหผ้ลิตภณัฑ ์1 

ถุงต่อฉลากสินคา้จาํนวน 1 แผน่ แสดงรายละเอียด ดงันี 

1) สติกเกอร์แบบโพลีไวนิลคลอไรด ์ (PVC) ใชใ้นการพิมพฉ์ลากขนาดกวา้ง 12.5 

ยาว20.5 เซนติเมตร การสังพิมพฉ์ลากสินคา้จาํนวน 1,000 ใบขึนไป มูลค่าสติกเกอร์รวมค่าปรินท์

และภาษีมูลค่าเพิมร้อยละ7 มีมูลค่า 8,025 บาท ดงันนัมูลค่าฉลากสินคา้ต่อใบ เท่ากบั 8.025 บาท 

(บริษทั ไทยธุรกิจ ภาคใต ้จาํกดั,  2552) ประมาณการมูลค่าบรรจุภณัฑที์ใชใ้นการผลิต 1 วนั มูลค่า

เท่ากบั 3,884.93 บาทต่อวนั แสดงรายละเอียดมูลค่าบรรจุภณัฑที์ใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 

1 วนั ดงัตารางที ค-2 

 

ตารางที ค-2 มูลค่าบรรจุภณัฑที์ใชก้ารผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั 

 

�¦�µ�¥�„�µ�¦ �ž�¦�·�¤�µ�–�š�¸�É�Ä�•�o/�ª�´�œ �¦�µ�‡�µ/�®�œ�n�ª�¥ 
�¤�¼�¨�‡�n�µ 

(�•�µ�š/�ª�´�œ) 
ถุงพลาสติก ขนาดกวา้ง 15.4 เซนติเมตร 

ยาว 26.2 เซนติเมตร1 277 ถุงต่อวนั 6.00 บาทต่อถุง 1,662.00 

ฉลาก ขนาดกวา้ง 12.5 เซนติเมตร  

ยาว 20.5 เซนติเมตร 

-สติกเกอร์แบบโพลีไวนิลคลอไรด์2 

 

 

277 แผน่ต่อวนั 

 

 

8.025 บาทต่อแผน่ 

 

 

2,222.93 

�¦�ª�¤ 3,884.93 
ทีมา : 1 บริษทั กิจถาวรพลาสติก จาํกดั 2 บริษทั ไทยธุรกิจ ภาคใต ้จาํกดั 

   4. ค่าแรงงานทางตรง การคาํนวณตอ้งอาศยัขอ้มูล % ผลผลิตทีไดแ้ต่ละขนัตอน 

และกาํลงัการผลิตของแต่ละกระบวนการ เวลาทีใชใ้นการผลิตต่อวนั โดยกาํหนดสมมุติฐานดงันี 

ชวัโมงการผลิต 8 ชวัโมงต่อวนั  

การผดักวนปลาโอดาํกบัเครืองปรุงรส 1 รอบ ใชเ้วลา 3.00 ชวัโมง  

ค่าจา้งแรงงานขนัตาํจงัหวดัพงังา (2552) 168 บาท/วนั หรือ 168 / 8 ชวัโมงการทาํงาน  

เมือคิดเป็นชวัโมงไดค้่าจา้งชวัโมงละ 21 บาท 

ค่าจา้งชวัโมงการทาํงานล่วงเวลาปกติให้คิดเป็น 1.5 เท่าของค่าจา้งชวัโมงปกติอา้งอิงตามกฎหมาย

แรงงาน (2552) ดงันนัค่าจา้งชวัโมงการทาํงานล่วงเวลาคิดเป็น 31.50 บาท/ชวัโมง 
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   สามารถสรุปจาํนวนแรงงานทางตรงทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนั แสดง

รายละเอียดดงัตารางที ค-3 และสามารถสรุปเวลาการทาํงานเป็นช่วงเวลาของแต่ละกระบวนการในการ

ผลิตปลาหยองปรุงรส ใน 1 วนั ไดด้งัตารางที ค-4 

 

ตารางที ค-3 จาํนวนแรงงานทางตรงทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนั  

 

�„�¦�³�•�ª�œ�„�µ�¦ 
�œ�Î�Ê�µ�®�œ�´�„�ª�´�˜�™�»�—�·�•
(�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤/�ª�´�œ) 

�„�Î�µ�¨�´�Š�„�µ�¦�Ÿ�¨�·�  ̃
(�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤�˜�n�°�‡�œ-�•�´�É�ª�Ã�¤�Š) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�Â�¦�Š�Š�µ�œ
�š�µ�Š�˜�¦�Š (�‡�œ) 

รับวตัถุดิบเริมตน้ 94.00 100.00 3 

คดัแยกขนาดและ

ตรวจสอบคุณภาพ 

93.06 
60.00 3 

ผา่ทอ้ง 88.36 20.00 5 

ลา้งทาํความสะอาด 88.36 30.00 5 

นึงดว้ยไอนาํ 88.36 - 5 

ดึงหวัและเครืองใน 82.72 64.00 5 

ลอกหนงัและแกะกา้ง 47.00 8.00 5 

ขดูเลือด 40.42 7.00 6 

เตรียมเครืองปรุงรส 20.82 -  

กวนเนือปลากบั

เครืองปรุงรส 

27.73 
- 1 

บรรจุ 27.73 7.00 1 

บริการต่างๆ - - 2 
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   จากตารางที ค-4 กระบวนการรับวตัถุดิบและคดัแยกและตรวจสอบคุณภาพใช้

แรงงานทางตรงจาํนวนทงัสิน 3 คน ตงัแต่เวลา 8.00 - 8.20 น. จากนนัแรงงานทงั 3 คนนาํวตัถุดิบมาทาํ

การคดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ จากนนัแรงงานทีเหลือจาํนวน 2 คนใหม้าช่วยงานบริการต่างๆ

กบัแรงงานจาํนวน 2 คนทีทาํหนา้ทีบริการต่างๆ จนถึงเวลา 9.00 น. ต่อจากนนัแรงงานทงั 2 คนมา

ทาํงานร่วมกบัแรงงานอีก 3 คนในกระบวนการผา่ทอ้ง ลา้งทาํความสะอาด นึงดว้ยไอนาํ ดึงหวัและ

เครืองใน ลอกหนงัและแกะกา้ง ตงัแต่เวลา 9.00 - 13.06 น. ในขนัตอนการขดูเลือดใหแ้รงงานบริการ 1 

