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กติติกรรมประกาศ 
 
 

รายงานสารนิพนธ์เร่ืองการศึกษาความเป็นไปไดท้างการเงินของธุรกิจการผลิตปลาหมึก
คัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า น้ีเสร็จสมบูรณ์ครบถว้น สามารถบรรลุผลตามเป้าหมาย 
และวตัถุประสงคข์องวชิา Independent Study  ดว้ยความกรุณาของผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. ธนพล  วี
ราสา  อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงการ  อาจารยก์ฤษกร  สุขเวชชวรกิจ อาจารยต์รียุทธ  พรหมศิริ ท่ีกรุณา
ใหค้  าปรึกษาแนะน าและช้ีแนวทางท่ีถูกตอ้งเหมาะสมส าหรับการท าแผนธุรกิจน้ี 

ทางผูจ้ดัท าขอกราบขอบพระคุณบิดาและมารดา ท่ีให้การสนับสนุนและเป็นก าลงัใจ
ส าคญัของทางผูจ้ดัท า ขอขอบพระคุณคณาจารยทุ์กท่านท่ีประสิทธ์ิประสาทวชิาความรู้ให้แก่ผูจ้ดัท า 
และขอขอบคุณเพื่อนๆ ท่ีเป็นผูใ้ห้ค  าแนะน าแสดงความคิดเห็นและให้ก าลังใจกันมาโดยตลอด
รวมถึงผูเ้ก่ียวขอ้งคนอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวมา ณ ท่ีน้ี 

ขอขอบคุณนางสาวกัณณิกา ปล้ืมอารมย ์ท่ีให้การช่วยเหลือในเร่ืองต่างๆ ตลอดการ
ท างาน และนายยุทธนา กาญจนภิญพงศ ์ส าหรับการออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์ตอบโจทยด์า้นการใชง้าน
และสร้างความโดดเด่นแก่สินคา้ 

คุณประโยชน์ของแผนธุรกิจฉบบัน้ี คณะผูจ้ดัท าขอมอบแก่ผูท่ี้สนใจและเป็นแนวทาง
ให้แก่ผูส้นใจทีจะท าการศึกษาเพิ่มเติมต่อไปไดใ้นอนาคตและหากมีขอ้ผิดพลาดประการใด คณะ
ผูจ้ดัท าขอรับไวแ้ละขออภยัมา ณ ท่ีน้ี 

 
     ธนวฒัน์   ภทัรนรากุล 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 
 

บริษัท หมึกจ๋า จ  ากัด เป็นธุรกิจท่ีเกิดข้ึนจากความต้องการแก้ไขปัญหาส่วนเหลือเน้ือ
ปลาหมึกจากกระบวนการผลิตปลาหมึกแปรรูปของธุรกิจครอบครัวของหน่ึงในหุ้นส่วนบริษทัฯ โดย
อดีตวตัถุดิบส่วนน้ีสามารถขายใหอุ้ตสาหกรรมอาหารสัตวน์ ้าเพื่อสร้างใหเ้กิดกล่ินล่อ แต่ปัจจุบนัมีกล่ิน
สังเคราะห์ข้ึนมาทดแทนท าให้ความตอ้งการวตัถุดิบน้ีลดลง กรอปกบัอาหารแปรรูปพร้อมทานใน
ปัจจุบนัไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึนเพราะสร้างความสะดวกแก่ผูบ้ริโภค แต่ปัจจุบนัยงัไม่มีอาหารส าเร็จรูป
พร้อมทานท่ีผลิตจากปลาหมึก ทางบริษทัฯ จึงเห็นโอกาสในการผลิต “หมึกจ๋า” เพื่อแกปั้ญหาขา้งตน้
และสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีนิยมอาหารแปรรูปพร้อมทาน  

“หมึกจ๋า” อาหารแปรรูปพร้อมทานท่ีท าจากเน้ือปลาหมึกบด มีส่วนผสมหลกั คือเน้ือ
ปลาหมึกบด กระเทียม พริก ตะไคร้ โดยมีทั้งหมด 3 รสชาติ คือ ปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม, ปลาหมึกคัว่
แหง้รสเผด็, ปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า จ  าหน่ายในราคาซองละ 22 บาท (ปริมาณ 30 กรัม)   

บริษทัฯ จะจดัตั้งสถานท่ีส าหรับการผลิต ตั้งอยู่ท่ี 7/31 หมู่2 ต.ปากน ้ าปราณ อ.ปราณบุรี  
จ.ประจวบคีรีขนัธ์ 77220 โดยมีลกัษณะเป็นอาคารชั้นเดียว แบ่งเป็นส่วนส านักงานและสถานท่ีผลิต 
ทั้งน้ีบริษทัใหค้วามส าคญัเร่ืองสุขลกัษณะของสถานประกอบการ วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ และเคร่ืองมือการ
ผลิตท่ีไดม้าตราฐาน 

“หมึกจ๋า” ด าเนินธุรกิจดว้ยเงินลงทุนทั้งส้ิน 5,200,000 บาท ซ่ึงเป็นเงินลงทุนจากส่วนของ
ผูถื้อหุ้นทั้ งหมด 3 คน โดยมีโรงงานผลิตของตวัเองตั้ งอยู่ท่ี 7/31 หมู่2 ต.ปากน ้ าปราณ อ.ปราณบุรี        
จ.ประจวบคีรีขนัธ์ 77220 โดยในปีแรกคาดวา่จะมีรายไดจ้ากการขายทั้งหมดประมาณ 11,668,683 บาท 
มีก าไรสุทธิ 2,285,108 บาท และจากประมาณการทางเงินจะเห็นไดว้า่ “หมึกจ๋า” เป็นธุรกิจท่ีคุม้ค่าต่อ
การลงทุน เน่ืองจากมูลค่าโครงการปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เท่ากบั 13,110,141 บาท และอตัราผลตอบแทน
ภายใน (IRR) เท่ากบั 61.40% โดยมีระยะเวลาคืนทุนภายใน 1 ปี 9 เดือน 
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บทที ่ 1 
ความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิและรูปแบบธุรกจิ 

 
 

1.1  ความเป็นมาของธุรกจิ 
ความเป็นมาของธุรกิจอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หมึกจ๋า เกิดจากผูถื้อหุ้น

บริษทัฯ คนหน่ึงมีโรงงานผลิตปลาหมึกแห้ง ซ่ึงในส่วนของกระบวนการผลิตนั้น เม่ือผลิตเสร็จส้ิน
จะมีช้ินส่วนของเน้ือปลาหมึกแห้งบางส่วนท่ีไม่ไดน้ าไปจ าหน่าย ในอดีตทางโรงงานสามารถน า
ช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งน้ีขายต่อให้กบัอุตสาหกรรมอาหารสัตวน์ ้ า ซ่ึงจะผสมกบัอาหารสัตวน์ ้ า
เพื่อใหเ้กิดกล่ินล่อใหส้ัตวน์ ้ามากินอาหาร เน่ืองจากกล่ินของปลาหมึกมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั สามารถ
ดึงดูดให้สัตวน์ ้ ามากินอาหารได้ แต่ในปัจจุบนัมีการผลิตกล่ินสังเคราะห์ข้ึนมาใช้แทน จึงท าให้
ช้ินส่วนของปลาหมึกแหง้ท่ีเหลือจากการผลิตไม่สามารถน าไปใชเ้ป็นอาหารสัตวน์ ้าไดอี้กต่อไป 

ปัญหาขา้งตน้จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ให้ทางบริษทัฯ ตั้งค  าถามว่า ปลาหมึกแห้งท่ีเหลือจาก
การผลิตสามารถน าไปท าอะไรอยา่งอ่ืนไดบ้า้ง และจะเพิ่มมูลค่าไดอ้ยา่งไร ค าถามน้ีท าใหท้างบริษทั
ฯ เร่ิมศึกษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งรวมถึงปัจจยัและกระแสนิยมต่าง ๆ ท่ีมีผลกระทบ และพบวา่ในปี 2556 
มูลค่าตลาดอาหารพร้อมทานในประเทศไทยอยู่ท่ี 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโน้มขยายตวัเพิ่มข้ึน
อย่างต่อเน่ืองปีละประมาณ 8% ไปอยู่ท่ี  7.6 พันล้านบาทในอีก 5 ปีข้างหน้า และยงัได้รับแรง
สนับสนุนจากการขยายตวัของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบโมเดิร์นเทรด ซ่ึงท าให้
ผูบ้ริโภคหาซ้ือหาอาหารพร้อมรับประทานไดง่้ายและสะดวกข้ึน 

นอกจากน้ีปัจจยัเชิงสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปอยา่งมาก โดยเฉพาะวถีิชีวิตของกลุ่ม
คนเมืองท่ีปัจจุบนัใช้ชีวิตดว้ยความเร่งรีบ แข่งกบัเวลาตามภาวะของเศรษฐกิจท่ีมีการแข่งขนักนัสูง 
มีผูค้นจ านวนมากข้ึนอาศยัในคอนโดมิเนียมซ่ึงเป็นรูปแบบท่ีอยูอ่าศยัท่ีเหมาะส าหรับครอบครัวเด่ียว 
โดยในปี 2543 คอนโดมิเนียมมีสัดส่วนเพียง 3% แต่ในปี 2557 ความตอ้งการซ้ือคอนโดมิเนียมมีถึง 
35% ของท่ีอยู่อาศัยทั้ งหมด โดยเฉพาะในกรุงเทพมหานคร อัตราของครอบครัวท่ีอาศยัอยู่ใน
คอนโดมิเนียมสูงถึง 31% การเกิดข้ึนของคอนโดมิเนียมรูปแบบใหม่ โดยจากเดิมคอนโดมิเนียมมี
ขนาด 80 ตารางเมตร ซ่ึงมีราคาแพง และส่วนใหญ่จะถูกซ้ือโดยนกัธุรกิจต่างประเทศ หรือชนชั้นน า
ท่ีจบการศึกษาจากต่างประเทศ และคอนโดมิเนียมมกัจะตั้งอยู่เฉพาะแถบสุขุมวิทและสีลมเท่านั้น 
แต่ปัจจุบนัคอนโดมิเนียม ลดขนาดลงเหลือ 27 - 60 ตารางเมตรต่อหน่วยและสร้างข้ึนบริเวณท่ีระบบ
ขนส่งสาธารณะสามารถเขา้ถึงอยา่ง สะดวก และมีราคาท่ีไม่แพงเท่ากบัคอนโดมิเนียมในรูปแบบเก่า 
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จึงเหมาะส าหรับพนกังานทัว่ไป นกัศึกษา คู่แต่งงานใหม่ หรือผูท่ี้ถูกจดัอยูใ่นชนชั้นกลางระดบับน 
เพื่อรองรับกบัการขยายตวัของครอบครัวเด่ียว 

จากปัจจยัข้างต้นเป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อวิถีชีวิตของคนในปัจจุบันในเร่ืองของการ
ประกอบอาหาร กล่าวคือคนเมืองมีความเร่งรีบจึงไม่มีเวลาประกอบอาหารรับประทานเอง ประกอบ
กบัแนวโนม้การอาศยัในคอนโดมิเนียมท่ีมีมากข้ึน ซ่ึงพื้นท่ีไม่เอ้ืออ านวยจึงท าให้ไม่มีความสะดวก
ในการประกอบอาหาร อีกทั้งการอาศยัแบบครอบครัวเด่ียวยงัส่งผลให้การลงทุนวตัถุดิบมาประกอบ
อาหารเองนั้นไม่คุม้ค่า และยงัเสียเวลาในการเก็บล้าง ดงันั้นอาหารพร้อมทานจึงเขา้มามีบทบาท
ส าคญัในวิถีชีวิตของคนเมือง และยงัเป็นทางเลือกท่ีได้รับการตอบรับเป็นอยา่งดีในปัจจุบนั สังเกต
ไดจ้ากยีห่้อท่ีมีช่ือเสียงหลายยี่หอ้ไดผ้ลิตอาหารพร้อมทานออกวางจ าหน่าย เช่น โรซ่าพร้อม เป็นตน้ 
ซ่ึงอาหารพร้อมทานสามารถตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มคนในเขตเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งยงั
ตอบโจทยเ์ร่ืองความเร่งรีบและความสะดวกสบายอีกดว้ย  เน่ืองจากกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมทานช่วย
ลดเวลาในการประกอบอาหาร และไม่ตอ้งท าความสะอาดครัวเรือนหรือภาชนะอ่ืน ๆ ให้ยุง่ยาก และ
ยงัสามารถหาซ้ือไดง่้ายตามร้านคา้สะดวกซ้ือ หรือตามห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป นอกจากน้ีความไม่
พร้อมในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ีบา้น ยงัคงเป็นปัจจยัผลกัดนัใหผู้บ้ริโภคหนัมานิยมบริโภค
อาหารพร้อมทานมากข้ึนอีกดว้ย 

ทางบริษทัฯ จึงเล็งเห็นว่าช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งสามารถน ามาต่อยอดและสร้าง
มูลค่าเพิ่มได้ โดยการแปรรูปช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งให้กลายเป็นอาหารพร้อมทานแบบแห้ง 
(Dried Ready Meals) ดงัท่ีกล่าวไปขา้งตน้วา่ในปัจจุบนัอาหารพร้อมทานมีบทบาทส าคญัอย่างมาก 
และกระแสความนิยมอาหารพร้อมทานแบบแห้งค่อนขา้งเติบโตไดดี้ เน่ืองจากผูบ้ริโภคมองวา่เป็น
สินคา้ท่ีเก็บไดน้าน ส่งผลให้ในระยะหลงัน้ี ตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้งมีการขยายตวัอยูท่ี่ 5-6 
% ต่อปี นอกจากน้ีอาหารพร้อมทานแบบแห้งยงัส่งผลให้ภาคอุตสาหกรรมเกิดการเปล่ียนแปลงไป
ในทางท่ีดีข้ึน ทั้งในดา้นของการผลิต รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีหันไปเน้นในเร่ืองของความรวดเร็วใน
การบริโภค ความสะดวกสบาย และพกพาง่าย รวมไปถึงช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีหลากหลายมาก
ข้ึนเพื่อใหผู้บ้ริโภคสามารถเขา้ถึงสินคา้ไดง่้าย จึงเป็นผลใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นตวัเลือกท่ีน่าสนใจส าหรับ
ผูบ้ริโภค 
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1.2  รูปแบบธุรกจิ 
เป็นธุรกิจแปรรูปอาหารพร้อมทานโดยผลิตจากจากส่วนเหลืออุตสาหกรรมแปร

ปลาหมึกเพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภณัฑ์และแกปั้ญหาส่วนเหลือปลาหมึกท่ีไม่สามารถขายได ้โดย
เนน้กลุ่มลูกคา้ช่วงวยัรุ่น วยัท างานท่ีมีรูปแบบการด าเนินชีวติท่ีเร่งรีบและมีพื้นท่ีจ  ากดั ไม่สะดวกต่อ
การประกอบอาหารทานเอง 

 
1.2.1  ช่ือบริษัท 
บริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั 
 

1.2.2  วสัิยทศัน์ 
เป็นผูน้ าอนัดบัหน่ึงในตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้งท่ีผลิตจากปลาหมึกคุณภาพดี 

โดยใชป้ลาหมึกจากแหล่งน ้ าท่ีไม่พบการปนเป้ือนของสารพิษหรือ พบการปนเป้ือนไม่เกินปริมาณท่ี
ก าหนด 

 

1.2.3  พนัธกจิ 
 คดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพเพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพ 

  ได้รับการรับรองมาตรฐานท่ีเช่ือถือได้ เช่น อย., GMP, HACCP, Halal มีการ
ปรับปรุงและพฒันากระบวนการการผลิตอยา่งต่อเน่ือง 

 
 

1.3  เป้าหมายทางธุรกจิ 
 

1.3.1  เป้าหมายระยะส้ัน 
สร้างการรับรู้ในสินคา้ผ่านตราสินคา้และกลยุทธ์ทางการตลาดในแต่ละช่วงตามท่ี

วางแผนไว ้รวมถึงน าเสนอความแตกต่างของสินคา้ต่อผูบ้ริโภค เช่น ใชป้ลาหมึกเป็นวตัถุดิบส าหรับ
อาหารประเภทอาหารพร้อมทาน ลกัษณะของอาหาร การแปรรูปปลาหมึกท่ีแตกต่างจากสินคา้ใน
ตลาดท่ีมีอยู ่ โดยวตัถุดิบตน้ทาง (Supplier) มาจากแหล่งจบัท่ีมีการปนเป้ือนสารพิษน้อย (ประเทศ
เวยีดนาม) 
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1.3.2  เป้าหมายระยะกลาง 
ขยายฐานลูกคา้ใหก้วา้งข้ึนโดยครอบคลุมทัว่ทุกภูมิภาคทุกจงัหวดัในประเทศไทย เพื่อ