คนมาทาํงานในขนัตอนนี แรงงานทีใชข้นัตอนนีเป็น 6 คน สลบัพกัเทียงเป็น 2 ชุด ชุดละ 3 คน ส่วน

แรงงานอีก 1 คนทาํหนา้ทีบริการเหมือนเดิม พกัเทียงเวลา 12.00 -13.00 น. หลงัจากพกัเทียงก็มาทาํทาํ

หนา้ทีบริการเหมือนเดิม เมือถึงเวลา 14.00 น.มาชงันาํหนกัเครืองปรุงรสทีตอ้งใชใ้นการกวนครังที 1  

หลงัจากนนัเวลา 14.10 -15.00 น. ใหม้าทาํการกวนปลาดว้ยเครืองกวนหลงัจากนนัใหม้าทาํงานบริการ

เหมือนเดิม หลงัจากขนัตอนการขดูเลือด แรงงาน 1 คนทาํการกวนปลาหยองตงัแต่เวลา 14.10 -20.15 น.

หลงัจากนนัให้มาทาํงานบรรจุร่วมกบัพนกังานบรรจุทีทาํหนา้ทีชงันาํหนกัเครืองปรุงรสเวลา 17.00 – 

17.10 น. ก่อนแลว้จึงมาทาํหนา้ทีบรรจุตงัแต่เวลา 17.10 ส่วนแรงงานจาํนวน 1 คนทาํหนา้ทีใน

กระบวนการบรรจุจนถึงเวลา 21.30 น. ในส่วนแรงงานทีเหลือหลงัจากขดูเลือดเสร็จให้มาช่วยงานบริการ

ต่างๆ ไดแ้ก่ ลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ จดนาํหนกั วดัอุณหภูมิ และตกันาํแขง็ เป็นตน้ จนถึงเวลา 

17.00 น. สรุปจาํนวนแรงงานทางตรงทีใชใ้นกระบวนการผลิตปลาหยองปรุงรส คือ 7 คน/วนัเพือให้

ไดผ้ลิตภณัฑ ์27.73 กิโลกรัมหรือจาํนวน 277 ถุง/วนั คิดค่าแรงงานทางตรงไดด้งันี 

แรงงานทางตรงทาํงานในชวัโมงการทาํงานปกติ (8.00 – 17.00 น.) 

  จาํนวนแรงงานทางตรง    7 คน 

  ค่าแรงงาน     168 บาท/วนั 

  เป็นเงิน      1,176 บาท/วนั 

  แรงงานทางตรงทาํงานในชวัโมงการทาํงานล่วงเวลา 

  จาํนวนแรงงานทางตรง    2 คน 

  ชวัโมงการทาํงานล่วงเวลา (17.00-21.30 น.) 4.50 ชวัโมง/คน 

  รวมชวัโมงการทาํงานล่วงเวลา   9 ชวัโมง/วนั 

  ค่าแรงงานในชวัโมงล่วงเวลา   31.50 บาท/ชวัโมง 

  เป็นเงิน      283.50  บาท/วนั 

  รวมเป็นเงินทงัสิน    283.50  บาท/วนั 

  ค่าแรงงานทางตรงในการผลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนั=   1,459.50  บาท/วนั 
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    5. ค่าไฟฟ้า การคิดค่าไฟฟ้าของผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสมาจากเครืองจกัรต่างๆ

ทีใชใ้นการผลิตดงัแสดงรายละเอียดในตารางที ค-5 ส่วนการหาเวลาทีใชง้านของเครืองจกัรแต่ละ

ชนิด ไดจ้ากการคาํนวณ ดงันี 

1. เครืองบรรจุถุงดว้ยแก๊สไนโตรเจน แสดงสูตรการคาํนวณดงัสมการที ค-7 

เวลาทีใชง้านของเครืองปิดผนึกถุงดว้ยแก๊สไนโตรเจน(ชวัโมง/วนั) 

= จาํนวนถุงทีตอ้งการบรรจุต่อวนั(ถุง/วนั) × เวลาทีใชง้านต่อถุง (นาที/ถุง)                    (ค-7) 

       60 นาที/ชวัโมง 

แทนค่า 

เวลาทีใชง้านของเครืองปิดผนึกถุงดว้ยแก๊สไนโตรเจน =  277  ×   0.5 

                   60 

        =  2.32 ชวัโมง/วนั 

2. เครืองผลิตนาํแขง็ การผลิตปลาหยองปรุงรสตอ้งใชน้าํแขง็ในกระบวนการผลิต

ต่างๆ ไดแ้ก่ การรับวตัถุดิบ การคดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ แสดงวธีิการคาํนวณปริมาณการ

ใชน้าํแขง็แยกตามขนัตอน ดงันี 

• การรับวตัถุดิบ 

   ใชอ้ตัราส่วนปลาโอดาํ : นาํแขง็ = 1: 1 โดยนาํหนกั วตัถุดิบปลาโอดาํทีใชใ้นการ

ผลิตต่อวนั 94.00 กิโลกรัม/วนั ดงันนัตอ้งใชน้าํแขง็ปริมาณ 94.00 กิโลกรัม/วนั 

• การคดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ 

จากขอ้มูลสมดุลนาํหนกั ในตารางที 4.19 นาํหนกัวตัถุดิบปลาโอดาํทีไดมี้ปริมาณ 

93.06 กิโลกรัม/วนั ซึงในขนัตอนต่อไปของการผลิต คือ ผา่ทอ้ง ตอ้งใชน้าํแขง็ดองวตัถุดิบเพือรักษา

คุณภาพระหวา่งการผลิต อตัราส่วนของนาํแข็งทีใชเ้ช่นเดียวกบัการรับวตัถุดิบ ดงันนั ปริมาณนาํแข็งที

ตอ้งใชเ้ป็น 94 กิโลกรัม/วนั แสดงสูตรการคาํนวณปริมาณนาํแขง็ทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 

1 วนั ดงัสมการที ค-8 

ปริมาณนาํแขง็ทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั (กิโลกรัม/วนั)              

=   ปริมาณนาํแขง็ทีใชใ้นการรับวตัถุดิบเริมตน้ 

  + ปริมาณนาํแขง็ทีใชใ้นการคดัแยกขนาดและตรวจสอบคุณภาพ (กิโลกรัมต่อวนั)                 (ค-8) 

แทนค่า 

ปริมาณนาํแขง็ทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั  =   94 + 94 

         =   198 กิโลกรัม/วนั 
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   เครืองผลิตนาํแขง็ทีใชมี้กาํลงัการผลิตที 250 กิโลกรัม/ชวัโมง ดงันนัเวลาทีใชข้อง

เครืองผลิตนาํแขง็ต่อวนัมีค่า = 198 / 250  ≈   1 ชวัโมง/วนั 

   3.เครืองกวนปลาหยอง การคาํนวณหาเวลาทีใชง้านของเครืองกวนปลาหยอง ดงั

สมการที ค-9 

โดยกาํหนดให ้เวลาทาํความสะอาดเครืองกวนปลาหยองเท่ากบั  0.5 ชวัโมง/วนั 

เวลาทีใชง้านของเครืองกวน  =     (จาํนวนรอบในการกวน× เวลาทีใชก้วนต่อรอบ)        (ค-9) 

ปลาหยอง (ชวัโมง/วนั)         + เวลาทีใชท้าํความสะอาดก่อน-หลงัเลิกงาน     

แทนค่า 

เวลาทีใชง้านของเครืองกวนปลาหยอง =  (2 ×3.00) + (0.5)  

      =  6.50  ชวัโมง/วนั 

 

ตารางที ค-5 จาํนวนยนิูตของค่าไฟฟ้าทีใชผ้ลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั 

 

�Á�‡�¦�º�É�°�Š�‹�´�„�¦ 
�‡�ª�µ�¤�˜�o�°�Š�„�µ�¦�¡�¨�´�Š�Š�µ�œ�Å�¢�¢�o�µ

(�„�·�Ã�¨�ª�´�˜��̃r/�•�´�É�ª�Ã�¤�Š) 
�Á�ª�¨�µ�š�¸�É�Ä�•�o�Š�µ�œ
(�•�´�É�ª�Ã�¤�Š/�ª�´�œ) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ�¥�¼�œ�·�˜�š�¸�É�Ä�•�o�Š�µ�œ
(�¥�¼�œ�·� /̃�„�µ�¦�Ÿ�¨�·� )̃ 

เครืองบรรจุถุงดว้ย

แก๊สไนโตรเจน 
1.05 2.32 2.44 

เครืองผลิตนาํแขง็ 1.59 1.00 1.59

เครืองกวนปลาหยอง 2.00 6.50 13.00

�¦�ª�¤ 17.03

 

การคาํนวณค่าไฟฟ้าโรงงาน 

แรงดนัไฟฟ้า 12 – 24  kV 

มีปริมาณการใชพ้ลงังานไฟฟ้าช่วงเวลา On  Peak    17.03   หน่วย 

มีปริมาณการใชพ้ลงังานไฟฟ้าช่วงเวลา Off  Peak     0   หน่วย 

การปรับอตัราค่าไฟฟ้าโดยอตัโนมติั (Ft) (มกราคม, 2552)   92.55           สตางค/์หน่วย 

ส่วนที 1  ค่าไฟฟ้าฐาน 

1.1 ค่าพลงังานไฟฟ้า =  (จาํนวนพลงังานไฟฟ้าช่วง On  Peak  ×   อตัราค่าไฟฟ้าช่วง On  Peak) 

+ (จาํนวนพลงังานไฟฟ้าช่วง Off  Peak  ×   อตัราค่าไฟฟ้าช่วง Off  Peak) 

       รวม =  (4.03 ×  3.6246) +  (0 ×  1.914)   =   14.61 บาท 
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1.2 ค่าบริการ          57.95              บาท 

รวมค่าไฟฟ้าฐาน                           =  14.61 + 57.95             =   72.56              บาท 

ส่วนที 2 ค่าไฟฟ้าผนัแปร (Ft)  

จาํนวนพลงังานไฟฟ้า ×  ค่า Ft   = 4.03 ×  0.9255                =   3.73    บาท 

ส่วนที 3 ค่าภาษีมูลค่าเพิม 7 %  

(ค่าไฟฟ้าฐาน + ค่า Ft ) ×  7/100  = (72.56 + 3.73 ) ×  7/100  =   5.34   บาท 

รวมเงินค่าไฟฟ้า    = 72.56 + 3.73  +  5.34  =   81.63 บาท 

ดงันนั สรุปค่าไฟฟ้าในการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั มีค่า   81.63  บาท/วนั 

 

 6. ค่านาํประปา ประกอบดว้ยนาํชาํระพนกังานและนาํลา้งอุปกรณ์ นาํสาํหรับนึง

ปลา และนาํเยน็ทาํความสะอาด แสดงตวัอยา่งการคาํนวณค่านาํประปา ดงันี 

นาํชาํระพนกังานและนาํลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ 

ค่านาํประปาของโรงงานคาํนวณจากพืนฐานการใชน้าํ ไดแ้ก่ นาํชาํระของพนกังาน

และนาํลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ ซึงมีอตัราการใชน้าํ 120 ลิตรต่อคนต่อวนั (กรมพฒันาพลงังาน

ทดแทนและอนุรักษพ์ลงังาน,  2546) หรือ 0.12 ลบ.ม.ต่อวนัต่อคน  แสดงการคาํนวณดงันี 

การใชน้าํต่อ 7 คน =  (120 / 1,000) ×7  = 0.84     ลบ.ม./วนั 

อตัราค่านาํประปา(การนาํประปาส่วนภูมิภาค,  2548) =14.70 บาท/ลบ.ม. 

รวมเป็นเงินค่านาํ     =12.35  บาท/วนั 

   นาํสาํหรับนึงปลาโอดาํ 

   ปลาโอดาํทีผา่นการผา่ทอ้งทงัหมด 90 กิโลกรัม/วนัตอ้งผา่นการนึงปลา ในการนึง

แต่ละครัง ตอ้งใชน้าํปริมาณ 10 ลิตรต่อการนึงปลาปริมาณ 8 กิโลกรัม สามารถหาปริมาณนาํทีใช้

ในการนึงปลาโอประจาํวนั แสดงการคาํนวณปริมาณนาํทีใชด้งัสมการที ค-10 

ปริมาณนาํทีใชนึ้ง(ลิตร/วนั)        

= นาํหนกัวตัถุดิบหลงัผา่ทอ้ง(กิโลกรัม/วนั) ×  ปริมาณทีใชนึ้งต่อครัง(ลิตร/ครัง)              (ค-10) 

                       นาํหนกัวตัถุดิบในการนึงต่อครัง (กิโลกรัม/ครัง) 

แทนค่า 

ปริมาณนาํทีใชใ้นการนึง =            90×10 

          8 

    =           112.5  ลิตร/วนั 
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    ≈   113.0  ลิตร/วนั 

หรือคิดเป็นลูกบาศกเ์มตร  =  113.0 / 1,000    =  0.113   ลูกบาศกเ์มตร/วนั 

    อตัราค่านาํประปา    =  14.70    บาท/ลบ.ม. 