ท าให้สินคา้เป็นท่ีรู้จกัมากยิ่งข้ึน ขยายช่องทางการจดัจ าหน่ายให้มีความหลากหลายมากยิ่งข้ึนจน
กลายเป็นผูน้ าในตลาด และเพิ่มรสชาติสินคา้ใหม่ ๆ เพื่อเพิ่มทางเลือกใหก้บักลุ่มลูกคา้มากข้ึน 

 
1.3.3  เป้าหมายระยะยาว 
เพิ่มผลิตภณัฑ์ใหม่ นอกจาก ปลาหมึกคัว่แห้ง หมึกจ๋า ทางบริษทัฯ จะมีการวิจยัและ

ผลิตสินคา้ใหม่ๆ เพิ่มเติม เช่น สินคา้ท่ีผลิตจากส่วนอ่ืน ๆของปลาหมึกเช่น ไคโตซานท่ีสังเคราะห์
จากกระดองปลาหมึก ซ่ึงมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ีงสินคา้ดงักล่าวน้ี จะตอ้งอาศยั
ระยะเวลา และทุนในการผลิต รวมถึงอาจจะตอ้งอาศยัการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีเช่ือถือในแบรนด ์หมึก
จ๋า ก่อนท่ีจะเร่ิมผลิตผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ต่อไป 

 
 

1.4  รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
ปลาหมึกคัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า เป็นอาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อม

ทานท่ีใช้เน้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดยสามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ 
สะดวก และมีรสชาติท่ีอร่อย โดยหมึกจ๋าไดผ้า่นการคดัสรรจากเน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกบั
เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิดเพื่อให้ไดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทาง
อาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดยสามารถรับประทานคู่กับขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหาร
ประเภทอ่ืนๆ ไดห้ลากหลาย 

รูปภาพท่ี 1.1 แสดงรายละเอียดผลิตภณัฑ ์
1.4.1  ตราสินค้า 
หมึกจ๋า อาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากเน้ือปลาหมึก ตอบโจทยด์า้นความแปลกใหม่ สะดวก 

และความอร่อย 
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1.4.2  ช่ือผลติภัณฑ์ 
ปลาหมึกคัว่แห้ง อาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากเน้ือปลาหมึก ตอบโจทยด์้านความแปลก

ใหม่ สะดวก และความอร่อย 
 
1.4.3  สี 
โทนสีด า – เหลือง - ส้ม - แดง ซ่ึงสีด าจะท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความแปลกใหม่ของตวั

สินคา้ สีเหลือง - ส้ม - แดง เป็นสีท่ีตดักบัสีด าจะช่วยสร้างความโดดเด่นใหก้บับรรจุภณัฑ ์
 
1.4.4  สโลแกน 
สะดวก อร่อย กินไดบ้่อยๆ ตอ้ง หมึกจ๋า 
 
 

1.5  ลกัษณะผลติภัณฑ์ 
หมึกจ๋า อาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อมทาน ท่ีใชเ้น้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดย

สามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ สะดวก และรสชาติท่ีอร่อย ไดผ้า่นการคดัสรรจาก
เน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิด เพื่อให้ไดเ้น้ือสัมผสัและ
รสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทางอาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดยสามารถทานคู่
กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารประเภทอ่ืนๆ ได้หลากหลาย บรรจุในซองฟิล์มพลาสติกคุณภาพดี 
(Laminated plastic film) เพื่อคงคุณค่าทางอาหาร ยืดอายุผลิตภณัฑ์ และสะดวกต่อการรับประทาน 
โดยหมึกจ๋ามีน ้าหนกับรรจุ 30 กรัม ราคาขาย 22 บาท 
 
 

1.6  รสชาติอาหาร 
รสชาติของปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใต้เคร่ืองหมายการค้า หมึกจ๋า มีรสชาติทั้ งหมด 3 

รสชาติ ไดแ้ก่ 
 
1.6.1  ปลาหมึกคั่วแห้งรสดั้งเดิม 
เป็นรสชาติท่ีถูกพฒันาให้เป็น Signature ของปลาหมึกคัว่แห้ง โดยการน าปลาหมึกไป

คลุกเคลา้กบัสมุนไพรไทยเช่น กระเทียม พริก ผ่านกรรมวิธีสูตรลบัเฉพาะท่ีท าให้ปลาหมึกมีกล่ิน
หอมและมีรสชาติท่ีกลมกล่อม 
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1.6.2  ปลาหมึกคั่วแห้งรสต้มย า 
ปลาหมึกคั่วแห้งรสต้มย  าน้ีมีแนวคิดของ “ต้มย  า” ซ่ึงเป็นอาหารข้ึนช่ือของไทยท่ี

ชาวต่างชาติรู้จกักนัเป็นอย่างดี มีกล่ินสมุนไพรไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะผสมผสานไปกบักล่ิน
ปลาหมึกอยา่งลงตวั 

 
1.6.3  ปลาหมึกคั่วแห้งรสเผด็ 
เป็นรสชาติท่ีถูกปรุงข้ึนเพื่อให้ถูกปากผูบ้ริโภค ซ่ึงคนไทยโดยส่วนใหญ่เป็นผูท่ี้ช่ืน

ชอบอาหารรสเผด็ 
 

 

1.7  อายุสินค้า 
 จากการทดลองในส่วนของอายขุองผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า พบวา่สามารถเก็บไวไ้ดน้านถึง 
8 เดือน เน่ืองจาก หมึกจ๋า เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแห้ง มีความช้ืนในอาหารและ มีค่า Water Activity 
(Aw) ท่ีต ่า  

Water Activity (aw) หรือ น ้ าอิสระในอาหาร เป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุมและ
ป้องกนัการเส่ือมคุณภาพของอาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรงกบัการก าหนดอายุของอาหารและวิธีการเก็บ
รักษา โดยหมึกจ๋าจดัอยูใ่นกลุ่มอาหารแหง้ (Dried Food) เพราะมีค่า aw ต ่ากวา่ 0.6  

การบรรจุอาหารลงในภาชนะทึบแสง ท าใหแ้สงไม่สามารถผา่นเขา้มาได ้เน่ืองจากแสง
เป็นสาเหตุส าคญัอีกประการหน่ึงท่ีท าให้อาหารเส่ือมสภาพไดง่้าย และทางผูผ้ลิตหมึกจ๋ายงัได้ใส่
ก๊าซไนโตรเจนในขั้นตอนการบรรจุอาหาร ซ่ึงก๊าซไนโตรเจนจะเขา้แทนท่ีก๊าซออกซิเจนท่ีเป็น
สาเหตุของการหืน  
 

รูปภาพท่ี 1.2 แสดงบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑห์มึกจ๋า 
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1.8  คุณค่าของสินค้าทีลู่กค้าได้รับ 
 

1.8.1  ความสะดวกสบายในการบริโภค 
เน่ืองจาก ปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า ใชบ้รรจุภณัฑ์แบบซองท่ี

มีปริมาณเหมาะแก่การบริโภค 1 คร้ังต่อม้ืออาหาร ท าให้ไม่จ  าเป็นตอ้งหาวิธีเก็บรักษาเม่ือทานไม่
หมด หรือตอ้งพยายามบริโภคให้หมด (ปริมาณปลาหมึกคัว่แห้งท่ีเหมาะสมต่อการรับประทาน
อาหาร 1 ม้ือ (30 กรัม) มาจากการส ารวจตลาด) 

นอกจากน้ีคุณค่าของผลิตภณัฑ์ท่ีลูกคา้ไดรั้บในเร่ืองความสะดวกสบาย ยงัมีเร่ืองของ
การพกพา ดว้ยขนาดท่ีเหมาะแก่การบริโภคส าหรับ 1 ม้ืออาหาร ท าให้บรรจุภณัฑ์มีขนาดเล็กพกพา
สะดวกนัน่เอง 

ความสะดวกสบายอีกประการหน่ึงของผลิตภัณฑ์หมึกจ๋า คือ การเก็บรักษา ซ่ึง
ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บไดใ้นอุณหภูมิหอ้งหรืออุณหภูมิปกติ จึงไม่มีปัญหาเร่ืองสถานท่ีจดัเก็บ 
 

1.8.2  ผลติภัณฑ์ปลาหมึกรูปแบบใหม่ 
ผลิตภณัฑ์แปรรูปปลาหมึกรูปแบบใหม่จะสร้างทางเลือกและประสบการณ์ในการ

รับประทานอาหารใหม่ๆให้กบัผูบ้ริโภค เน่ืองจากปัจจุบนัอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานยงัไม่มี
ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึกแหง้ จุดน้ีจึงเป็นความแตกต่างของสินคา้ ท่ีจะสามารถดึงดูดผูบ้ริโภคได ้ 

 
1.8.3 ประโยชน์ทีลู่กค้าได้รับจากการกนิปลาหมึก 
เป็นแหล่งของแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายเช่น โปรตีน แคลเซียม แมกนี เซียม 

ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม และ โอเมกา้ 3 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                         8 

 

 
 

บทที ่2 
การจัดตั้งและบริหารองค์กรธุรกจิ 

 
 

2.1  รายละเอยีดของผู้ถือหุ้นและผู้บริหาร 
หมึกจ๋า จดัตั้งเป็นบริษทัจ ากดั โดยใชเ้งินลงทุนทั้งหมด  5,200,000 บาท โดยจะมีการ

จดัสรรหุ้นเป็นจ านวน 52,000 หุ้น ในราคาหุ้นละ 100 บาท ซ่ึงมีผูถื้อหุ้นทั้งหมดจ านวน 3 ราย โดย
ในช่วง 5 ปีแรก บริษทัฯ ไม่มีนโยบายจ่ายเงินปันผลให้แก่ผูถื้อหุ้น เพื่อน าเงินสะสมท่ีได้ไปใช้ใน
การลงทุนส าหรับการขยายกิจการในอนาคต 

 
ตารางที ่2.1  แสดงรายช่ือผูถื้อหุน้และสัดส่วนเงินลงทุน 

       (หน่วย : บาท) 

ล าดบัท่ี รายนามผูถื้อหุ้น จ านวนหุ้น จ านวนเงินลงทุน 

1 นายธนวฒัน์ ภทัรนรากุล 18,000 1,800,000 

2 นายชยัพฒัน์ โลกาพฒันา 17,000 1,700,000 

3 นายอาสา เขม็จินดา 17,000 1,700,000 

รวม 52,000 5,200,000 
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2.2  โครงสร้างผงัองค์กร 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 2.1 แสดงโครงสร้างผงัองคก์รบริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั 

 

2.2.1  บทบาทหน้าทีค่วามรับผดิชอบและคุณสมบัติของบุคลากร 
บทบาทหนา้ท่ีความรับผิดชอบและคุณสมบติัของบุคลากรต่างๆจะถูกอธิบายแยกเป็น

ฝ่าย โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

2.2.1.1  ผูบ้ริหาร (CEO) 
ผูบ้ริหารมีหนา้ท่ีควบคุมทิศทางของบริษทัวา่บริษทัจะมุ่งไปในทิศทางใด 

และคอยดูแลใหก้ารด าเนินงานของบริษทัเป็นไปตามแผนระยะยาว 

คุณสมบติัของผูบ้ริหารท่ีดีคว รมีความยืดหยุ่น สามารถมองเห็นปัญหา
และแก้ไขไดอ้ย่างตรงจุด มีการส่ือสารท่ีเขา้ใจไดง่้าย เป็นคนท่ีกล้าตดัสินใจ และเป็นตวัอย่างท่ีดี
ใหก้บัพนกังานได ้

2.2.1.2  ฝ่ายผลิต (Production) 
ด้านฝ่ายการผลิตจะควบคุมดูแลเร่ืองการผลิตสินค้า เร่ิมจากการน า

วตัถุดิบมาผา่นกระบวนการการผลิตเช่น การคดัแยกวตัถุดิบ, การทอด, การผสม ไปจนถึงการบรรจุ
ในบรรจุภณัฑ์เพื่อเป็นสินคา้ท่ีพร้อมส่ง โดยจะอธิบายแยกตามส่วนงานในฝ่ายการผลิต ซ่ึงประกอบ
ไปดว้ย 3 ส่วนงาน ดงัน้ี 

 

พนกังาน
ควบคุม 

การผลิต 

พนกังาน
ผลิต 

ผูบ้ริหาร 

หวัหนา้ 

ฝ่ายขาย 

และการตลาด 

พนกังาน
ส่งของ 

หวัหนา้ 

ฝ่ายผลิต 

หวัหนา้ 

ฝ่ายสินคา้คงคลงั 

หวัหนา้ 

ฝ่ายบญัชี 

และการเงิน 

พนกังาน
ควบคุม 
คุณภาพ 

 

พนกังาน
ขาย 
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 พนกังานควบคุมการผลิต 
พนกังานควบคุมการผลิตจะดูแลในส่วนของการใชง้านเคร่ืองจกัร, ดูแล

เคร่ืองจกัร และซ่อมบ ารุงเคร่ืองจกัร 

 พนกังานผลิต 
พนกังานผลิตมีหนา้ท่ีผลิตสินคา้ให้ไดม้าตรฐาน การผลิตสินคา้จะตอ้งมี

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุดดว้ย 

 พนกังานควบคุมคุณภาพ 
พนักงานควบคุมคุณภาพ (Quality Control) มีหน้าท่ีคอยควบคุมดูแล

คุณภาพของสินคา้ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนดไว ้

2.2.1.3  ฝ่ายขายและการตลาด (Sales & Marketing) 
คุณสมบัติของพนักงานฝ่ายขายและการตลาดจะต้องมีใจรักในงาน

บริการ เป็นผูท่ี้มีอธัยาศยัดี ชอบพูดคุยกบัพูดอ่ืน 

พนักงานฝ่ายขายและการตลาดมีหน้าท่ีหลักๆ 2 หน้าท่ี โดยแบ่งเป็น
หนา้ท่ีของหวัหนา้ฝ่ายขายและหนา้ท่ีของพนกังานฝ่ายขาย ดงัน้ี 

 หนา้ท่ีหวัหนา้ฝ่ายขายและการตลาด 
หวัหน้าฝ่ายขายมีหน้าท่ีขายสินคา้, ติดต่อส่ือสารกบัลูกคา้ รวมไปจนถึง

การประชาสัมพนัธ์สินคา้ผา่นส่ือออนไลน์ต่างๆ 

 หนา้ท่ีพนกังานฝ่ายขาย 
พนักงานขายมีหน้าท่ีขายสินค้าให้กับผู ้ท่ีต้องการสินค้า พร้อมทั้ ง

ติดต่อส่ือสารกบัลูกคา้ 

2.2.1.4  ฝ่ายบญัชีและการเงิน (Accounting & Financing) 
พนกังานฝ่ายบญัชีและการเงินจะดูแลเร่ืองการเงินของบริษทัซ่ึงรวมไป

ถึงบญัชีรายรับ-รายจ่าย ของบริษทั เพื่อตรวจเช็คยอดขายท่ีบริษทัท าได ้

นอกจากน้ียงัต้องคอยท าให้บริษทัฯ มีก าไรเพื่อให้การด าเนินงานของ
บริษทัฯ เป็นไปอยา่งราบร่ืน 

คุณสมบัติของพนักงานฝ่ายบัญชีและการเงินจะต้องเป็นคนละเอียด
รอบคอบ มุ่งมัน่กบัการท างาน และมีความอดทนสูง 

2.2.1.5  ฝ่ายคลงัสินคา้ (Inventory) 
พนักงานฝ่ายคลงัสินคา้จะต้องดูแลเร่ืองวตัถุดิบและสินคา้ท่ีจดัเก็บใน

คลงัสินคา้, ดูแลปริมาณวตัถุดิบและสินคา้ท่ีจดัเก็บในคลงัสินคา้ รวมไปจนถึงจดัส่งสินคา้ตามท่ี
ก าหนดไวด้ว้ย 
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คุณสมบติัของพนกังานฝ่ายคลงัสินคา้จะตอ้งเป็นคนท่ีรอบคอบ เป็นคน
ช่างสังเกต มีความละเอียด มุ่งมัน่กบัการท างาน 
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บทที ่3 
แผนการปฏบัิติการในการจัดตั้งธุรกจิ 

 
 