รวมเป็นเงินค่านาํ    =     1.66     บาท/วนั 

   นาํสาํหรับทาํความสะอาดปลาหลงัการผา่ทอ้ง 

   กาํหนดให้อตัราส่วนนาํสําหรับการลา้งทาํความสะอาดต่อครังต่อวตัถุดิบปลาโอ

หลงัการผา่ทอ้ง มีค่าเท่ากบั 1 : 1 โดยนาํหนกั เมือวตัถุดิบปลาโอดาํหลงัการผา่ทอ้งต่อวนัเป็น 88.36 

กิโลกรัม ดงันนั ปริมาณนาํทีใชใ้นการลา้งทาํความสะอาดเป็น84 ลิตร/วนั 

   หรือคิดเป็น 84/ 1,000    =  0.084  ลูกบาศกเ์มตร/วนั 

    อตัราค่านาํประปา    =  14.70   บาท/ลบ.ม. 

รวมเป็นเงินค่านาํ    =  1.23    บาท/วนั 

รวมมูลค่านาํประปา  =  12.35 + 1.66 + 1.23 =  15.24    บาท/วนั 

  จากการคาํนวณขา้งตน้ สรุปค่านาํประปาในการผลิต 1 วนัมีค่า  15.24  บาท/วนั 

 

   7. ค่าแก๊ส ประกอบดว้ยแก๊สหุงตม้ซึงใชใ้นขนัตอนการนึง และแก๊สไนโตรเจนซึง

ใชใ้นขนัตอนการบรรจุ ประมาณการใชแ้ก๊สหุงตม้ของโรงงานเดือนละ 2 ถงั โดยเลือกใชแ้ก๊สหุง

ตม้ของการปิโตรเลียมแห่งประเทศไทย (2552) ขนาด 15 กิโลกรัม/ถงั ราคา 360 บาท/ถงั หรือคิดเป็น 

24 บาท/กิโลกรัม เนืองจากเป็นแก๊สทีได้มาตรฐาน และสามารถจดัส่งได้ตามตอ้งการ ส่วนแก๊ส

ไนโตรเจน เลือกใชแ้ก๊สไนโตรเจน ชนิดความบริสุทธิสูง (HP : 99.99 %) ขนาด 285 กิโลกรัม/ถงั 

หรือ 7 คิว (บริษทัไทยอินดรัสเตียลแก๊ส จาํกดั (มหาชน),  2552) เนืองจากเป็นแก๊สทีไดม้าตรฐาน

ตามความตอ้งการ แสดงรายละเอียดการคาํนวณมูลค่าการใชแ้ก๊สหุงตม้ดงัสมการที ค-11 

มูลค่าแก๊สหุงตม้ทีใชใ้นการผลิต        =     นาํหนกัแก๊สหุงตม้ทีใช ้(กก./ถงั)         (ค-11) 

ปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั (บาทต่อวนั)          จาํนวนวนัผลิต (วนั/เดือน) 

             × ราคาแก๊สหุงตม้ (บาท/กก.) × จาํนวนถงัแก๊ส (ถงั) 

แทนค่า 

มูลค่าแก๊สหุงตม้ทีใชใ้นการผลิต 

ปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั (บาท/วนั) 
= 

15  
×
 

24  × 2 
25 

                                                                                =          28.80  บาท/วนั 
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   การหามูลค่าแก๊สไนโตรเจนทีใชใ้นการผลิต 1 วนั มีรายละเอียด ดงันี 

   กาํหนดใหป้ลาหยองปรุงรส 1 ถุง ตอ้งใชแ้ก๊สไนโตรเจน 2 กรัม หรือ 0.002 

กิโลกรัม แสดงการคาํนวณหาปริมาณแก๊สไนโตรเจนทีตอ้งใชใ้นการผลิต 1 วนั ดงัสมการที ค-12 

ปริมาณแก๊สไนโตรเจนทีตอ้งใชใ้นการผลิต 1 วนั (ถงั/วนั) 

 = จาํนวนถุงพลาสติกทีใชต่้อวนั (ถุง) ×  นาํหนกัแก๊สไนโตรเจนทีใชต่้อถุง (กิโลกรัม/ถุง)     (ค-12) 

                                         นาํหนกัแก๊สไนโตรเจนต่อถงั (กิโลกรัม/ถงั) 

แทนค่า 

ปริมาณแก๊สไนโตรเจน                                 = 278 ×0.002 

ทีตอ้งใชใ้นการผลิต 1 วนั                                       285     

        =    0.0020  ถงั/วนั 

   ขนัที 3 การหามูลค่าแก๊สไนโตรเจนทีใชใ้นการผลิตต่อวนั แสดงรายละเอียดดงั

สมการที ค-13 

มูลค่าแก๊สไนโตรเจนทีใชใ้นการผลิตต่อวนั =     จาํนวนถงัทีใชใ้นการผลิตต่อวนั (ถงั/วนั)       

(บาทต่อวนั)         ×  ราคาแก๊สแก๊สไนโตรเจนต่อถงั(บาท/ถงั)    (ค-13) 

        =      0.0020×2,300  

        =       4.60  บาท/วนั 

   ขนัที 4 การหามูลค่าแก๊สทีใชใ้นการผลิต 1 วนั แสดงรายละเอียดดงัสมการที ค-14 

มูลค่าแก๊สทีใชใ้นการผลิต 1 วนั (บาท/วนั)    = มูลค่าแก๊สหุงตม้ (บาท/วนั) + มูลค่าแก๊ส        

ไนโตรเจน (บาท/วนั)                       (ค-14) 

แทนค่า 

ดงันนัมูลค่าแก๊สทีใชใ้นการผลิต 1 วนั                =     28.80 + 4.60 

       =     33.40 บาท/วนั 

   8. ค่าสารทาํความสะอาด ผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส ใชส้ารทาํความสะอาดชนิด

นาํยาลา้งภาชนะในการลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆทีใชใ้นการผลิต เลือกใช ้นาํยาลา้งภาชนะตรา

ซนัไลต ์ราคา 0.07 บาท/มิลลิลิตร (บริษทัเอก-ชยั ดีสทริบิวชนั ซิสเทม จาํกดั, 2552) กาํหนดใหใ้น  1 

วนัการผลิต มีการใชส้ารทาํความสะอาดปริมาณ 1.60 มิลลิลิตร/วนั เมือประเมินมูลค่าสารทาํความ

สะอาดทีใชผ้ลิตปลาหยองปรุงรสต่อวนัมีค่า 0.11 บาท/วนั 
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   9. ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ ภายใตง้านวจิยันีผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรส มี

การวิเคราะห์คุณภาพต่างๆตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ อุตสาหกรรม (มอก.700 – 2530) โดยการส่งสินคา้

สัปดาห์ละ 1 ครัง ในการตรวจสอบคุณภาพ แสดงรายละเอียดดงัตารางที ค-6 

   ดงันนั ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสเท่ากบั 10,600 

บาท/เดือน หรือ 424.00 บาท/วนั (คิดวนัทาํงาน 25 วนัต่อเดือน) 

ตารางที ค-6 มูลค่าการวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑป์ลาหยองปรุงรสต่อเดือน 
 

�¦�µ�¥�„�µ�¦�˜�¦�ª�‹��°�•�š�µ�Š 
�‡�n�µ�˜�¦�ª�‹��°�•�˜�n�° 

� �̃´�ª�°�¥�n�µ�Š1 

(�•�µ�š/� �̃´�ª�°�¥�n�µ�Š) 

�‹�Î�µ�œ�ª�œ��·�œ�‡�o�µ
� �̃´�ª�°�¥�n�µ�Š�š�¸�É�˜�¦�ª�‹ 

� �̃n�°�Á�—�º�°�œ 

�¤�¼�¨�‡�n�µ�„�µ�¦�˜�¦�ª�‹ 
(�•�µ�š/�Á�—�º�°�œ) 

�‹�»� �̈·�œ�š�¦�¸�¥�r    
1.เอสเคอริเชีย โคไล 350 4 1,400 

2.จุลินทรียที์มีชีวติทงัหมด 300 4 1,200 

3.ซาลโมเนลล่า 450 4 1,800 

4.สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส 500 4 2,000 

5.คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ 500 4 2,000 

6.รา 300 4 1,200 

�Á�‡�¤�¸    

1.ร้อยละความชืน 250 4 1,000 

�¦�ª�¤ 10,600 
ทีมา : 1ศูนยพ์ฒันาอุตสาหกรรมเกษตรเพือการส่งออก (2552) 
 

   10. ค่าขนส่ง การผลิตปลาหยองปรุงรส มีค่าใชจ่้ายการขนส่ง 2 ประเภท คือ การ

ขนส่งบรรจุภณัฑ ์โดยเผือเปอร์เซ็นตค์วามสูญเสียของบรรจุภณัฑ ์3 เปอร์เซ็นต ์(นาํหนกัถุงพลาสติก

ต่อใบเท่ากบั 2.7 กรัม หรือคิดเป็น 0.0027 กิโลกรัม และนาํหนกัฉลากสินคา้ต่อแผน่เท่ากบั 1 กรัม 

หรือคิดเป็น 0.001 กิโลกรัม จากบริษทัผูผ้ลิตบรรจุภณัฑ์มายงัโรงงาน และการขนส่งสินคา้เพือส่ง

ตรวจสอบวเิคราะห์คุณภาพ โดยกาํหนดใหมี้การขนส่งสินคา้จาํนวน 3 ถุง/สัปดาห์ จากโรงงานมายงั

ศูนยพ์ฒันาอุตสาหกรรมเกษตรเพือการส่งออก มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ การขนส่งทงั 2 ประเภท 

อา้งอิงตามอตัราค่าขนส่งของบริษทัไปรษณียไ์ทย จาํกดั (2552) โดยอตัราการขนส่งขึนกบันาํหนกั

ของวสัดุ แสดงการคาํนวณนาํหนกัดงันี 
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   ขนัที 1 หาจาํนวนของบรรจุภณัฑแ์ละสินคา้ทีใชใ้นการขนส่งต่อเดือน 

   1.1 จาํนวนบรรจุภณัฑ ์

1) จาํนวนถุงพลาสติกทีใชใ้นการขนส่ง (ถุง/เดือน) และจาํนวนฉลากสินคา้ ใชก้าร

คาํนวณตามสมการที ค-15 

  =     จาํนวนถุงพลาสติกทีตอ้งใชป้ระจาํวนั (ถุง/วนั) ×  จาํนวนวนัทาํงานใน 1 เดือน (วนั/เดือน) 

                                            ×   เปอร์เซ็นตเ์ผอืความสูญเสีย                                                   (ค-15) 

แทนค่า 

จาํนวนถุงพลาสติกทีใชใ้นการขนส่ง =   277 ×  25 ×  1.03 

      =    7,133  ถุง/เดือน 

จาํนวนฉลากสินคา้ทีใชใ้นการขนส่งมีปริมาณเท่ากบัจาํนวนถุงพลาสติก 

1.2 จาํนวนสินคา้ในการวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ คือ 3 ถุง/สัปดาห์ 

   ขนัที 2 หานาํหนกัของวสัดุทีใชข้นส่ง 

   2.1 นาํหนกับรรจุภณัฑ์ 

1) นาํหนกัของถุงพลาสติกทีใชใ้นการขนส่ง ใชก้ารคาํนวณตามสมการที ค-16 

                      =       จาํนวนถุงพลาสติกทีใชใ้นการขนส่ง (ถุง/เดือน)                                      (ค-16) 

                ×    นาํหนกัของถุงพลาสติกต่อถุง (กิโลกรัม/ถุง) 