3.1  รายละเอยีดแผนการด าเนินงาน 
 

3.1.1  กระบวนการผลติ 
ช่วงเร่ิมตน้ธุรกิจ 
 
ในช่วงเร่ิมตน้ของการด าเนินงาน ทางบริษทัฯ จะผลิตสินคา้ในปริมาณท่ีเพียงพอต่อ

ช่องทางการจดัจ าหน่ายตามกลยุทธ์ท่ีวางไว ้โดยในช่วงแรกทางบริษทัจะท าการจดัเก็บสินคา้คงคลงั
ในปริมาณท่ีพอจ าหน่ายส าหรับ 2 สัปดาห์ เพื่อเป็นการส ารองสินคา้ใหเ้พียงพอต่อการจ าหน่าย 

ช่วงขยายธุรกิจ 
ในช่วงขยายธุรกิจทางบริษทัฯ ตั้งเป้าหมายวา่จะท าการขยายธุรกิจไปยงัหวัเมืองต่างๆ 

เช่น นครราชสีมา ขอนแก่น เชียงใหม่ พทัยา หาดใหญ่ ภูเก็ต เน่ืองจากกลุ่มประชากรตามหัวเมือง
ใหญ่ๆ มีสภาพแวดลอ้มความเป็นอยูท่ี่ใกลเ้คียงกนั มีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบคลา้ยๆ กนั ท าให้มีลกัษณะการ
บริโภคท่ีใกลเ้คียงกนั 

ดงันั้นจะตอ้งมีการขยายกระบวนการการผลิตเพื่อให้สามารถรองรับกบักลุ่มเป้าหมาย
ท่ีเพิ่มมากข้ึน อีกทั้งยงัตอ้งเพิ่มการผลิตเพื่อจดัเก็บเป็นสินคา้คงคลงัตามสัดส่วนของกลุ่มเป้าหมาย 
เพื่อสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดท้นัที 

 
3.1.2  กระบวนการด าเนินงาน 
ในส่วนของกระบวนการการด าเนินงาน ทางบริษทัฯ ไดมี้การวางแผนการด าเนินงาน 

โดยมีรายละเอียดของกิจกรรมหลกัและระยะเวลาด าเนินงานดงัน้ี 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                         13 

 

ตารางท่ี 3.1 : ตารางแสดงแผนการด าเนินงาน 

รายการ เดือน 

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

1.ศึกษาปัญหาของธุรกิจท่ีมีอยู่(ผง
ปลาหมึกท่ีไม่ใช)้ 

            

2.ศึกษาความต้องการของตลาด 
(กลุ่มเป้าหมาย) 

            

3.น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์             
4. จดัท าและทดสอบสินคา้ตน้แบบ             
5. แกไ้ขและพฒันาสินคา้             
6. ด าเนินการขอใบอนุญาตผลิต
อาหาร (อย.) 

            

7. วางแผนกลยทุธ์ทางการตลาด             
8. จดัจ  าหน่ายสินคา้             
9. ประเมินผลและปรับปรุงสินคา้             

 
ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาปัญหาของธุรกิจท่ีมีอยู ่
ปัจจุบันพบปัญหาในธุรกิจครอบครัวของผูถื้อหุ้นของบริษัทฯ คือมีเน้ือปลาหมึก

บางส่วนท่ีไม่สามารถขายเป็นสินคา้ปกติได ้โดยในอดีตเน้ือปลาหมึกส่วนน้ีจะมีโรงงานอาหารสัตว์
น ้ ามารับซ้ือไป เพื่อผสมกบัอาหารสัตวน์ ้ าให้เกิดกล่ินล่อให้สัตวน์ ้ ามากินอาหาร แต่ปัจจุบนัมีกล่ิน
สังเคราะห์จ าหน่าย ท าให้ความตอ้งการเน้ือปลาหมึกในส่วนน้ีลดลง จึงเกิดสต๊อกของเน้ือปลาหมึก
เหลือและราคาขายก็ลดต ่าลง 

ขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาความตอ้งการของตลาด 
ในส่วนของการศึกษาความตอ้งการกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ทางบริษทัฯ ท าการส ารวจโดย

การแจกแบบสอบถามออนไลน์ ซ่ึงจะท าให้ทราบถึงปัญหาและความตอ้งการโดยส่วนใหญ่ของ
ผูบ้ริโภค นอกจากน้ี ทางบริษทัฯ ไดส้ัมภาษณ์ค าถามเชิงลึกกบับุคคลซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายเพื่อทราบ
ทศันคติของกลุ่มผูบ้ริโภค วา่มีความคิดเห็นอยา่งไรกบัสินคา้ และความสนใจต่อสินคา้ 

ขั้นตอนท่ี 3 น าขอ้มูลท่ีไดม้าวเิคราะห์ 
น าขอ้มูลจากแบบสอบถามทั้งจากแบบสอบถามออนไลน์และการสัมภาษณ์เชิงลึกมา

วิเคราะห์ เพื่อหาโอกาสและความเป็นไปไดใ้นการน าเน้ือปลาหมึกท่ีไดจ้ากการผลิต มาแปรรูปต่อ
เพื่อสร้างมูลค่าใหแ้ก่สินคา้และแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน  
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ขั้นตอนท่ี 4 จดัท าและทดสอบสินคา้ตน้แบบ 
ขั้นตอนท่ี 4 เป็นการจดัท าสินคา้ตน้แบบ พร้อมทั้งทดสอบสินคา้ตน้แบบวา่ตอบสนอง

ความตอ้งการหรือความพึงพอใจของผูบ้ริโภคมากน้อยเพียงใด ผูบ้ริโภคมีแนวคิดหรือแสดงความ
คิดเห็นต่อสินคา้วา่อยา่งไร ซ่ึงเป็นการตรวจสอบวา่แบบสอบถามมีประสิทธิภาพเพียงใด ค าตอบจาก
แบบสอบถามสามารถน ามาใช้เป็นแนวคิดในการออกแบบสินค้าได้หรือไม่ เพื่อท าให้สินค้าท่ี
ออกมามีประสิทธิภาพสูงสุด 

ขั้นตอนท่ี 5 แกไ้ขและพฒันาสินคา้ 
ในขั้นตอนการแกไ้ขและพฒันาสินคา้จะท าควบคู่ไปพร้อมกบั ขั้นตอนการจดัท า และ

ทดสอบสินคา้ เน่ืองจากการท า 2 ขั้นตอนน้ีไปพร้อมกนัจะท าใหสิ้นคา้ถูกแกไ้ขและพฒันาไปพร้อม
กบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภค ส่งผลให้สินคา้ตอบสนองความตอ้งการและความพึงพอใจสูงสุดของ
ผูบ้ริโภคได ้

นอกจากน้ีการด าเนินงานทั้ง 2 ขั้นตอนไปดว้ยกนัยงัเป็นการต่อยอดแนวความคิดของ
ผูบ้ริโภคเพื่อใหสิ้นคา้ตอบสนองเกินความคาดหวงัของผูบ้ริโภคดว้ย 

ขั้นตอนท่ี 6 ด าเนินการขออนุญาตผลิตอาหาร  
ในขั้นตอนน้ีตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 จดัให้สถานท่ีผลิตของบริษทั หมึก

จ๋า จ  ากดั เป็นสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงาน (มีคนงานตั้งแต่ 7 คนและใช้เคร่ืองจกัร, อุปกรณ์ไฟฟ้า 
และก๊าซหุงตม้ รวมไดม้ากกวา่ 5 แรงมา้) และไดจ้ดัให้ผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า อยูใ่นประเภทอาหารกลุ่ม
ท่ี 3 (ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว)์ 

จากการจดัประเภทและหมวดหมู่ของผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า โดยส านกัอาหาร ส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา ท าให้ทราบถึงรายละเอียดการขออนุญาต โดยตอ้งขออนุญาตทั้งหมด 2 
ส่วนคือ 

1. การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร(เลขประจสถานท่ีผลิตอาหาร) มีขั้นตอนดงัน้ี 
1.1 รับค าขอและตรวจสอบเอกสารเบ้ืองตน้โดยเจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ 
1.2 ตรวจสอบเอกสารและพิจารณาแบบแปลนโดยเจา้หน้าท่ีเจา้ของ

พื้นท่ี 
1.3 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1 
1.4 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 2 
1.5 การกลัน่กรองก่อนออกใบอนุญาต 
1.6 ลงนามใบอนุญาต 
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2. การขออนุญาตผลิตภณัฑอ์าหาร(เลขสารบบอาหาร)  มีขั้นตอนดงัน้ี 
2.1 ตรวจสอบวา่ผลิตภณัฑ์จดัอยูใ่นประเภทอาหารใด กลุ่มอาหารใด 

โดยผลิตภณัฑ์หมึกจ๋า อยูใ่นกลุ่ม 3 อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และเป็นประเภทอาหารท่ีผลิตจากเน้ือสัตว ์ 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 223 พ.ศ. 2544) 

2.2 ตรวจว่าผลิตภณัฑ์อาหารนั้นยื่นค าขอแบบใด โดยสถานท่ีผลิต
ของบริษทัเขา้ข่ายโรงงานและอยูใ่นกลุ่ม 3 อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก จึงตอ้งยืน่แบบ สบ.5 เพื่อขออนุญาต 

ขั้นตอนท่ี 7 วางแผนกลยทุธ์ทางการตลาด 
ขั้นตอนการวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด จดัท าข้ึนโดยมีวตัถุประสงค์ต้องการให้

สินคา้เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ทั้งดา้นรสชาติ ความแปลกใหม่ ช่วยอ านวยความสะดวก อีก
ทั้งยงัวางแผนดา้นช่องทางจดัจ าหน่ายท่ีเหมาะสมกบักลุ่มลูกคา้ ราคาขายสินคา้ท่ีสามารถแข่งขนัได้
ในตลาด โดยทางกลุ่มมี 4 กลยทุธ์ 

ขั้นตอนท่ี 8 จดัจ าหน่ายสินคา้ 
ขั้นตอนการจดัจ าหน่ายสินคา้ ท าการส่งสินคา้โดยทางบริษทัฯ จะเป็นผูส่้งสินคา้ไปยงั

จุดจ าหน่ายสินคา้เองทั้งหมด โดยจุดจ าหน่ายสินคา้จะเป็นไปตามกลยทุธ์ดา้นการจดัจ าหน่ายท่ีวางไว ้
ขั้นตอนท่ี 9 ประเมินผลและปรับปรุงสินคา้ 
ขั้นตอนการประเมิณผล ทางบริษทัฯ จะท าการสุ่มถามผูบ้ริโภคถึงความคิดเห็นและ

ความพอใจท่ีมีต่อสินค้า เพื่อน าผลท่ีได้มาประเมิน พร้อมทั้ งท าการปรับปรุงสินค้า(ตามความ
เหมาะสม) เพื่อใหเ้กิดความพอใจสูงสุดต่อผูบ้ริโภค 
 

3.1.3  กระบวนการจัดการการด าเนินงาน 
กระบวนการการจัดการการด าเนินงานนั้ น  ทางบริษัทฯ ได้ใช้แนวคิด POLC 

(Planning, Organizing, Leading, Controlling) มาเป็นตวัอธิบาย ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
3.1.3.1  การวางแผนการด าเนินงาน (Planning) 
การวางแผนการด าเนินงานน้ีจะตอ้งวางแผนตั้งแต่การน าสินคา้เขา้มาไป

จนถึงการน าสินคา้ออก (การส่งสินคา้) โดยแยกรายละเอียดการวางแผนการด าเนินงานเป็น 2 ส่วน
ดงัน้ี 

 การวางแผนกิจกรรมหลกั 
โลจิสติกส์ขาเขา้ 

  ปฏิบติัการ 
  โลจิสติกส์ขาออก 
  การตลาด & การขาย 
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  การบริการ 
 การวางแผนกิจกรรมรอง 

  โครงสร้างพื้นฐานขององคก์ร 
  การบริหารทรัพยากรมนุษย ์
  การพฒันาเทคโนโลยี 
  การจดัซ้ือจดัหาปัจจยัการผลิต 

3.1.3.2  การบริหารจดัการระบบการด าเนินงาน (Organizing) 
เป็นการจดัการโครงสร้างองคก์ร (ซ่ึงจะอธิบายรายละเอียดต่อไปในบทท่ี 

6) โดยการจดัการโครงสร้างจะมีผลเร่ืองการประสานงานของพนักงานแต่ละฝ่ายซ่ึงส่งผลไปยงั
ความรวดเร็วของระบบงานโดยตรง 

นอกจากน้ียงัเป็นการจดัทรัพยากรต่างๆ รวมถึงการจดัการพนักงาน
เพื่อใหพ้ร้อมต่อการปฏิบติังานตามแผนการท่ีไดว้างไว ้

3.1.3.3  ภาวะผูน้ าในองคก์ร (Leading) 
การสร้างภาวะผูน้ าในองค์กรเป็นการกระตุ้นให้พนักงานในองค์กร

ท างานอย่างกระตือรือร้นและท างานไดอ้ยา่งส าเร็จลุล่วงโดยไม่มีการบงัคบัจากผูบ้ริหาร เน่ืองจาก
ผูบ้ริหารท่ีดีควรจูงใจคนรอบขา้งเพื่อให้งานลุล่วง ซ่ึงตวัผูบ้ริหารเองจะไดมี้เวลาในการบริหารงาน
ส่วนอ่ืนๆ ต่อไป 

3.1.3.4  การควบคุมกระบวนการการผลิต (Controlling) 
ในส่วนของการควบคุมกระบวนการการผลิต ทางบริษทัฯ ไดก้ าหนดให้

มีการควบคุมทุกขั้นตอนการผลิต ซ่ึงขั้นตอนของการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานใน
ภาชนะบรรจุแบบถุงพลาสติกประกบ (Laminated Plastic Film) มี 7 ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

1. การเตรียมและคดัเลือกวตุัดิบ 
ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ ทางบริษัทฯ จะรับวตัถุดิบจาก Supplier ท่ี

เลือกไว ้โดยหลงัจากการรับวตัถุดิบ ทางบริษทัฯ จะท าการคดัเลือกวตัถุดิบให้ตรงตามมาตรฐานการ
รับวตัถุดิบท่ีบริษทัก าหนดไว ้หากพบวตัถุดิบไม่ตรงกบัมาตรฐานท่ีบริษทัฯ ก าหนด ทางบริษทัฯ จะ
ไม่รับวตัถุดิบดงักล่าว จากนั้นจะน าวตัถุดิบเขา้เก็บท่ีคลงัเก็บวตัถุดิบ 

ช่วงการเตรียมวตัถุดิบให้พร้อมต่อการผลิตจะน าวตัถุดิบออกมาจากคลงั
เก็บวตัถุดิบโดยท าการแปรสภาพวตัถุดิบขั้นตน้ เช่น การลา้งท าความสะอาด การบด เป็นตน้ เพื่อให้
สะดวกต่อการน าไปใชใ้นกระบวนการต่อไป 
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2. การชัง่น ้าหนกั 
ขั้นตอนการชั่งน ้ าหนัก ทางเราจะน าวตัถุดิบท่ีแปรสภาพขั้นต้นและ

วัตถุดิบปรุงรสมาชั่งน ้ าหนักตามสูตรของเรา เพื่อเตรียมส่วนประกอบต่างๆ ให้พร้อมใน
กระบวนการต่อไป 

3. การทอด 
ขั้นตอนการทอดจะน าวตัถุดิบท่ีเตรียมไว ้(เน้ือปลาหมึก, กระเทียม) มา

ทอดท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ในเคร่ืองทอดสุญญากาศเพื่อท าให้วตัถุดิบสุก มีกล่ินหอมน่า
รับประทานและมีปริมาณน ้ามนัต ่า หลงัจากนั้นจะน าไปเหวีย่งน ้ามนัออก 

4.การเหวีย่งน ้ามนั 
ขั้นตอนการเหวี่ยงน ้ ามนัจะท าการน าวตัถุดิบท่ีผ่านการทอดแลว้ มาเขา้

เคร่ืองเหวี่ยงน ้ ามนัออก เพื่อลดปริมาณน ้ ามนัท่ีเป็นแหล่งของไขมนัและเป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหาร
หืน โดยการเหวีย่งน ้ามนัจะมีความเร็วในการเหวีย่งท่ี 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 นาที 

5. การผสม 
ขั้นตอนการผสมวตัถุดิบจะท าโดยน าวตัถุดิบตามท่ีผา่นการเหวี่ยงน ้ ามนั

มาผสม โดยระหว่างการผสมจะให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมเคร่ืองปรุง
ต่างๆ ตามท่ีก าหนดลงไป ผสมใหว้ตัถุดิบต่างๆ เขา้กนั 