แทนค่า 

      =  7,133  ×   0.0027 

      =  19.26  กิโลกรัม 

2) นาํหนกัของฉลากสินคา้ ทีใชใ้นการขนส่ง ใชก้ารคาํนวณตามสมการที ค-17 

 =       จาํนวนถุงพลาสติกทีใชใ้นการขนส่ง (ถุง/เดือน)                                                  (ค-17) 

            ×   นาํหนกัของฉลากสินคา้ต่อถุง (กิโลกรัม/ถุง) 

แทนค่า 

      =   7,133  ×   0.001 

      =   7.13  กิโลกรัม 

นาํหนกัของสินคา้ทีใชข้นส่งเพือตรวจสอบวเิคราะห์คุณภาพ ใชก้ารคาํนวณตามสมการที ค-18 

 

=   จาํนวนสินคา้ทีใชใ้นการขนส่ง (ถุง/สัปดาห์)                                                             (ค-18) 

     ×  นาํหนกัของสินคา้ต่อถุง (กิโลกรัม/ถุง)  
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แทนค่า 

               =   3  ×   0.1 

               =   0.30   กิโลกรัม 

   เมือทราบนาํหนกัและขนาดของวสัดุทีใชใ้นการขนส่ง มาประเมินมูลค่าการขนส่ง 

ดงัสมการที ค-19 แสดงรายละเอียดไดด้งัตารางที ค-7 

มูลค่าการขนส่ง (บาท)          = อตัราการขนส่ง (บาท/ครัง) + ราคาของกล่องทีใชบ้รรจุ  (บาท) ×        

จาํนวนครังของการขนส่ง (ครัง)                                         (ค-19) 

   ดงันนัค่าขนส่งปลาหยองปรุงรสเท่ากบั 645.00 บาท/เดือน หรือคิดเป็น 25.80 

บาท/วนั (คิดวนัทาํงาน 25 วนัต่อเดือน) แสดงรายละเอียดดงัตารางที ค-7 
 

ตารางที ค-7 มูลค่าการขนส่งปลาหยองปรุงรสรายเดือน 
 

�¦�µ�¥�„�µ�¦ 

�œ�Î�Ê�µ�®�œ�´�„�ª�´��—�»
�š�¸�É�Ä�•�o�…�œ��n�Š 
� �̃n�°�‡�¦�´�Ê�Š 

(�„�·�Ã�¨�„�¦�´�¤) 

�…�œ�µ�—�„�¨�n�°�Š1 

(�Á�Ž�œ�˜�·�Á�¤�˜�¦) 
�¦�µ�‡�µ1 

(�•�µ�š) 
�°�´�˜�¦�µ�‡�n�µ�…�œ��n�Š1 
(�•�µ�š/�‡�¦�´�Ê�Š) 

�‡�ª�µ�¤�™�¸�É 
(�‡�¦�´�Ê�Š/�Á�—�º�°�œ) 

�¤�¼�¨�‡�n�µ  
(�•�µ�š/�Á�—�º�°�œ)

1.การขนส่ง

บรรจุภณัฑ ์

  - ถุงพลาสติก 19.26 45× 55× 40 55.00 305.00 1 360.00

  - ฉลากสินคา้ 7.13 30 ×45 × 20 32.00 125.00 1 157.00

2.การขนส่งสินคา้

ตวัอยา่งตรวจสอบ

วเิคราะห์คุณภาพ 

0.3 17 ×  25 ×9 12.00 20.00 4 128.00 

�¦�ª�¤ 645.00
ทีมา: 1บริษทัไปรษณียไ์ทย จาํกดั (2552) 
 

   ตน้ทุนผนัแปรทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั แสดงสูตรการคาํนวณดงั

สมการที ค-19 และแสดงการคาํนวณดงันี 

ตน้ทุนผนัแปรทีใชใ้นการผลิตปลาหยองปรุงรสใน 1 วนั                           (ค-19) 

= วตัถุดิบ + เครืองปรุงรส + บรรจุภณัฑ ์+ แรงงานทางตรง + ไฟฟ้า + นาํประปา + แก๊ส  

   + สารทาํความสะอาด + ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ + ค่าขนส่ง   (บาท/วนั) 

แทนค่า 
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=  5,640.00 + 1,576.67 + 3,884.93 + 1,459.50 + 81.63 + 15.24 + 33.40 + 0.11 + 424.00 + 25.80 

=  13,141.28 บาท/วนั  

=  473.90 บาท/กิโลกรัมผลิตภณัฑ ์(ผลิตภณัฑใ์น 1 วนั มีปริมาณ 27.73 กิโลกรัม)  

=  47.39 บาท/ถุง (นาํหนกับรรจุ 100 กรัม/ถุง) 
จากการวเิคราะห์ตน้ทุนผนัแปรของทงั 8 ผลิตภณัฑ ์สามารถสรุปมูลค่าตน้ทุน 

ผนัแปรแต่ละผลิตภณัฑใ์น 1 วนั ไดด้งันี 

ตารางที ค-8 มูลค่าตน้ทุนผนัแปรแต่ละผลิตภณัฑใ์น 1 วนั 
 

� �̈Î�µ�—�´�• �¦�µ�¥�„�µ�¦�˜�o�œ�š�»�œ�Ÿ�´�œ�Â�ž�¦ 

�¤�¼�¨�‡�n�µ  (�•�µ�š/�ª�´�œ)

�•�œ�·�—�Ÿ�¨�·�˜�£�´�–�”�r
1 2 3 4

1. วตัถุดิบ 5,640.00 224.00 6,372.00 1,458.00

2. นาํปรุงรส/เครืองปรุงรส 1,576.67 121.08 1,563.57 879.45

3. นาํมนัพืช - - - -

4. บรรจุภณัฑ์ 3,884.93 471.08 537.30 318.40

5. ค่าแรงงานทางตรง 1,459.50 446.25 1,389.00 790.50

6. ค่าไฟฟ้า 81.63 170.91 261.91 283.64

7. ค่านาํประปา 15.24 6.48 20.78 10.46

8. ค่าแก๊ส 33.40 - 14.40 7.20

9. ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบ

คุณภาพ 

424.00 46.00 320.00 240.00

10. ค่าสารเคมี 0.11 5.54 12.87 10.66

11. ค่าขนส่ง 25.80 10.76 107.20 35.52

รวมเป็นเงินทงัสิน 13,141.28 1,502.10 10.599.03 4,033.83

ตน้ทุนผนัแปรต่อ 1 กิโลกรัม

(กาํลงัการผลิตต่อวนั) 