6. การท าใหเ้ยน็ 
ขั้นตอนการท าให้เยน็ โดยหลงัจากท่ีผ่านขั้นตอนการผสมและให้ความ

ร้อนกับอาหาร จะน าอาหารท่ีได้มาพักไวใ้นห้องท่ีมีระบบอากาศแบบปิด (อากาศภายนอกไม่
สามารถผ่านเข้ามาได้) ให้อุณหภูมิของอาหารเย็นตัวลงเหลือประมาณ 40 - 45 องศาเซลเซียส 
จากนั้นบรรจุใส่บรรจุภณัฑไ์ด ้

7. ขั้นตอนการบรรจุ 
ขั้นตอนการบรรจุ เป็นขั้นตอนท่ีน าอาหารท่ีเย็นตวัลงมาบรรจุใส่บรรจุ

ภณัฑ์ โดยใช้เคร่ืองบรรจุอาหารในการบรรจุ ซ่ึงน ้ าหนักของอาหารจะมีความใกล้เคียงกนัและมี
ความรวดเร็วในการบรรจุ 

8. ปิดผนึกบรรจุภณัฑ ์
ขั้นตอนการปิดผนึกบรรจุภณัฑ์ จะใชเ้คร่ืองปิดผนึกแบบสายพานและมี

ระบบอดัก๊าซไนโตรเจน ซ่ึงการอดัก๊าซไนโตรเจนจะช่วยเพิ่มอายุของอาหารและลดการเกิดการหืน 
เพราะไนโตรเจนเขา้ไปแทนท่ีออ๊กซิเจนซ่ึงเป็นสาเหตุของการหืน 
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9. การสุ่มตรวจ 
ขั้นตอนการสุ่มตรวจจะท าโดยเจา้หน้าท่ีควบคุมความปลอดภยั โดยท า

การสุ่มตวัอยา่งสินคา้ท่ีผลิตในแต่ละล๊อตมาตรวจเช้ือก่อโรค น ้ าหนกับรรจุ สภาพของบรรจุภณัฑ ์
โดยด้านการตรวจเช่ือก่อโรคจะตรวจว่ามีปริมาณเกินมาตรฐานก าหนดหรือไม่ หากไม่พบส่ิง
ผิดปกติจะท าการขายสินคา้ล๊อตนั้นให้กบัลูกคา้ต่อไป แต่หากมีการตรวจพบส่ิงผิดปกติจะท าการ
กกักนัสินคา้ล๊อตนั้นไว ้

10. การจดัเก็บ 
ขั้นตอนการเก็บสินคา้ จะท าการเก็บสินคา้ท่ีพร้อมจ าหน่ายในคลงัสินคา้ 

โดยสถานท่ีเก็บตอ้งมีอากาศถ่ายเถไดส้ะดวก ไม่มีสัตวพ์าหะในสถานท่ีเก็บ (นก, หนู, จ้ิงจก, มด 
เป็นตน้) เพื่อใหสิ้นคา้คงความสะอาด ปลอดภยัก่อนถึงมือผูบ้ริโภค 

 
3.1.4  กลยุทธ์การด าเนินธุรกจิ 
กลยุท ธ์การด าเนิน ธุรกิจของ หมึกจ๋า มีการก าหนดกลยุท ธ์ให้สอดคล้องกับ

กลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงแบ่งรายละเอียดกลยทุธ์เป็น 3 กลยทุธ์คือ 
 3.1.4.1  ความสะดวกของผูบ้ริโภค 

กลยุท ธ์การด าเนินธุรกิจด้านความสะดวกของผู ้บ ริโภค เป็นการ
ตอบสนองผูบ้ริโภคท่ีมีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบ โดยการท าให้ผลิตภณัฑ์มีขนาดเล็ก สะดวกต่อการพกพา 
และตวัผลิตภณัฑ์ยงัถูกออกแบบใหมี้ปริมาณพอเหมาะส าหรับการรับประทานอาหาร 1 ม้ือ (หมึกจ๋า
มีปริมาณบรรจุ 30 กรัมต่อซอง) ซ่ึงการออกแบบให้มีปริมาณพอเหมาะส าหรับอาหาร 1 ม้ือ ท าใหไ้ม่
มีปัญหาเร่ืองการรับประทานไม่หมด หรือปัญหาเร่ืองการจดัหาท่ีเก็บส าหรับการทานม้ือถดัไป 
 3.1.4.2  ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์

ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์เป็นกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจอยา่งหน่ึง ซ่ึง
ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์น้ีจะเป็นการสร้างความน่าดึงดูดให้กับตัวผลิตภัณฑ์และท าให้
ผูบ้ริโภคสนใจในตวัสินคา้มากยิ่งข้ึน โดยความแปลกใหม่ของ หมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมาย
การคา้ หมึกจ๋า ไดแ้ก่ วตัถุดิบท่ีน ามาใชเ้ป็นอาหาร (กบัขา้ว) ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน  
 3.1.4.3  ความอร่อย 

ในส่วนของความอร่อยน้ียงัไม่มีเคร่ืองมือท่ีน ามาใชใ้นการวดัความอร่อย 
หรือ ยงัไม่มีหน่วยท่ีใชบ้อกค่าถึงความอร่อย มีเพียงแต่บุคคลหรือบริษทัท่ีออกมาการันตีความอร่อย 
แต่ทา้ยท่ีสุด อาหารชนิดเดียวกนัก็อาจจะถูกปากกบัคนบางกลุ่มและไม่ถูกปากกบัคนบางกลุ่ม  

ดงันั้น ทางบริษทัฯ จึงของใช้เร่ืองกล่ินของปลาหมึกซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะตวัของปลาหมึกมาเป็นตวัอธิบายในเร่ืองความอร่อยเน่ืองจาก หมึกคัว่แหง้ ภายใตเ้คร่ืองหมาย 
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เคร่ืองหมายการค้า      หมึกจ๋า เป็นการผสมผสานเน้ือปลาหมึกบดและสมุนไพรไทยต่างๆ เช่น 
กระเทียม พริก ปรุงรสดว้ยสูตรลบัเฉพาะ จนท าให้ไดห้มึกคัว่แห้งท่ีมีรสชาติกลมกล่อม รู้สึกไดถึ้ง
เคร่ืองสมุนไพรไทย และยงัได้กล่ินความหอมท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะจากปลาหมึก สามารถน าไป
รับประทานกบัขา้วสวย ขา้วตม้ บะหม่ี หรือไข่เจียว ไดอ้ยา่งเขา้กนั เป็นตน้ 
 
 

3.2  การจัดการกบัสินค้าทีใ่กล้หมดอายุ 
 การจดัการกบัสินคา้ท่ีใกลห้มดอาย ุบริษทัฯ จะจดัท าโปรโมชัน่ซ้ือสินคา้แบบ 1 แถม 1 
โดยสินคา้ท่ีจะน ามาขายน้ีจะเหลืออายสิุนคา้ประมาณ 45 วนั  
 
 

3.3 แผนการเติบโตในอนาคต 
ในช่วง 1- 2 ปีแรก ทางบริษัทฯ จะด าเนินการผลิตและจ าหน่ายสินค้าในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล เพื่อสร้างการรับรู้ให้กบัตลาด เน่ืองจากสินคา้ของทางเรา เป็นสินคา้
ท่ีตอบโจทย ์วิถีชีวิตของคนเมืองท่ีมีความเร่งรีบ ตอ้งการความสะดวก กลุ่มท่ีมีพื้นท่ีในการอยูอ่าศยั
ท่ีจ  ากดั เช่น กลุ่มคนท่ีอาศยัในหอพกั อพาร์ตเมนต ์คอนโดมิเนียม ท่ีอาจจะไม่มีเวลาหรือไม่มีพื้นท่ี
สะดวก ในการประกอบอาหาร อีกทั้ งเพื่อให้สอดคล้องกับก าลังการผลิตของเราในช่วงแรกท่ี
สามารถรองรับตลาดในเขตเมือง  

โดยช่องทางการจดัจ าหน่ายจะเน้นไปยงัร้านสะดวกซ้ือ และ ซูเปอร์มาร์เก็ต ต่างๆใน
เขตกรุงเทพมหานครและ ปริมณฑล อันประกอบไปด้วย ร้าน FamilyMart, Tops Supermarket, 
MaxValue และ Food Land 

ในช่วงปีท่ี 3 หากผลิตภณัฑ์มีแนวโน้มท่ีดีในตลาด จะมีการเพิ่มก าลงัการผลิต และ 
เพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่ายไปยงัต่างจังหวดั ตามหัวเมืองใหญ่ๆ เช่น เชียงใหม่ นครราชสีมา 
ขอนแก่น หาดใหญ่ เพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้ท่ีมีรูปแบบการใชชี้วติแบบคนเมือง และรองรับการเติบโต
ของเมืองใหญ่ท่ีมีเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ  

ในด้านก าลงัการผลิต บริษทัฯ มีการเตรียมพร้อมและรับมือหากมีการขาดแคลนของ
วตัถุดิบหากสินคา้ของบริษทัฯ ขายดี โดยมีแหล่งวตัถุดิบท่ีจะรองรับคือ แหล่งปลาหมึกจากประเทศ
เวยีดนาม และอาจซ้ือจากผูข้ายรายยอ่ย ในส่วนของเคร่ืองจกัรการผลิต ณ ปัจจุบนั ยงัเหลือก าลงัการ
ผลิตอีกจ านวนมาก ซ่ึงยงัไม่กระทบต่อการผลิต ดงันั้นจึงยงัไม่ตอ้งเพิ่มเคร่ืองจกัรและลงทุนเพิ่มแต่
อยา่งใด 
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บทที ่4 
สมมติฐานทางการเงินและการวเิคราะห์ความเป็นไปได้ในการลงทุน 

 
 

4.1  มูลค่าเพิม่จากการแปรรูปผลติภัณฑ์ 
การผลิตปลาหมึกสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มถึง 268.89% เม่ือเทียบราคาขายของ หมึกจ๋า 

กบั การขายเพื่อเป็นวตัถุดิบของอาหารสัตวน์ ้า 
 

ตารางท่ี 4.1  แสดงมูลค่าเพิ่มการแปรรูปผลิตภณัฑ ์

อาคารและส่ิงปลูกสร้าง อาหารสัตวน์ ้า หมึกจ๋า 

ยอดขาย 90 บาท/กก. 476 บาท/กก. 

ตน้ทุนขาย - 144 บาท/กก. 

ก าไรขั้นตน้ 90 บาท/กก. 332 บาท/กก. 

มูลค่าเพิ่ม - +268.89 % 

 
4.2  นโยบายทางการเงิน 

บริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั เป็นบริษทัท่ีก่อตั้งข้ึนเพื่อท าการผลิตอาหารพร้อมทานท่ีท าจาก
เน้ือปลาหมึก สามารถแกปั้ญหาส่วนเหลือจากการแปรรูปปลาหมึก และหมึกจ๋าตอบโจทยว์ิถีชีวติคน
ท่ีมีความเร่งรีบ เน้นความสะดวก และแปลกใหม่ โดยใชเ้งินลงทุนเร่ิมแรกทั้งหมด 5,200,200 บาท 
โดยเงินลงทุนส่วนใหญ่ใชไ้ปกบัสินทรัพยถ์าวร 
 ส าหรับแผนการเงินของบริษทัฯ นั้น จะท าการประมาณเป็นระยะเวลา 5 ปี ดงัน้ี 

NPV มีมูลค่าสูง คือ 13,110,141 บาท 
สามารถคืนทุนไดภ้ายใน 1 ปี 9 เดือน 
อตัราผลตอบแทนภายในมีมูลค่าสูง คิดเป็น 61.40 % 
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4.3  โครงสร้างเงินลงทุนในโครงการ 
นโยบายทางการเงินของบริษทั หมึกจ๋า จ  ากัด ทางบริษทัฯ ได้ตกลงกันว่าจะใช้เงิน

ลงทุนของผูถื้อหุ้นทั้งจ  านวน ซ่ึงใช้เงินลงทุนทั้งหมด  5,200,000 บาท โดยแบ่งเป็นจ านวน 52,000 
หุน้ (หุน้ละ 100 บาท) ซ่ึงแจกแจงรายละเอียดในรูปแบบตารางไดด้งัน้ี 

 
ตารางท่ี 4.2  แสดงเงินลงทุนในโครงการ 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ รวม 
แหล่งท่ีมาของเงินลงทุน 

เงินลงทุน เงินกู ้

ท่ีดินละการปรับปรุง 70,000 70,000 - 

อาคารและส่ิงปลูกสร้าง 930,000 930,000 - 

เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ 1,270,000 1,270,000 - 

ยานพาหนะ 1,100,000 1,100,000 - 

อุปกรณ์ส านกังาน 70,000 70,000 - 

ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน 95,000 95,000 - 

เงินทุนหมุนเวยีน 1,665,000 1,665,000 - 

รวม 5,200,000 5,200,000 - 

 
จากการวิเคราะห์ตารางท่ี 4.2 บริษัท หมึกจ๋า จ  ากัด จะเงินลงทุนหลักๆ 4 อย่างคือ 

เงินทุนหมุนเวียน 1,665,000  บาท ซ่ึงเป็นส่วนท่ีมากสุดของเงินลงทุนในโครงการ รองลงมาคือเงิน
ลงทุนในด้านเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์เป็นจ านวนเงิน 1,270,000 บาท รองลงมาคือเงินลงทุนด้าน
ยานพาหนะเป็นจ านวนเงิน 1,100,000  บาท และเงินลงทุนดา้นอาคารและส่ิงปลูกสร้างเป็นจ านวน
เงิน 930,000 บาท ซ่ึงรายละเอียดท่ีมาของเงินทุนในรายการต่างๆ ทางบริษทัฯ สามารถแจกแจง
รายละเอียดโดยแบ่งเป็นขอ้ๆ ดงัน้ี 
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4.3.1  ทีด่ินและการปรับปรุง 
ในส่วนของท่ีดินและการปรับปรุง  บริษทัฯ จะท าการปรับปรุงท่ีดินและท าการถม

ท่ีดินขนาด 400 ตารางเมตร คิดเป็นจ านวนเงินดงัน้ี 
 

ตารางท่ี 4.3  แสดงค่าปรับท่ีดินและถมท่ี 
            (หน่วย : บาท) 

รายการ จ านวนเงิน 

ค่าปรับปรุงท่ีดินและถมท่ีดิน 70,000 บาท 

 
4.3.2  อาคารและส่ิงปลูกสร้าง 
ในส่วนของอาคารและส่ิงปลูกสร้าง ทางบริษทัฯ จะสร้างอาคารในขนาด 250 ตาราง

เมตร โดยคิดเป็นจ านวนเงินไดด้งัน้ี 
 
ตารางท่ี 4.4 : แสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของอาคารและส่ิงปลูกสร้าง  

            (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

ค่าก่อสร้าง 3,000 บาท/ตร.ม. 250 ตร.ม. 750,000 บาท 

ส่วนงานพิเศษ 1,200 บาท/ตร.ม. 150 ตร.ม. 180,000 บาท 

รวม 
  

930,000 บาท 

 
(ส่วนงานพิเศษ คือ การท าพื้นอิพอ็กซ่ีบริเวณพื้นท่ีผลิตเพื่อให้ง่ายต่อการท าความสะอาดและป้องกนั
การเกิดเช้ือรา) 

สังเกตไดว้า่จากตารางขา้งตน้ มีอตัราส่วนการใชเ้งินลงทุนในอาคารและส่ิงปลูกสร้าง
ระหวา่ง ค่าก่อสร้าง : ส่วนงานพิเศษ อยู่ท่ีประมาณ 3 : 1 โดยจ านวนเงินของแต่ละรายการเกิดจาก
การราคาต่อหน่วยคูณกบัจ านวนหน่วย 
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4.3.3  เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ 
เงินลงทุนในเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์มีระบุอยู่ในตารางท่ี 4 แล้วว่า มีจ  านวน

เงินทั้งส้ิน 1,270,000 บาท ซ่ึงสามารถน าตวัเลข 1,270,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 
 
ตารางท่ี 4.5  แสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

เตาทอดสุญญากาศ 500,000 1 500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร 270,000 1 270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั 110,000 1 110,000 

เคร่ืองบดอาหาร 65,000 1 65,000 

เคร่ืองบรรจุถุง 180,000 1 180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยกวตัถุดิบ 80,000 1 80,000 

เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 7500 2 15,000 

อุปกรณ์เบด็เตล็ด 50,000 1 50,000 

รวม 1,270,000  1,270,000 

 
เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีไดแ้สดงใ นตารางขา้งตน้น้ี เป็นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร

ท่ีใช้ในขั้นตอนต่างๆของกระบวนการการผลิต ซ่ึงการใช้เคร่ืองมือเคร่ืองจักรเข้ามาช่วยใน
กระบวนการการผลิต จะท าใหร้ะบบงานมีความรวดเร็วและมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
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4.3.4  ยานพาหนะ 
เงินลงทุนในยานพาหนะมีระบุอยูใ่นตารางท่ี 4 แลว้วา่ มีจ  านวนเงินทั้งส้ิน 1,100,000 

บาท ซ่ึงสามารถน าตวัเลข 1,100,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 
 
ตารางท่ี 4.6  แสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของยานพาหนะ 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

รถกระบะตราอีซูซุ 540,000 2 1,080,000 

อ่ืนๆ 20,000 
 

20,000 

รวม 
  

1,100,000 

 
จากรายการขา้งตน้ บริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั มีการใชร้ถกระบะตราอีซูสุจ านวน 2 คนั เพื่อ

ติดต่อประสานงาน และสามารถน าไปใชใ้นการส่งของส าหรับการด าเนินธุรกิจไดด้ว้ย ซ่ึงในรายการ
อ่ืนๆ ทางบริษทัฯ ไดเ้ผื่อส ารองไวเ้ป็นค่าใช้จ่ายส าหรับการดดัแปลงพาหนะให้มีประสิทธิภาพใน
การขนส่งมากยิง่ข้ึน (การต่อเติมตูบ้รรทุกสินคา้) 
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4.3.5  อุปกรณ์ส านักงาน 
หากอา้งอิงจากตารางท่ี 4 จะพบวา่มีการลงทุนในอุปกรณ์ส านกังานทั้งส้ิน 70,000 บาท 

โดยแจกแจงเป็นรายละเอียดไดด้งัน้ี 
 

ตารางท่ี 4.7  แสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของอุปกรณ์ส านกังาน 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

คอมพิวเตอร์ 18,000 2 36,000 

โทรศพัทบ์า้น 850 2 1,700 

ชุดโตะ๊เกา้อ้ีส านกังาน 4,000 2 8,000 

เคร่ืองพิมพ ์ 3,000 1 3,000 

เคร่ืองปรับอากาศ 18,000 1 18,000 

เคร่ืองเขียน 1,800 1 1,800 

เบด็เตล็ด 1,500 1 1,500 

รวม   70,750 
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4.3.6  ค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงาน 
ค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงานมีระบุอยู่ในตารางท่ี 4 โดยมีจ านวนเงินทั้งส้ิน 95,000 

บาท ซ่ึงสามารถน าตวัเลข 95,000 บาท มาแจกแจงรายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 
 
ตารางท่ี 4.8  แสดงท่ีมาของเงินทุนในส่วนของค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ราคาต่อหน่วย จ านวนหน่วย จ านวนเงิน 

ค่าจดัตั้งบริษทั 5,000 1 5,000 

งานวจิยัคน้ควา้สูตรอาหาร 10,000 3 30,000 

งานขอข้ึนทะเบียนอาหาร 10,000 3 30,000 

ค่าใชจ่้ายเบด็เตล็ด 30,000 1 30,000 

รวม 
  

95,000 

 
 

4.4  การประมาณการทางการเงิน 
การประมาณการทางการเงิน จะอธิบายเป็น 2 ส่วนหลกัคือ การประมาณการยอดขาย 

และการประมาณการตน้ทุน ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
4.4.1  โครงสร้างราคาขาย 
ราคาขายสินคา้คือ 22 บาท โดยเป็นราคาขาย ณ จุดขาย ซ่ึงทางบริษทัฯ ตอ้งแบ่งค่าการ

ด าเนินการขายใหก้บัช่องทางจ าหน่ายต่างๆ 30 % และทางบริษทัฯ ตอ้งเสียภาษีมูลค่าเพิ่ม 7 % ท าให้
ราคาท่ีบริษทัฯ สามารถขายไดคื้อ 14.3 บาท/ซอง 

 
4.4.2  การประมาณการยอดขาย 
ยอดขายของบริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั มาจากการขายผลิตภณัฑ์ปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใต้

เคร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน ซ่ึงทางบริษทัฯ มีการประมาณการ
ยอดขายโดยจ าแนกเป็นช่องทางจดัจ าหน่ายดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.9  แสดงการประมาณการยอดขายสินคา้ต่อเดือนจ าแนกตามช่องทางการขาย 
                     (หน่วย : ซอง) 

รายการสินคา้ ช่องทางการขาย จ านวนสาขา 
ประมาณการยอดขายขัน่ต ่า 
(ซอง/สาขา/วนั/รสชาติ) 

ประมาณการ
ยอดขายขัน่ต ่า/
เดือน/รสชาติ 

ปลาหมึกคัว่แหง้ 
1 รสชาติ 

FamilyMart 240 2 14,400 

Top Supermarket 92 2 5,520 

Max Value 27 2 1,620 

Foodland 16 2 960 

รวม 
 

375 
 

22,500 

รวมทั้ง 3 รสชาติ    67,500 

 
จากตารางแสดงการประมาณการยอดขายสินคา้ต่อเดือนจ าแนกตามช่องทางการขาย มี

จ านวนสาขาท่ีจ าหน่ายผลิตภณัฑร์วมทั้งส้ิน 375 สาขา 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อวนัรวมทุกสาขาทั้งส้ิน 375 x 2 = 750 ซอง/รสชาติ/

วนั 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อเดือนรวมทุกสาขาทั้งส้ิน 750 x 30 = 22,500 ซอง/

รสชาติ/เดือน 
 ประมาณการยอดขายขั้นต ่าต่อเดือนรวมทุกสาขาและรวมทั้ง 3 รสชาติ ทั้ งส้ิน 

22,500 x 3 = 67,500 ซอง/เดือน 
 เม่ือรวมทั้ง 3 รสชาติ จะท าใหบ้ริษทัฯ มียอดขายต่อปี 67,500 x 12 = 810,000 ซอง/

ปี  
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ตารางท่ี 4.10  แสดงการประมาณการการเติบโตของยอดขาย  
                     (หน่วย : ซอง) 

อตัราการเติบโต 68% 74% 80% 85% 90% 

รายการสินคา้ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

หมึกจ๋ารสเผด็ 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

หมึกจ๋ารสตม้ย  า 271,997 295,997 319,997 339,997 359,996 

รวม 815,992 887,991 959,990 1,019,990 1,079,989 

 
จากขอ้มูลขา้งตน้ท าให้ทราบวา่ทางบริษทัฯ มียอดขายในปีแรกประมาณ 816,000 ซอง 

คิดเป็นร้อยละ 68 ของก าลงัการผลิต และมีอตัราเติบโตเป็นร้อยละ 74, 80, 85 และ 90 ตามล าดับ 
ของก าลังการผลิต โดยอตัราการเติบโตในปีท่ี 2 ถึง ปีท่ี 5 บริษัทฯ คิดจากตวัเลขคาดการณ์การ
เติบโตของมูลค่าตลาดอาหารพร้อมรับประทาน 
 
ตารางท่ี 4.11  แสดงรายไดต่้อปี 
                     (หน่วย : บาท) 

รายกาสินคา้ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 

หมึกจ๋ารสเผด็ 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 

หมึกจ๋ารสตม้ย  า 3,889,561 4,232,758 4,799,952 5,099,949 5,867,941 

รวม 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 
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4.4.3  การประมาณการต้นทุน 
การประมาณการตน้ทุนจะจ าแนกการอธิบายเป็น 2 ลกัษณะตามลกัษณะของตน้ทุน

ไดแ้ก่ ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วย และตน้ทุนคงท่ี โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
4.4.3.1  ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วย 
ตน้ทุนผนัแปรไดต่้อหน่วยประกอบไปดว้ย 2 ส่วนคือ ตน้ทุนค่าวตัถุดิบ

และตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
ปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.24 บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา) 
 บรรจุภณัฑ ์1.10 บาท ต่อ ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม คือ 4.34 บาท/ซอง 
 
ปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.40 บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา ตะไคร้ น ้ามะนาว)  
 บรรจุภณัฑ ์1.10 บาท / ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า คือ 4.50 บาท/ซอง 
 
ปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ 3.24 บาท / ซอง (วตัถุดิบมีเน้ือปลาหมึก กระเทียม 

พริก น ้าตาล น ้ามนัพืช น ้าปลา) 
 บรรจุภณัฑ ์1.10 บาท / ซอง 
 รวมตน้ทุนปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ คือ 4.34 บาท/ซอง 

จากตน้ทุนขา้งตน้สามารถน ามาท าสรุปเป็นตน้ทุนวตัถุดิบต่อไปในรูปแบบตารางได้
ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.12  แสดงตน้ทุนวตัถุดิบต่อปี 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการสินคา้ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

หมึกจ๋ารสดั้งเดิม 1,180,468 1,284,627 1,388,786 1,475,585 1,562,384 

หมึกจ๋ารสเผด็ 1,180,468 1,284,627 1,388,786 1,475,585 1,562,384 

หมึกจ๋ารสตม้ย  า 1,223,988 1,331,987 1,439,986 1,529,985 1,619,984 

รวม 3,584,924 3,901,241 4,217,558 4,481,155 4,744,753 

 
ตวัเลขในตารางขา้งตน้เกิดจากการน าตน้ทุนวตัถุดิบรวมของหมึกคัว่แห้งแต่ละรสชาติ

ไปคูณกบัจ านวนประมาณการท่ีคาดวา่จะผลิตต่อปี ซ่ึงหมึกคัว่แหง้ทั้ง 3 รสชาติ มีตนัทุนวตัถุดิบรวม
เท่ากนัและมีการประมาณการยอดขายต่อปี (เป็นซอง) ท่ีเท่ากนั ท าให้หมึกคัว่แห้งทั้ง 3 รสชาติมี
ตน้ทุนวตัถุดิบต่อปีเท่ากนั 

4.4.3.2  ตน้ทุนคงท่ี 
ตน้ทุนคงท่ีสามารถแยกได้ออกเป็น 2 ส่วน ตามลกัษณะงานคือตน้ทุน

คงท่ีส่วนแรงงานในการผลิต และตน้ทุนคงท่ีส่วนแรงงานการขายและบริการ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
1.  แรงงานในการผลิต 
แรงงานในการผลิตถูกแบ่งตามผงัองค์กรโดยมีทั้งหมด 4 ต าแหน่งงาน 

ซ่ึงมีจ านวนคนอยา่งละ 1 คนยกเวน้ต าแหน่งพนกังานผลิตท่ีมีพนกังาน 4 คน และเพิ่มเป็น 5 คนในปี
ท่ี 4 และปีท่ี 5 โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.13  แสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการผลิต 
                        (หน่วย:บาท) 

เงินเดือน
(บาท/เดือน) 

ต าแหน่ง 
จ านวนคน 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

17,000 หวัหนา้พนกังาน
ผลิต 

1 1 1 1 1 

14,000 พนกังานควบคุม
การผลิต 

1 1 1 1 1 

9,000 พนกังานผลิต 4 4 4 5 5 

15,000 พนกังานควบคุม
คุณภาพ 

1 1 1 1 1 

รวมค่าแรงงานในการผลิต 984,000 1,013,520 1,043,926 1,075,243 1,107,501 

 
จากตารางแสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการผลิต มีการเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองทุกๆปี 

เน่ืองจากมีสาเหตุมาจากการเพิ่มข้ึนของอตัราเงินเฟ้อท่ีประมาณร้อยละ 3 ต่อปี 
2.  แรงงานในการขายและบริหาร 
แรงงานในการขายและบริการถูกแบ่งตามผงัองค์กรโดยมีทั้ งหมด 6 

ต าแหน่งงาน ซ่ึงมีจ านวนคนอย่างละ 1 คนยกเวน้ต าแหน่งพนักงานขายท่ีมีจ านวน 2 คน โดยมี
รายละเอียดดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.14  แสดงตน้ทุนคงท่ีในส่วนแรงงานในการขายและบริหาร 
            (หน่วย:บาท) 

เงินเดือน
(บาท/เดือน) 

ต าแหน่ง 
จ านวนคน 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

35,000 ผูบ้ริหาร 1 1 1 1 1 

20,000 หวัหนา้ฝ่ายบญัชี
และการเงิน 

1 1 1 1 1 

18,000 หวัหนา้ฝ่ายสินคา้คง
คลงั 

1 1 1 1 1 

20,000 หวัหนา้ฝ่ายขายและ
การตลาด 

1 1 1 1 1 

12,000 พนกังานส่งของ 1 1 1 1 1 

12,000 พนกังานขาย 2 2 2 2 2 

รวมค่าแรงงานในการผลิต 1,548,000 1,594,440 1,642,273 1,691,541 1,742,288 

 
จากตารางแสดงต้นทุนคงท่ีในส่วนแรงงานการขายและบริหาร มีการเพิ่มข้ึนอย่าง

ต่อเน่ืองทุกๆปี เน่ืองจากมีสาเหตุมาจากการเพิ่มข้ึนของอตัราเงินเฟ้อท่ีประมาณร้อยละ 3 ต่อปี 
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3.  ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 
 
ตารางท่ี 4.15  แสดงค่าใชจ่้ายทางการตลาดต่อปี 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าคอมมิสชัน่ของพนกังานขาย 233,374 238,041 242,802 247,658 252,611 

หมึกจ๋าโซเชียล 240,000 
    

หมึกจ๋า ออน เรดิโอ 199,000 
    

หมึกจ๋าอาสาท าดี 40,000 40,000 40,000 
  

แจกหมึกจ๋า 150,000     

ค่าแรกเขา้สินคา้ 1,065,000     

รวม 1,927,374 278,041 282,802 247,658 252,611 

 
จากตารางขา้งตน้ ค่าใชจ่้ายทางการตลาดจะมีมากในปีแรกเพราะทางบริษทัฯ ตอ้งการ

ส่ือสารใหสิ้นคา้เป็นท่ีรู้จกัในวงกวา้งและค่าใชจ่้ายจะลดลงในปีต่อๆ ไปเพราะสินคา้เป็นท่ีรู้จกัแลว้ 
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4.  ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 
 

ตารางท่ี 4.16  แสดงค่าใชจ่้ายในการบริหารต่อปี 
                                 (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าโทรศพัท ์ 48,000 48,960 49,939 50,938 51,957 

ค่าอินเทอร์เน็ต 12,000 18,000 18,000 18,000 18,000 

ค่าเดินทาง 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

รวม 120,000 126,960 127,939 128,938 129,957 

 
5.  ค่าใชจ่้ายในการผลิต 

 
ตารางท่ี 4.17  แสดงค่าใชจ่้ายในการผลิตต่อปี 

                          (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

ค่าไฟฟ้า 120,000 130,000 140,000 150,000 160,000 

ค่าน ้ าประปา 5,000 6,000 7500 8,500 9,500 

ค่าวสัดุสินเปลือง 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

ค่าบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัร 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

รวม 175,000 186,000 197,500 208,500 219,500 
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4.5  งบการเงิน 
 

4.5.1  ประมาณการงบก าไรขาดทุน 
บริษัท หมึกจ๋า จ  ากัด คาดว่าจะมีก าไรสุทธิในปีแรก ของการด าเนินการประมาณ 

2,285,108 บาท และมีก าไรเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจากการขยายตลาดตามแผนท่ีวางไว ้ดงัตาราง 
 

ตารางท่ี 4.18  แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
รายได้ 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 

ต้นทุนการให้บริการ      

- ตน้ทุนบริการแปรได ้ 3,584,924 3,901,241 4,217,558 4,481,155 4,744,753 

- แรงงานในการบริการ 984,000 1,013,520 1,043,926 1,075,243 1,107,501 

- ค่าเส่ือมราคาในการบริการ 220,000 220,000 220,000 220,000 220,000 

- ค่าใชจ่้ายในการใหบ้ริการ 175,000 186,000 197,500 208,500 219,500 

รวมตน้ทุนการใหบ้ริการ 4,963,924 5,320,761 5,678,983 5,984,899 6,291,753 

ก าไรขั้นต้น 6,704,759 7,377,512 8,720,873 9,314,948 11,312,071 

ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร      

- แรงงานในการขายและบริหาร 1,548,000 1,594,440 1,642,273 1,691,541 1,742,288 

-ค่าเส่ือมราคาในการขายและบริหาร 253,000 253,000 253,000 253,000 253,000 

- ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 1,927,374 278,041 282,802 247,658 252,611 

- ค่าใชจ่้ายดา้นการขายและบริหาร 120,000 126,960 127,939 128,938 129,957 

รวมค่าใชจ่้ายในการขายและบริหาร 3,848,734 2,252,441 2,306,064 2,321,137 2,377,856 

ก าไรก่อนหักดอกเบีย้และภาษีเงินได้ 2,856,385 5,125,071 6,414,858 6,993,811 8,934,215 

ดอกเบ้ียจ่าย      

ก าไรก่อนหักภาษีเงินได้ 2,856,385 5,125,071 6,414,858 6,993,811 8,934,215 

ภาษีเงินได ้ 571,227 1,025,014 1,282,972 1,398,762 1,786,843 

ก าไรสุทธิ 2,285,108 4,100,057 5,131,887 5,595,049 7,147,372 
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4.5.2 ประมาณการงบแหล่งทีม่าและใช้ไปของเงินทุน 
 

ตารางท่ี 4.19  แสดงประมาณการงบแหล่งท่ีมาและใชไ้ปของเงินทุน 
                     (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

แหล่งทีม่าของเงนิลงทุน      

- เงินลงทุน 5,200,000 - - - - 

- เงินกูย้มื - - - - - 

- รายได ้ 11,668,683 12,698,273 14,399,856 15,299,847 17,603,824 

- เจา้หน้ีการคา้ท่ีเพ่ิมข้ึน 298,744 26,360 26,360 21,966 21,966 

รวมแหล่งท่ีมา (ก.) 17,167,427 12,724,633 14,426,216 15,321,813 17,625,790 

แหล่งทีใ่ช้ไปของเงนิลงทุน      

- เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 3,535,000 - - - - 

- ตน้ทุนบริการ - ไม่รวมค่าเส่ือมราคา 4,743,924 5,100,761 5,458,983 5,764,899 6,071,753 
- ค่าใชจ่้ายในการขายฯ –ไม่รวมค่าเส่ือม 3,595,374 1,999,441 2,053,014 2,068,137 2,124,856 

- ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - 

- ภาษีเงินได ้ 571,277 1,025,014 1,282,972 1,398,762 1,786,843 

- ลูกหน้ีการคา้ท่ีเพ่ิมข้ึน 1,458,585 128,699 212,698 112,499 287,997 

- งานระหวา่งท าท่ีเพ่ิมข้ึน 206,830 14,868 14,926 12,746 12,786 

- สตอ็กวสัดุส้ินเปลืองท่ีเพ่ิมข้ึน 298,744 26,360 26,360 21,966 21,966 

- ช าระคืนเงินกู ้ - - - - - 

รวมแหล่งท่ีใชไ้ป (ข.) 14,409,237 8,295,143 9,048,953 9,379,010 10,306,210 

เงนิสดคงเหลือ - ต้นงวด - 2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 

เงนิสดคงเหลือสุทธิระหว่างงวด (ก.-ข.) 2,757,693 4,429,490 5,377,263 5,942,804 7,319,589 

เงนิสดคงเหลือ - ปลายงวด 2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 25,826,838 
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4.5.3 ประมาณการงบดุล 
ตารางท่ี 4.20  แสดงประมาณการงบแหล่งท่ีมาและใชไ้ปของเงินทุน 
                      (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
สินทรัพย์      

สินทรัพย์หมุนเวียน      
- เงินสดและเงินในธนาคาร 2,757,693 7,187,183 12,564,445 18,507,249 25,826,838 
- ลูกหน้ีการคา้ 1,458,585 1,587,284 1,799,982 1,912,481 2,200,478 
- งานระหวา่งท า 206,830 221,698 236,624 249,371 262,156 
- สตอ็กวสัดุส้ินเปลือง 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 4,721,852 9,321,269 14,952,515 21,042,530 28,684,869 

สินทรัพย์ถาวร      
- ท่ีดินและการปรับปรุง 70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 
- ส่ิงปลูกสร้าง 930,000 930,000 930,000 930,000 930,000 
-เคร่ืองมือเคร่ืองใชแ้ละอุปกรณ์ 1,270,000 1,270,000 1,270,000 1,270,000 1,270,000 
- ยานพาหนะ 1,100,000 1,100,000 1,100,000 1,100,000 1,100,000 
- อุปกรณ์ส านกังาน 70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 
- ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน 95,000 95,000 95,000 95,000 95,000 
รวมสินทรัพย์ถาวร 3,535,000 3,535,000 3,535,000 3,535,000 3,535,000 
หกั ค่าเส่ือมราคาสะสม 473,000 946,000 1,419,000 1,892,000 2,365,000 
รวมสินทรัพย์ถาวรสุทธิ 3,062,000 2,589,000 2,116,000 1,643,000 1,170,000 

รวมสินทรัพย์ 7,783,852 11,910,269 17,068,515 22,685,530 29,854,869 

      

หนี้สินและส่วนของเจ้าของ      

หนี้สินหมุนเวียน      

- เจา้หน้ีการคา้ 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 
รวมหนี้สินหมุนเวียน 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 

หนี้สินระยะยาว - - - - - 

รวมหนี้สิน 298,744 325,103 351,463 373,430 395,396 

ส่วนของเจ้าของ      
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ตารางท่ี 4.20  แสดงประมาณการงบแหล่งท่ีมาและใชไ้ปของเงินทุน (ต่อ) 
                      (หน่วย : บาท) 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
- เงินลงทุน 5,200,000 5,200,000 5,200,000 5,200,000 5,200,000 
- ก าไรสะสม 2,285,108 6,385,165 11,517,052 17,112,101 24,259,473 

รวมส่วนของเจ้าของ 7,485,108 11,585,165 16,717,052 22,312,101 29,459,473 

รวมหนี้สินและส่วนของเจ้าของ 7,783,852 11,910,269 17,068,515 22,685,530 29,854,869 

 
 

4.6 การวเิคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและจุดคุ้มทุน 
การวเิคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนและจุดคุม้ทุนเป็นการจดัท าขอ้มูลเพื่อแสดงให้

เห็นถึงความน่าสนใจของโครงการ และยงัเป็นขอ้มูลท่ีใช้ประกอบการตดัสินใจของผูบ้ริหาร โดย
ทางบริษทัฯ ไดแ้ยกประเด็นออกเป็น 2 ประเด็น ดงัน้ี 

 
 4.6.1  ผลตอบแทนจากการลงทุน 

ในส่วนของผลตอบแทนจากการลงทุน ทางบริษทัฯ ได้แสดงรายละเอียดทั้งหมด 3 
ส่วน ไดแ้ก่ มูลค่าโครงการปัจจุบนั (NPV), อตัราผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) และ ระยะเวลาคืน
ทุน โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 
ตารางท่ี 4.21  แสดงผลตอบแทนจากการลงทุน 
                      (หน่วย : บาท) 

รายการ จ านวน หน่วย 
มูลค่าโครงการปัจจุบนัสุทธิ (NPV) 13,110,141 บาท 
อตัราผลตอบแทนในการลงทุน (IRR) 61.40 % 

BC Ratio 3.52 เท่า 
ระยะเวลาคืนทุน 1.8 ประมาณ 1 ปี 9 เดือน 
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4.6.2  จุดคุ้มทุน 
การค านวณจุดคุม้ทุนเป็นส่ิงส าคญัอยา่งหน่ึงท่ีจะท าใหรู้้วา่ บริษทัฯ ตอ้งขายผลิตภณัฑ ์

หมึกคัว่แหง้ ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า เป็นจ านวนก่ีซอง ถึงจะท าใหบ้ริษทัฯ ไม่ขาดทุน โดย
มีการค านวณจุดคุม้ทุนดงัน้ี 

BEP = จุดคม้ทุน   VC = ตน้ทุนผนัแปร   FC = ตน้ทุนคงท่ี 
BEP Sales   = BEP (VC + FC) 
14.3 BEP - 4.34 BEP = FC 
9.96 BEP   = 4,754,374 บาท / ปี (ยอดเงิน 4,754,374 บาท มา

จากแรงงานในการผลิต+แรงงานในการขายและบริหาร+ค่าใช้จ่ายทางการตลาด+ค่าใช้จ่ายในการ
บริหาร+ค่าใชจ่้ายในการผลิต ในปีแรก) 

9.96 BEP   = 4,754,374 บาท ต่อปี / 12 เดือน 
9.96 BEP   = 396,197 บาท / เดือน 
BEP   = 39,778 ซอง / เดือน 
ดงันั้น บริษทัฯ ตอ้งขายสินคา้ให้ไดอ้ยา่งนอ้ยเดือนละ 39,778 ซอง / เดือน บริษทัฯ ถึง

จะไม่ขาดทุน 
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บทที ่5 
บทสรุปและข้อเสนอแนะในการลงทุน 

 
 

บริษทัฯ เล็งเห็นว่าช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งสามารถน ามาต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่มได ้
โดยการแปรรูปช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งให้กลายเป็นอาหารพร้อมทานแบบแห้ง (Dried Ready 
Meals) ดงัท่ีกล่าวไปขา้งตน้ว่าในปัจจุบนัอาหารพร้อมทานมีบทบาทส าคญัอย่างมาก และกระแส
ความนิยมอาหารพร้อมทานแบบแห้งค่อนขา้งเติบโตไดดี้ เน่ืองจากผูบ้ริโภคมองวา่เป็นสินคา้ท่ีเก็บ
ได้นาน ส่งผลให้ในระยะหลงัน้ี ตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้งมีการขยายตวัอยู่ท่ี 5-6 % ต่อปี 
นอกจากน้ีอาหารพร้อมทานแบบแหง้ยงัส่งผลใหภ้าคอุตสาหกรรมเกิดการเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีดี
ข้ึน ทั้งในดา้นของการผลิต รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีหนัไปเนน้ในเร่ืองของความรวดเร็วในการบริโภค 
ความสะดวกสบาย และพกพาง่าย รวมไปถึงช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีหลากหลายมากข้ึนเพื่อให้
ผูบ้ริโภคสามารถเขา้ถึงสินคา้ไดง่้าย จึงเป็นผลใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นตวัเลือกท่ีน่าสนใจส าหรับผูบ้ริโภค 

การลงทุนในโครงการแผนธุรกิจน้ีใชเ้งินลงทุนในปีแรกใชเ้งินลงทุนทั้งส้ิน 5,200,000 บาท 
โดยลงทุนในอาคารและส่ิงปลูกสร้าง เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ในการผลิต ยานพาหนะส าหรับขนส่ง
สินคา้ เงินทุนหมุนเวียน รวมถึงค่าใชจ่้ายส าหรับท าการตลาดของหมึกจ๋า ซ่ึงเงินลงทุนในปีแรกเป็น
จ านวนเงินค่อนขา้งสูง แต่งบการตลาดจะลดลงในปีท่ี 2 เน่ืองจากสินคา้เป็นท่ีรู้จกัของกลุ่มเป้าหมาย
แลว้ 

จากการศึกษาสรุปได้ว่าแผนธุรกิจน้ีควรลงทุน เน่ืองจากเป็นการเพิ่มมูลค่าให้สินค้า 
สามารถแก้ปัญหาส่วนเหลือจากอุตสาหกรรมให้กบัธุรกิจครอบครัวผูถื้อหุ้นของบริษทัฯ สินคา้ท่ี
เป็นคู่แข่งในตลาดยงัไม่มีสินคา้ท่ีท าจากปลาหมึก สร้างประสบการณ์ใหม่ให้แก่ลูกคา้ อีกทั้งเป็น
สินค้าท่ีมีราคาไม่สูงเหมาะกับยุคท่ีเศรษฐกิจตกต ่ าแบบในปัจจุบัน โดยเงินลงทุนโครงการน้ี
คาดการณ์วา่จะใชเ้วลาคืนทุนเพียง 1 ปี 9 เดือน เท่านั้น เม่ือค านวณผลตอบแทนจากการลงทุนพบวา่
มูลค่าโครงการ (NPV) เป็นบวกและมีค่าเท่ากับ 13,110,141 บาท และอตัราผลตอบแทนภายใน 
(IRR) มีค่าเท่ากบั 61.40 % อย่างไรก็ตามผูล้งทุนควรจดัสรรเงินทุนและวางแผนด าเนินการอย่าง
เหมาะสม รวมทั้งวางแผนกลยทุธ์ทางการตลาดเพื่อเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก. 

 
 

บทสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
สัมภาษณ์ 8 ม.ค. 2559 
ดร.จุฑา มุกดาสนิท 
อาจารยป์ระจ าภาควชิาผลิตภณัฑป์ระมง คณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
Q : ปลาหมึกกบัคอเลสเตอรอล มีความอนัตรายขนาดไหน? 
A : ใช่ ยอมรับวา่ปลาหมึกเป็นสัตวท่ี์มีคอเลสเตอรอลสูงซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีทุกคนทราบ แต่กุง้ก็มี ววัก็มี 
หมูก็มี อยา่งเวลาคนกินเน่ีย ระหวา่งกินหมูเน้ือสันกบัคอหมูยา่ง คุณคิดวา่อนัไหนจะได้
คอเลสเตอรอลสูงกวา่กนั แน่นอนวา่คือคอหมูยา่ง งั้นทุกคนรู้อยูแ่ลว้แต่จุดขายของปลาหมึกเน่ียคือ
กล่ินรสของปลาหมึกดึงดูดมาก ไม่เช่ือคุณลองป้ิงปลาหมึกสิ กล่ินมนัไปไกลมาก ซ่ึงกล่ินหมูยา่ง ววั
ยา่งก็หอม แต่คนท่ีกินปลาหมึกเคา้อาจจะกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลซ่ึงผมยอมรับ แต่ผมถามวา่เวลา
คุณกินคอหมูยา่งคุณไม่กลวัเหรอ? คุณกินเน้ือสันยา่งเน้ือติดมนัมนัก็ไดรั้บคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ส่ิงท่ีน่ากลวั 100% เพราะ 1.วติามินดี (Vitamin D) ของร่างกายคุณมาจาก
คอเลสเตอรอลซ่ึงคอเลสเตอรอลเป็นสารตน้ก าเนิดของวิตามินดี 2.เป็นสารตน้ก าเนิดของฮอร์โมน
หลายๆประเภท เช่น ออร์โมนนเพศ แต่เราบริโภคเกิน ดงันั้นเวลาเราบริโภคเราก็ดูฉลากโภชนาการ 
คุณอาจเคยไดย้นิวา่กินปลาสิมนัมีโอเมกา้ 3 เยอะ น่าปลาทูน่า (เอาปลาทูน่ากระป๋องใหดู้) ซ่ึงปลาทู
น่ามีคอเลสเตอรอลเหมือนกนั อยา่งนั้นเคา้ก็แนะน าวา่คอเลสเตอรอลใหกิ้นไม่เกินวนัละ 600 
มิลลิกรัม ถา้คุณรู้วา่ปลาหมึกมีคอเลสเตอรอล คุณก็อยา่กินเยอะ แลว้จริงๆ ในเร่ืองหลกัโภชนาการ
เน่ียเราไม่ไดใ้หกิ้นของซ ้ าๆ กนัทุกวนั ผมไม่ไดใ้หคุ้ณปลาหมึก 5 วนัต่อสัปดาห์ ซ่ึงก็คงไม่มีใครกิน
เพราะมนัก็เบ่ือ อยา่งนั้นถา้พวกเรารู้เร่ืองฉลากโภชนาการ เร่ืองปลาหมึกก็ไม่ตอ้งกงัวล คือไม่ไดกิ้น
ทุกวนัแลว้ปลาหมึกก็ไม่ไดเ้ป็นผูร้้ายคนเดียวท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงเหมือนท่ีผมยกตวัอยา่งไปเม่ือก้ี 
หมูก็มีววัก็มีไก่ก็มี งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ผูร้้ายตลอดน่ะ เพราะก็เป็นแหล่งวติามินดี ถา้ไม่มีวติามิน
ดีเวลาคุณกินนมเขา้ไปการดูดซึมแคลเซียมก็ไม่ดี ทา้ยสุดทุกอยา่งมนัเก่ียวพนักนั ปัจจุบนัโลกเป็นเท
รนด ์ เช่น คุณกินอาหารคลีน หลีกเล่ียงน ้ามนั เหมือนกนัครับคนท่ีกินอาหารคลีนจะค านวน
คอเลสเตอรอล พอคุณค านึงถึงคอเลสเตอรอลคุณก็จะดีไซน์วา่วนันั้นคุณควรกินอะไรยงัไง เช่น คุณ
กินสลดัซ่ึงแน่นอนวา่คอเลสเตอรอลมนันอ้ย ตกเยน็คุณอาจกินปลาหมึกซกัหน่อย งั้นจริงๆแลว้ชีวติ
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มนัตอ้งดีไซน์ ถา้เราตามใจปาก คอเลสเตอรอลมนัไม่ใช่ส่ิงท่ีเลวตลอด ถา้คุณไปอ่านดีๆ มนัจะมี 
HDL (high-density lipoprotein) กบั LDL (Low-density lipoprotein) ก็เป็นคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
แต่ HDL เป็นคอเลสเตอรอลตวัดี ซ่ึงเกิดข้ึนจาก 1.คุณกินอาหารท่ีมีไขมนัดี 2.คุณตอ้งออกก าลงักาย 
คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกก็ไม่เป็นอนัตราย โอเคนะอยา่ไปกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลมาก ผม
อยากจะบอกวา่ปัจจุบนัน้ีมีอนัตรายท่ีมากกวา่คอเลสเตอรอลเยอะ เช่น ยาฆ่าแมลงซ่ึงทุกคนรู้แต่คน
ไม่พูด, ยาแอนต้ีไบโอติกท่ีใชใ้นการเล้ียงสัตว ์ สัตวใ์ดท่ีเป็นพาณิชมีพวกแอนต้ีไบโอติกใชเ้กือบ
ทั้งนั้น แลว้ผมถามวา่คุณไม่กลวัตรงนั้นเหรอ เพราะถา้คุณด้ือยาเขา้มาเวลาคุณเจบ็ป่วยคุณจะเอายาท่ี
ไหนรักษา คอเลสเตอรอลถา้เยอะไม่มีด้ือยาคอเลสเตอรอลนะครับ คุณสามารถกินยาลดได ้ งั้นถา้
กงัวลแบบนั้นผกัคุณก็ตอ้งกินผกัออร์แกนิคถา้คุณมีก าลงัทรัพซ้ือพอเชิญครับ ถูกมั้ย 
 