473.90

(27.73 กก./วนั) 

1,581.16

(0.95 กก./วนั) 

436.17

(24.30 กก./วนั) 

679.10

(5.94 กก./วนั) 

ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วยบรรจุ 47.39

(100 กรัม/ถุง) 

63.25

(40 กรัม/ถุง) 

78.51

( 180 กรัม/ถาด)

50.93

(75 กรัม/ถาด) 

หมายเหตุ : ผลิตภณัฑที์ 1  คือ  ปลาหยองปรุงรส          ผลิตภณัฑที์ 3 คือ    กุง้รมควนัเยน็ 

      ผลิตภณัฑที์ 2  คือ  ปลาขา้งเหลืองปรุงรส   ผลิตภณัฑที์ 4            คือ    กุง้รมควนัร้อน 

             ยา่งพร้อมบริโภค 
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ตารางที ค-8 มูลค่าตน้ทุนผนัแปรของแต่ละผลิตภณัฑใ์น 1 วนั (ต่อ) 

 

� �̈Î�µ�—�´�• �¦�µ�¥�„�µ�¦�˜�o�œ�š�»�œ�Ÿ�´�œ�Â�ž�¦ 

�¤�¼�¨�‡�n�µ  (�•�µ�š / �ª�´�œ)

�•�œ�·�—�Ÿ�¨�·�˜�£�´�–�”�r

5 6 7 8

1. วตัถุดิบ 1,560.00 9,720.00 4,920.00 100.00

2. นาํปรุงรส/เครืองปรุงรส 175.07 1,422.77 22.68 -

3. นาํมนัพืช - - - 170.32

4. บรรจุภณัฑ์ 213.75 1,198.00 636.80 420.75

5. ค่าแรงงานทางตรง 310.10 1,205.44 881.30 727.13

6. ค่าไฟฟ้า 46.35 104.30 105.77 103.68

7. ค่านาํประปา 3.84 26.40 14.46 7.06

8. ค่าแก๊ส - - - 38.07

9. ค่าวเิคราะห์ตรวจสอบ

คุณภาพ 
48.33 393.33 393.33 64.00 

10. ค่าสารเคมี 99.96 14.28 8.44 0.14

11. ค่าขนส่ง 32.27 49.70 36.33 6.48

รวมเป็นเงินทงัสิน 2,480.94 14,134.15 7,019.11 1,637.63

ตน้ทุนผนัแปรต่อ 1 กิโลกรัม

(กาํลงัการผลิตต่อวนั) 

555.73

(4.48 กก./วนั) 

447.42

(31.59 กก./วนั) 

489.14

(14.35 กก./วนั) 

545.88

(3.00 กก./วนั) 

ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วยบรรจุ 27.79

(50 กรัม/ถาด) 

47.01

( 105 กรัม/ถาด) 

44.02

( 90 กรัม ถาด) 

54.59

( 100 กรัม/ถุง) 

 

หมายเหตุ : ผลิตภณัฑที์ 5  คือ     ปลากะพงหวาน 

        ผลิตภณัฑที์ 6  คือ     ปลากะพงรมควนัเยน็ 

        ผลิตภณัฑที์ 7  คือ      ปลากะพงรมควนัร้อน 

        ผลิตภณัฑที์ 8  คือ      กลว้ยนาํวา้ทอดสุญญากาศ 
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�Š -2 �Ÿ�¨�„�µ�¦�ª�·�Á�‡�¦�µ�³�®�r�¦�µ�‡�µ�Á�Š�µ (Shadow Price) 
 เดือน มกราคม  

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�¤.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:15:15   

Constraints      

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ม.ค. 2,350.12 0.00 4630 1E+30 2279.8825

$D$27 ม.ค. 139.65 0.00 10333 1E+30 10193.35

$E$27 ม.ค. 1,348.65 0.00 121300 1E+30 119951.35

$F$27 ม.ค. 674.19 0.00 28000 1E+30 27325.81

$G$27 ม.ค. 402.75 0.00 1650 1E+30 1247.248

$H$27 ม.ค. 0.00 211.82 0 2506.9824 0

$I$27 ม.ค. 0.00 160.02 0 1392.3805 0

$J$27 ม.ค. 249.75 0.00 5673 1E+30 5423.25

$K$26 Sum 993.63 0.00 3269.4167 1E+30 2275.7867

เดือน กมุภาพนัธ์ 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�„.�¡.    

Report Created: 5/3/2554 11:16:13   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ก.พ. 2,256.11 0.00 57234 1E+30 54977.8872

$D$27 ก.พ. 134.06 0.00 7417 1E+30 7282.936

$E$27 ก.พ. 1,294.70 0.00 211273 1E+30 209978.296

$F$27 ก.พ. 647.22 0.00 9000 1E+30 8352.7776

$G$27 ก.พ. 363.78 0.00 1550 1E+30 1186.224

$H$27 ก.พ. 0.00 211.82 0 2264.3712 0

$I$27 ก.พ. 0.00 160.02 0 1257.634 0

 $J$27 ก.พ. 239.76 0.00 8000 1E+30 7760.24

 $K$26 Sum 946.00 0.00 3022.2896 1E+30 2076.2896
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เดือน มีนาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�¤�¸.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:17:45   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 มี.ค. 2,444.12 0.00 69884 1E+30 67439.8778

$D$27 มี.ค. 145.24 0.00 5333 1E+30 5187.764

$E$27 มี.ค. 1,402.60 0.00 139500 1E+30 138097.404

$F$27 มี.ค. 701.16 0.00 36471 1E+30 35769.8424

$G$27 มี.ค. 402.75 0.00 1000 1E+30 597.248

$H$27 มี.ค. 0.00 211.82 0 2506.9824 0

$I$27 มี.ค. 0.00 160.02 0 1392.3805 0

$J$27 มี.ค. 259.74 0.00 7350 1E+30 7090.26

$K$26 Sum 1,027.82 0.00 3318.2192 1E+30 2290.3992

 

เดือน เมษายน 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�Á�¤.�¥.    