Q: ท าไมในสังคมทัว่ไปไม่ค่อยมีใครพูดถึงเร่ืองยาพวกแอนตีไ้บโอติกให้เป็นความรู้? 
A: คืออยา่งครับ ผมขออนุญาติยกกรณีสังคมตวัอยา่งนะ ตวัอยา่ง(ทุกวนัน้ี คสช. พูดตอนเยน็กบัข่าว
แพท ณปภา ตบกนั) ถามคนทัว่ไปสิเม่ือก้ี คสช. พูดอะไร คือความรู้ไม่ฟังกนั แพทตบกนัรู้หมดเรย
เคา้เร่ิมตบกนัท่ีไหน ยงัไง เป็นธรรมดาครับของคน โดยเฉพาะคนไทย งั้นถามวา่คนท่ีไม่รู้มีมั้ย มี
ครับแต่คนท่ีไม่รู้เยอะกวา่ เนอะเรายงัเปล่ียนวฒันธรรมเราล าบาก คุณลองไปดูเร่ืองฟู้ดเซฟต้ี (Food 
Safety), ไขมนัทรานส์ น่ากลวักวา่คอเลสเตอรอลอีกครับ แลว้อยูใ่นพวกคุก๊ก้ี เคก้ ใหญ่ๆทั้งนั้นเร
ยถูกตอ้งมั้ยครับไม่เห็นบ่นเรย ซ่ึงคอเลสเตอรอลท่ีมาจากปลาหมึกออกก าลงักายเบิร์นไดน้ะครับ แต่
จากไขมนัทรานส์ท่ีมาจากมาการีนไม่สามารถเอาออกไดน้ะ ไม่เห็นมีใครกลวั กินกนัจงั  
 
Q: ประโยชน์และคุณค่าทางอาหารของปลาหมึก? 
A: อยา่งแรกเน่ียเน้ือสัตวจ์ะมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบซ่ึงในพืชจะมีไม่ครบ งั้นในพวกท่ีกินมงัสวรัิชท่ี
กินแบบเขม้ๆ เน่ียทา้ยสุดเคา้ตอ้งมีการเสริมดว้ยโปรตีนนมหรือโปรตีนไข่บา้ง แต่ถา้ในปลาหมึกเน่ีย
ครบ ขอ้ท่ีเหนือกวา่อีกอยา่งหน่ึงคือปลาหมึกเป็นสัตวท์ะเลดงันั้นมนัจะมีแร่ธาตุท่ีเรียกวา่ Micro 
Element เช่น แมกนีเซียม ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อร่างกาย (เช่น ป้องกนัตะคริว, เป็นส่วนประกอบส าคญั
ของเลือด), ไอโอดีนซ่ึงมีแน่นอน โดยประเทศไทยเน่ียป้องกนัการขาดไอโอดีนโดยการออก
กฎหมายใหผ้สมไอโอดีนในเกลือ  
 
Q: อายุการเกบ็รักษาสินค้ามีปัจจัยอะไรบ้างทีท่ าให้เกบ็ได้ยาวนาน? 
A: สินคา้ของคุณเป็นอะไรครับ (สินคา้เป็นปลาหมึกแหง้ ผา่นการทอดบรรจุในซองลามิเนต)   เป็น
สินคา้ท่ีมีความแหง้ ทอด Aw ต ่า(ประมาณ 0.4) บรรจุในถุงลามิเนต  อายกุารเก็บรักษาเน่ียข้ึนอยูก่บั 
1.อุณหภูมิท่ีเก็บ 2.แสงเพราะอาหารทอดจะไม่ค่อยเสียจากจุลินทรียแ์ต่จะเสียจากการหืนท่ีเรียกวา่
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ออกซิเดชนั ก็จะมีออกซิเจน แสง โลหะ ซ่ึง 3 ตวัน้ีจะเป็นหลกั เพราะฉะนั้นแพคเกจจ้ิงของคุรบก็
ตอ้งป้องกนัอากาศ กนัความช้ืน กนัแสง ถา้คุณท า 3 อยา่งน้ีได ้ อยูน่านแน่ครับ (Q: ค าว่านานน่ี
ประมาณเท่าไรครับ) ถา้อยูใ่นตูเ้ยน็เกิน 2 ปีแน่นอน แต่ถา้เป็นท่ีอุณหภูมิหอ้งไม่น่าเกินปี(ข้ึนอยูก่บั
น ้ามนัท่ีคุณใช ้ เพราะวา่คุณภาพน ้ามนัมีผล ถา้ใชน้ ้ามนัเก่าทอดใชน้านๆแลว้ไม่เปล่ียนจะท าให้
ผลิตภณัฑข์องคุณอายสุั้น ถึงแมว้า่บรรจุภณัฑคุ์ณจะดี เพราะวา่น ามนัของคุณมนัใกลหื้นอยูแ่ลว้ งั้น
จึงตอ้งควบคุมคุณภาพน ้ามนัเพื่อป้องกนัการหืน) ถา้ไม่อยากใหหื้นคุณก็ตอ้งใส่ Oxygen Absorber 
(สารดูดซบัออกซิเจน) หรืออาจพน่ไนโตรเจนเขา้ไปแทน ลองนึกถึงมนัฝร่ังเลย ์ซ่ึงคือของทอดซ่ึงถุง
บรรจุบวมป่องเพราะมีไนโตรเจนเพื่อไล่ออกซิเจนและป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั ดงันั้นเทคนิคน้ีก็
มีคนใชแ้ต่ท าใหต้น้ทุนสูงข้ึนเช่นกนั (Q: ทีอ่าจารย์บอกว่าไม่ถึงปีพอจะบอกคร่าวๆ ได้มั้ยว่าอยู่ได้
นานเท่าไร) 6 เดือนอยูไ่ดแ้น่แต่ถา้จะใหน้านกวา่นั้นก็ตอ้งข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิท่ีเก็บดว้ย ถา้เป็นหอ้ง
แอร์แบบในพวก Top Supermarket ก็อยูไ่ด ้1 ปีละ  
 
Q: มองว่าสถานการณ์การจับปลาหมึกในอนาคตจะเป็นอย่างไร? 
A: คืออยา่งน้ีครับ ประเทศไหนท่ีมีการท าลายลา้งทรัพยากรเยอะเน่ีย ปลาหมึกจะเจริญเยอะ แลว้
ประเทศไทยก็เก่งมากเลยเร่ืองท าลายลา้งทรัพยากร เพราะวา่ปลาหมึกศตัรูมนัคือปลา เม่ือจบัปลา
หมดก็ไม่มีอะไรไปไล่กินปลาหมึก ปลาหมึกก็เจริญเติบโตไดดี้ หลงัๆชาวประมงเราก็ดีใจเพราะวา่
ปลาหมึกเยอะ  แต่ประเทศไทยเน่ียเก่งเกินไปเพราะวา่เล่นจบัปลาหมึกซะจนเกือบหมด ในมุมมอง
ผมเน่ีย ผมมองวา่ปลาหมึกมนัมีอยูต่ลอดละ ไม่หมดง่ายๆหรอกเพราะวา่ศตัรูมนันอ้ย แลว้ยิง่ใน
สถานการณ์โลกเราเน่ียมนั Over Fishing (จบัปลาเกินปริมาณท่ีธรรมชาติจะทดแทนได)้ ก็ท  าใหป้ลา
เน่ียเหลือไม่เยอะหรอก หมึกมนัก็เลยเหลือ 
 
สรุป 

1. คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกไม่ไดน่้ากลวัอยา่งท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เขา้ใจ เพราะ
คอเลสเตอรอลแบ่งได ้2 ชนิด คือ LDL และ HDL ซ่ึงปลาหมึกมีทั้ง 2 ชนิดและพบคอเลสเตอรอลทั้ง
ในเน้ือหมู เน้ือววั ปลา ปลาหมึกยงัมีโอเมกา้ 3 ซ่ึงช่วยบ ารุงสมองและสามารถยอ่ยสลายไขมนัท่ีอุด
ตนัในเส้นเลือดไดอี้ก คอเลสเตอรอลยงัเป็นสารตั้งตน้ในการให้ร่างกายสร้างวติามินดี ซ่ึงมี
ความส าคญัต่อร่างกายช่วยในการดูซึมแคลเซียม หากผูบ้ริโภคมีความกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลก็
สามารถค านวนปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดรั้บจากการรับประทานปลาหมึกไดจ้ากฉลากโภชนการ
ขา้งซอง  

2. ในอาหารอ่ืนๆ ก็มีอนัตรายซุกซ่อนอยูแ่ต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ตระหนกั เช่นใน
สัตวบ์กจะมีพวกแอนต้ีไบโอติกซ่ึงส่งผลต่อการด้ือยาหากไดรั้บในระยะเวลายาวนานและต่อเน่ือง 
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ในพืชก็มียาฆ่าแมลงอีกเช่นกนั และส่ิงท่ีอนัตรายมากอีกชนิดคือไขมนัทรานส์ซ่ึงมีมากในอาหาร
กลุ่มเบเกอร่ี เช่น เคก้, คุก้ก้ี เป็นตน้โดยไขมนัทรานส์เป็นสาเหตุของโรคหวัใจ และไม่สามารถก าจดั
ออกจากร่างกายได ้

3. ประโยชน์จากปลาหมึกมีหลายอยา่ง โดยปลาหมึกมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย
ครบถว้น ไม่ตอ้งรับกรดอะมิโนเพิ่มจากพวกไข่ นม แบบคนท่ีกินมงัสวรัิต ปลาหมึกยงัมีแร่ธาตุท่ี
จ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น แมกนีเซียมซ่ึงมีความส าคญัต่อระบบเลือดของร่างกายและยงัช่วยลดภาวะการ
เกิดตะคริว มีโอโอดีนสูงซ่ึงเป็นส่ิงท่ีรัฐบาลใหค้วามส าคญัถึงขั้นออกกฎหมายใหมี้การผสมไอ
ดอดีนในเกลือ 

4. อายกุารเก็บรักษาสินคา้ข้ึนอยูก่บัแสง อากาศ อุณหภูมิ ค่าน าอิสระในอาหาร 
(Water Activity) โดยหากเป็นอาหารท่ีมีการทอดและแหง้ เห็บในบรรจุภณัฑแ์บบถุงลามิเนต (แบบ 
“หมึกจ๋า”) และวางขายตามหา้งสรรพสินคา้หรือร้านสะดวกซ้ือท่ีเป็นหอ้งแอร์ ผลิตภณัฑจ์ะมีอายุ
การเก็บได ้1 ปี 

5. สถานการณ์การจบัปลาหมึกในอนาคตไม่มีความน่ากงัวลมากนกัเพราะปลาซ่ึง
เป็นศุตรูของปลาหมึกนั้นถูกจบัอยา่งต่อเน่ือง ท าใหป้ลาหมึกสามารถแพร่พนัธ์และเจริญเติบโตได้
อยา่งต่อเน่ือง ท าใหก้ารจบัปลาหมึกสามารถท าไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
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ภาคผนวก ข. 

 

 
 
ระเบียบการย่ืนขออนุญาตผลติอาหาร 
การขออนุญาตผลิตอาหารประกอบดว้ย 2 ขั้นตอน คือ  

1. การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร )เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร(  
2. การขออนุญาตผลิตภณัฑอ์าหาร )เลขสารบบอาหาร(  

 

การขออนุญาตสถานทีผ่ลติอาหาร (เลขประจ าสถานทีผ่ลติอาหาร)  
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 ก าหนดใหผู้ผ้ลิตอาหารทุกประเภทเพื่อจ าหน่ายจะตอ้ง

ยืน่ขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารโดยยืน่ค  าขอพร้อมหลกัฐานต่างๆ ดงัน้ี 
 

 

ท่ี 
สถานท่ีผลติเข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

สถานท่ีผลติไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

เอกสารค าขอ 

1 ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร )แบบ อ.1 (1 ฉบบั ค าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน )แบบ 
สบ.1 (พิมพ์ 2 ฉบบั  

2 แบบแสดงรายละเอียดเพิม่เติมของสถานท่ีผลิต  )รายการเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ,จ านวนคนงาน ,จ านวนหอ้งน ้าและอ่าง
ลา้งมือ(  

3 รายละเอียดอ่ืนๆ ประกอบการขออนุญาต  3.1กรรมวิธีการผลิตอาหารโดยละเอียด 
 3.2 ท่ีมาของน ้าและการปรับคุณภาพน ้าท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร 
 3.3 กรรมวิธีลา้งเคร่ืองจกัร ภาชนะบรรจ ุและอปุกรณ์การผลิต 
 3.4 ชนิดและขนาดของภาชนะบรรจุ 
 3.5 ชนิดของวตัถุดิบ และรายละเอียดของวตัถุเจือปนอาหาร  ,สี

ผสมอาหาร ,วตัถกุนัเสีย )ถา้ใช้(  
 3.6 วิธีการก าจดัขยะมูลฝอย 
 3.7 วิธีการก าจดัน ้าเสีย -น ้าทิ้ง  
 3.8 ปริมาณการผลิตต่อวนั  

เอกสารของสถานท่ี 
5 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน  
6 แผนท่ีตั้งสถานท่ีผลิต 
7 แผนผงัแสดงส่ิงปลูกสร้างในบริเวณท่ีดินของสถานท่ีผลิต เช่น อาคารผลิต บา้นพกั บ่อก าจดัน ้าเสีย บ่อบาดาล 
8 แบบแปลนแผนผงัรูปหนา้ ,ดา้นขา้งและรูปตดัของอาคารผลิต ซ่ึงแสดงชนิดของวสัดุท่ีใชใ้นส่วนของฝาผนงั เพดาน พื้น ประตู หนา้ต่าง 
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หลงัคา 
9 แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลิตแสดงการกั้นหอ้งเป็นสดัส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจกัร )จ านวน 2 ชุด(  
10 สญัญาเช่าสถานท่ี /หนงัสือยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี  +ส าเนาทะเบียนบา้นและบตัรประชาชนผู ้้ใหเ้ช่า /ยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี )กรณีเช่า

สถานท่ีผลิตอาหาร(  
11 ภาพถ่ายสถานท่ีผลิตอาหาร )ดูรายละเอียดแนบทา้ย (* สามารถน ามาภายหลังการตรวจสถานท่ี 
เอกสารของผู้ขออนุญาต 
12 บุคคลธรรมดา : ส าเนาใบทะเบียนการคา้ใบทะเบียนพาณิชย/์ 

นิติบุคคล : ส าเนาหนงัสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลท่ีแจง้วตัถุประสงคแ์ละผูมี้อ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผูข้ออนุญาต เอกสารท่ี)
ออกใหไ้ม่เกิน 6 เดือนนบัถึงวนัท่ียื่นค าขออนุญาตผลิตอาหาร (  

*บุคคลท่ีเป็นบริษทั ให้ย่ืนส าเนาหนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ด้วย (บัญชีรายช่ือรี้ถือ
หุ้น)  

13 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูข้ออนุญาต  
*กรณีรี้ขออนุญาตเป็นคนต่างด้าวต้องย่ืนหนังสืออนุญาตให้ท างานในประเทศซ่ึงออกให้โดยกระทรวงแรงงานหรือ
รี้ว่าราชการจังหวดั) 