Report Created: 5/3/2554 11:18:43   

Constraints      

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 เม.ย. 2,162.11 0.00 26734 1E+30 24571.8919

$D$27 เม.ย. 128.48 0.00 3383 1E+30 3254.522

$E$27 เม.ย. 1,240.76 0.00 71933 1E+30 70692.242

$F$27 เม.ย. 620.25 0.00 12100 1E+30 11479.7452

$G$27 เม.ย. 389.76 0.00 950 1E+30 560.24

$H$27 เม.ย. 0.00 211.82 0 2426.112 0

$I$27 เม.ย. 0.00 160.02 0 1347.465 0

$J$27 เม.ย. 229.77 0.00 4623 1E+30 4393.23

$K$26 Sum 920.77 0.00 3105.7035 1E+30 2184.9335
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เดือน พฤษภาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�¡.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:19:29   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 พ.ค. 2,444.12 0.00 70169 1E+30 67724.8778

$D$27 พ.ค. 145.24 0.00 1170 1E+30 1024.764

$E$27 พ.ค. 0.00 0.00 43433 1E+30 43433

$F$27 พ.ค. 0.00 0.00 47600 1E+30 47600

$G$27 พ.ค. 402.75 0.00 980 1E+30 577.248

$H$27 พ.ค. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 พ.ค. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 พ.ค. 259.74 0.00 5945 1E+30 5685.26

$K$26 Sum 241.58 0.00 3318.2192 1E+30 3076.6392

 

เดือน มิถุนายน 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�¤�·.�¥.    

Report Created: 5/3/2554 11:20:39   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 มิ.ย. 2,350.12 0.00 11301 1E+30 8950.8825

$D$27 มิ.ย. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 มิ.ย. 0.00 0.00 74700 1E+30 74700

$F$27 มิ.ย. 0.00 0.00 19200 1E+30 19200

$G$27 มิ.ย. 389.76 0.00 2000 1E+30 1610.24

$H$27 มิ.ย. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 มิ.ย. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 มิ.ย. 249.75 0.00 5695 1E+30 5445.25

$K$26 Sum 209.40 0.00 3139.521 1E+30 2930.121
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เดือน กรกฎาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�„.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:24:31   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ก.ค. 2,444.12 0.00 17230 1E+30 14785.8778

$D$27 ก.ค. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 ก.ค. 0.00 0.00 217700 1E+30 217700

$F$27 ก.ค. 0.00 0.00 22950 1E+30 22950

$G$27 ก.ค. 402.75 0.00 2100 1E+30 1697.248

$H$27 ก.ค. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 ก.ค. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 ก.ค. 259.74 0.00 5345 1E+30 5085.26

$K$26 Sum Sum 216.88 0.00 3251.8802 1E+30 3035.0002

 

เดือน สิงหาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:25:30   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ส.ค. 2,444.12 0.00 119182 1E+30 116737.8778

$D$27 ส.ค. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 ส.ค. 0.00 0.00 126825 1E+30 126825

$F$27 ส.ค. 0.00 0.00 6000 1E+30 6000

$G$27 ส.ค. 402.75 0.00 2120 1E+30 1717.248

$H$27 ส.ค. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 ส.ค. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 ส.ค. 259.74 0.00 11140 1E+30 10880.26

$K$26 Sum 216.88 0.00 3251.8802 1E+30 3035.0002
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เดือน กนัยายน 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�„.�¥.    

Report Created: 5/3/2554 11:26:15   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ก.ย. 2,444.12 0.00 17878 1E+30 15433.8778

$D$27 ก.ย. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 ก.ย. 0.00 0.00 114333 1E+30 114333

$F$27 ก.ย. 0.00 0.00 39500 1E+30 39500

$G$27 ก.ย. 389.76 0.00 2075 1E+30 1685.24

$H$27 ก.ย. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 ก.ย. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 ก.ย. 259.74 0.00 12395 1E+30 12135.26

$K$26 Sum 212.40 0.00 3185.772 1E+30 2973.372

 

เดือน ตุลาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]� .̃�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:27:33   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ต.ค. 2,444.12 0.00 20032 1E+30 17587.8778

$D$27 ต.ค. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 ต.ค. 0.00 0.00 70667 1E+30 70667

$F$27 ต.ค. 0.00 0.00 70800 1E+30 70800

$G$27 ต.ค. 402.75 0.00 2150 1E+30 1747.248

$H$27 ต.ค. 0.00 211.82 0 0 0

$I$27 ต.ค. 0.00 160.02 0 0 0

$J$27 ต.ค. 259.74 0.00 9245 1E+30 8985.26

$K$26 Sum 216.88 0.00 3251.8802 1E+30 3035.0002
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เดือน พฤศจิกายน 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�¡.�¥.    

Report Created: 5/3/2554 11:28:14   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 พ.ย. 2,444.12 0.00 10557 1E+30 8112.8778

$D$27 พ.ย. 0.00 0.00 0 1E+30 0

$E$27 พ.ย. 1,402.60 0.00 51900 1E+30 50497.404

$F$27 พ.ย. 0.00 124.19 0 0 0

$G$27 พ.ย. 389.76 0.00 2550 1E+30 2160.24

$H$27 พ.ย. 0.00 211.82 0 2426.112 0

$I$27 พ.ย. 0.00 160.02 0 1347.465 0

$J$27 พ.ย. 259.74 0.00 7670 1E+30 7410.26

$K$26 Sum Sum 844.20 0.00 2811.372 1E+30 1967.172

 

เดือน ธนัวาคม 

Microsoft Excel 11.0 Sensitivity Report   

Worksheet: [908F0000.xls]�›.�‡.    

Report Created: 5/3/2554 11:28:42   

Constraints

 Final Shadow Constraint Allowable Allowable
 Cell Name Value Price R.H. Side Increase Decrease

$C$27 ธ.ค. 2,256.11 0.00 10177 1E+30 7920.8872

$D$27 ธ.ค. 134.06 0.00 3500 1E+30 3365.936

$E$27 ธ.ค. 1,294.70 0.00 37650 1E+30 36355.296

$F$27 ธ.ค. 647.22 0.00 31000 1E+30 30352.7776

$G$27 ธ.ค. 402.75 0.00 2575 1E+30 2172.248

$H$27 ธ.ค. 0.00 211.82 0 2506.9824 0

$I$27 ธ.ค. 0.00 160.02 0 1392.3805 0

$J$27 ธ.ค. 239.76 0.00 7445 1E+30 7205.24

$K$26 Sum 959.44 0.00 3220.6142 1E+30 2261.1742