14 ส าเนาบตัรประชาชนของผูข้ออนุญาต 
เอกสารของผู้ด าเนินกจิการ 
15 นิติบุคคล : หนงัสือมอบอ านาจและแต่งตั้งผูด้  าเนินกิจการของนิติบุคคล )ติดอากรแสตมป์ 30 บาทและประทบัตราบริษทั (  

*ขอแบบหนังสือมอบอ านาจและแต่งต้ังรี้ด าเนินกิจการได้จากส านักงานสาธารณสุขจังหวดั 
16 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูด้  าเนินกิจการ 
17 ส าเนาบตัรประชาชนของผูด้  าเนินกิจการ 

เอกสารมอบอ านาจให้มาย่ืนเอกสาร (กรณีผู้ด าเนินกจิการไม่มาย่ืนด้วยตนเอง)  
18 หนงัสือมอบอ านาจจากผูด้  าเนินกิจการ ให้ผูรั้บมอบอ านาจมายื่นเอกสารแทน )ติดอากรแสตมป์ 30 บาท(  
19 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูรั้บมอบอ านาจ 
20 ส าเนาบตัรประชาชนของผูรั้บมอบอ านาจ 

*เอกสารทีเ่ป็นส าเนาให้รับรองส าเนาถูกต้องพร้อมลายเเ็นทุกสบับ  

 

แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลติแสดงการกั้นห้องเป็นสัดส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจักร 

ตอ้งมีการก าหนดมาตรส่วนท่ีถูกตอ้งระหวา่งระยะห่างในแผนผงักบัระยะห่างจริง เช่น 1 เซนติเมตร 
ต่อ 1 เมตร  
   การแบ่งกั้นหอ้งหรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนส าหรับการผลิตอาหารแต่ละ
ประเภทและเป็นไปตามสายงานการผลิต 
-  เกบ็วตัถุดิบ -  เกบ็ผลิตภณัฑ ์
-  เตรียมวตัถุดิบ  -  เกบ็ภาชนะบรรจุ 
-  ปรุงผสม  -  ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 
-  การฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืนๆ เช่น ผา่นความร้อน  -  เกบ็อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลงัใช ้
แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี -  เกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
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-  บรรจุ -  อ่ืนๆ เช่น ถงัเกบ็น ้ าท่ีใชใ้นการผลิต ห้อง
เกบ็น ้ าแขง็ 
-  ปิดฉลาก  

   ระบุต าแหน่งการติดตั้งเคร่ืองจกัรในแบบแปลน 

ภาพถ่ายสถานทีผ่ลติอาหารประกอบการย่ืนขออนุญาต 
1. ภาพถ่ายบริเวณดา้นหนา้อาคารผลิต 11 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ภาชนะบรรจุ 
2 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นขา้งอาคารผลิต 12 . ภาพถ่ายบริเวณลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 
3 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นหลงัอาคารผลิต 13 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็อุปกรณ์ก่อนและหลงัการใช ้

4. ภาพถ่ายบริเวณเกบ็วตัถุดิบ 14 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
5. ภาพถ่ายบริเวณเตรียมวตัถุดิบ 15 . ภาพถ่ายเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการผลิต 

6 . ภาพถ่ายบริเวณปรุงผสม 
16 . ภาพถ่ายอ่างลา้งมือในบริเวณผลิต พร้อมสบู่ฆ่า

เช้ือโรคและผา้เช็ดมือ 
7 . ภาพถ่ายบริเวณฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน เช่น ผา่นความ

ร้อน แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี 
17 . ภาพถ่ายห้องส้วมและอ่างลา้งมือหนา้ห้องน ้ า 

พร้อมสบู่และผา้เช็ดมือ 

8 . ภาพถ่ายบริเวณบรรจุผลิตภณัฑ ์
18 . ภาพถ่ายบริเวณติดตั้งเคร่ืองกรองปรับคุณภาพน ้า

ท่ีใชใ้นการผลิต 

9 . ภาพถ่ายบริเวณปิดฉลากผลิตภณัฑ ์
19 . ภาพถ่ายอาคารผลิตมีมาตรการป้องกนัการ

ปนเป้ือนจากสตัวแ์ละแมลง 
10 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ผลิตภณัฑ ์ 20 . ภาพถ่ายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น บ่อบ าบดัน ้ าเสีย 

จ านวนห้องส้วม 
ท่ีปัสสาวะชาย หญิง และอ่างลา้งมือหนา้ห้องส้วม  จดัใหมี้จ านวนเพียงพอแก่จ านวน

คนงาน พร้อมมีสบู่ฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
 

จ านวนคนงาน หอ้งส้วม ท่ีปัสสาวะ อ่างลา้งมือ 
ไม่เกิน 15 1 1 1 
ไม่เกิน 40 2 2 2 
ไม่เกิน 80 3 3 3 

 

คนงานตั้งแต่ 80 คนข้ึนไปจะตอ้งเพิ่มห้องส้วม ท่ีปัสสาวะและอ่างลา้งมืออยา่งละ 1  ท่ีต่อ
คนงานท่ีเพิ่มข้ึนทุกๆ 50 คน  
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ข้อพงึปฏิบัติส าหรับผู้ผลติอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร )แบบ อ.2 (ส าหรับสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงานใชไ้ดจ้นถึงวนัท่ี 
31 ธนัวาคม ของปีท่ีสาม นบัแต่ปีท่ีออกใบอนุญาต และผูรั้บอนุญาตจะตอ้งปฏิบติัตามมาตรา 23 ใน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 และตามกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 1 )พ.ศ.2522 (ดงัน้ี  
(1) ผูรั้บอนุญาตตอ้งแสดงใบอนุญาตผลิตอาหารไวใ้นท่ีเปิดเผยเห็นไดง่้าย ณ สถานท่ีผลิต

อาหารท่ีระบุไวใ้นใบอนุญาต 
(2) ผูรั้บอนุญาตตอ้งติดป้ายแสดง “สถานท่ีผลิตอาหาร ”ไวภ้ายนอกสถานท่ีในท่ี

เปิดเผยใหเ้ห็นไดง่้าย 

ผูรั้บอนุญาตตอ้งแจง้การขอเปล่ียนแปลงแกไ้ขใบอนุญาตผลิตอาหารต่อส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัทุกคร้ัง ในกรณีดงัต่อไปน้ี 

1. ยา้ยสถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีเก็บอาหาร 
2. เพิ่มรายการเคร่ืองจกัร /เปล่ียนแปลงการจดัการติดตั้งเคร่ืองจกัรตามท่ีไดรั้บอนุญาต

ไปแลว้ 
3. เปล่ียนช่ือ -นามสกุล ขอ งผูรั้บอนุญาตและผูด้  าเนินกิจการ /เปล่ียนตวัผูด้  าเนินกิจการ  
4. เปล่ียนช่ือสถานท่ีผลิตอาหาร 
5. เพิ่มประเภทอาหารท่ีผลิตจากท่ีไดรั้บอนุญาตไว ้

กฎหมายมีการก าหนดมาตรการดา้นสถานท่ีผลิตอาหารโดยก าหนดให้ 57 ประเภท ซ่ึง
ไดแ้ก่ อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และอาหาร
ทัว่ไป ตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นระบบท่ีดูแลดา้นสุขลกัษณะ
ของสถานท่ีผลิต ผูท่ี้ผลิต รวมทั้งการควบคุมป้องกนัในทุกขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีท าใหม้ัน่ใจวา่
อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภยั 

 
แผนภูมิแสดงข้ันตอนการขออนุญาตผลติอาหาร 
 

ล าดบั ขั้นตอนการด าเนินการ เจา้หนา้ท่ีผูรั้บผิดชอบ ระยะเวลา หนา้ท่ีของผูย้ื่นขออนุญาต 

1 
รับค าขอและตรวจสอบเอกสาร

เบ้ืองตน้ โดยเจา้หนา้ท่ี
ศูนยบ์ริการ 

เจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ ภายใน 60  นาที  
)นบัจากเวลาเร่ิมตน้ท่ีรับค าขอ(  

- ขอรับนามบตัร
ศูนยบ์ริการซ่ึงระบุเลข

รับเร่ือง 

2 
ตรวจสอบเอกสารและพิจารณา

แบบแปลน โดยเจา้หนา้ท่ีเจา้ของ
พื้นท่ี 

เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพื้นท่ี   

3 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ  

)นบัจากวนัท่ีรับค าขอ(  
- จดัเตรียมสถานท่ี 

- แจง้วนัท่ีพร้อมตรวจแก่
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เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพ้ืนท่ี 

4 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 2 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ )นบัจาก

วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1(  

- แกไ้ขปรับปรุงสถานท่ีตาม
ค าแนะน าจากเจา้หนา้ท่ี )ควร
ด าเนินการแกไ้ขใหแ้ลว้เสร็จ

ภายใน 1 เดือน(  
- เตรียมภาพถ่ายสถานท่ี
และภาพถ่ายเปรียบเทียบ
ก่อนและหลงัปรับปรุง 

5 การกลัน่กรองก่อนออก
ใบอนุญาต 

คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีและ
คณะกรรมการพิจารณากลัน่กรอง

ก่อนออกใบอนุญาต 

ภายใน  15 วนัท าการ )นบัจาก
วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังสุดทา้ย

สมบูรณ์แลว้( 
 

6 ลงนามใบอนุญาต 
คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีเสนอ
เร่ืองใหน้ายแพทยส์าธารณสุข

จงัหวดัลงนาม 

ภายใน 10 วนัท าการ )นบัจาก
คณะกรรมการอนุมติั( 

- รับใบอนุญาตหลงัจากมี
หนงัสือแจง้ภายใน 30 วนั  
- ช าระค่าธรรมเนียม
ส าหรับใบอนุญาตผลิต

อาหาร  )อ.2(  
 

หมายเหตุ  : -   หากพบวา่ผูข้ออนุญาตยงัไมจ่ดัเตรียมสถานท่ีผลิตใหพ้ร้อมส าหรับการตรวจสถานท่ี เจา้หนา้ท่ีจะพิจารณาคืนเร่ือง 
 -   ในแต่ละขั้นตอนหากผูข้ออนุญาตไม่มาติดต่อภายใน 30 วนั เจา้หนา้ท่ีจะยุติการด าเนินการและพิจารณาคืนเร่ือง  

การขออนุญาตผลติภัณฑ์ (เลขสารบบอาหาร)  
 

การไดรั้บในอนุญาตผลิตอาหารเพียงอยา่งเดียวมิไดห้มายความวา่ผูผ้ลิตจะสามารถ
ด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายไดท้นัที ทั้งน้ีผูผ้ลิตอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากจะตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑก่์อนจึง
จะด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายได ้ยกเวน้กรณีสถานท่ีผลิตอาหารทัว่ไป สามารถด าเนินการผลิต
ไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑ ์

 

1. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์จัดอยู่ในประเภทอาหารใด กลุ่มอาหารใด 
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 แบ่งอาหารเป็น 4 กลุ่มตามระดบัความเส่ียงท่ีจะมีผล

ต่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
กลุ่ม 1 อาหารควบคุมเสพาะ  

เป็นกลุ่มท่ีมีความเส่ียงมากท่ีสุด กรรมวธีิการผลิตตอ้งมีการควบคุมอยา่งเขม้งวดหรือ
เป็นอาหารส าหรับผูบ้ริโภคกลุ่มเส่ียง เช่น ทารก 
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ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบ

อาหาร 

1 . โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต )ฉบบัท่ี 113 ( พ .ศ.2531    

2 . นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเน่ือง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

)ฉบบัท่ี 156 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 286 ( พ .ศ.2547  

  

3 . วตัถุเจือปนอาหาร )ฉบบัท่ี 281 ( พ .ศ.2547    

4 . อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 

)ฉบบัท่ี 157 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 171 ( พ .ศ.2539  
)ฉบบัท่ี 287 ( พ .ศ.2547  

  

5 . อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั )ฉบบัท่ี 121 ( พ .ศ.2532    

6 . อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ )ฉบบัท่ี 158 ( พ .ศ.2537    

7 . สตีวิโอไซดแ์ละอาหารท่ีมีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ )ฉบบัท่ี 262 ( พ .ศ.2545    

 
กลุ่ม 2 อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรหาน  

 

v ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

1 . เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 356 ( พ .ศ.2556    

2 . นมปรุงแต่ง )ฉบบัท่ี 351 ( พ .ศ.2556    

3 . นมเปร้ียว )ฉบบัท่ี 353 ( พ .ศ.2556    

4 . นมโค )ฉบบัท่ี 350 ( พ .ศ.2556    

5 . ผลิตภณัฑข์องนม )ฉบบัท่ี 352 ( พ .ศ.2556    

6 . อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 355 ( พ .ศ.2556    

7 . ไอศกรีม )ฉบบัท่ี 354 ( พ .ศ.2556    
8 . กาแฟ )ฉบบัท่ี 197 ( พ .ศ.2543  

)ฉบบัท่ี 276 ( พ .ศ.2546  
  

9 . เกลือบริโภค )ฉบบัท่ี 153 ( พ .ศ.2537    
10 . ขา้วเติมวิตามิน )ฉบบัท่ี 150 ( พ .ศ.2536    
11 . ไข่เยีย่วมา้ )ฉบบัท่ี 236 ( พ .ศ.2544    

12 . ครีม )ฉบบัท่ี 208 ( พ .ศ.2543    

13 . เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ )ฉบบัท่ี 195 ( พ .ศ.2543    

14 . ช็อกโกแลต )ฉบบัท่ี 83 ( พ .ศ.2527    

15 . ชา )ฉบบัท่ี 196 ( พ .ศ.2543  
)ฉบบัท่ี 277 ( พ .ศ.2546  

  

16 . ชาสมุนไพร )ฉบบัท่ี 280 ( พ .ศ.2547    

17 . ซอสบางชนิด )ฉบบัท่ี 201 ( พ .ศ.2543    
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18 . น ้าแขง็ )ฉบบัท่ี 78 ( พ .ศ.2527  
)ฉบบัท่ี 137 ( พ .ศ.2534  
)ฉบบัท่ี 254 ( พ .ศ.2545  
)ฉบบัท่ี 285 ( พ .ศ.2547  

  

19 . น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 198 ( พ .ศ.2543    

20 . น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 61 ( พ .ศ.2524  
)ฉบบัท่ี 135 ( พ .ศ.2534  
)ฉบบัท่ี 220 ( พ .ศ.2544  
)ฉบบัท่ี 256 ( พ .ศ.2545  
)ฉบบัท่ี 284 ( พ .ศ.2547  

  

21 . น ้าปลา )ฉบบัท่ี 203 ( พ .ศ.2543    

22 . น ้าผ้ึง )ฉบบัท่ี 211 ( พ .ศ.2543    

 
กลุ่ม อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรหาน 2 )ต่อ(  

ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

23 . น ้ามนัถัว่ลิสง )ฉบบัท่ี 23 ( พ .ศ.2522  
)ฉบบัท่ี 233 ( พ .ศ.2544  

  

24 . น ้ามนัเนย )ฉบบัท่ี 206 ( พ .ศ.2543    

25 . น ้ามนัปาลม์ )ฉบบัท่ี 56 ( พ .ศ.2524  
)ฉบบัท่ี 234 ( พ .ศ.2544  

  

26 . น ้ามนัมะพร้าว )ฉบบัท่ี 57 ( พ .ศ.25 24 
)ฉบบัท่ี 2 35  (พ.ศ.254 4 

  

27. น ้ามนัและไขมนั )ฉบบัท่ี 205 ( พ .ศ.2543    

28 . น ้าแร่ธรรมชาติ )ฉบบัท่ี 199 ( พ .ศ.2543    

29 . น ้าส้มสายชู )ฉบบัท่ี 204 ( พ .ศ.2543    

30 . เนย )ฉบบัท่ี 227 ( พ .ศ.2544    

31 . เนยแขง็ )ฉบบัท่ี 209 ( พ .ศ.2543    

32 . เนยเทียม )ฉบบัท่ี 207 ( พ .ศ.2543    

33 . เนยใสหรือกี )ฉบบัท่ี 226 ( พ .ศ.2544    

34 . ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ
ถัว่เหลือง 

)ฉบบัท่ี 202 ( พ .ศ.2543  
)ฉบบัท่ี 248 ( พ .ศ.2544  

  

35 . ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร )ฉบบัท่ี 293 ( พ .ศ.2548    

36 . แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิท 

)ฉบบัท่ี 213 ( พ .ศ.2543    

37 . รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑร์อยลัเยลลี )ฉบบัท่ี 294 ( พ .ศ.2548    

38 . อาหารก่ึงส าเร็จรูป )ฉบบัท่ี 210 ( พ .ศ.2543    
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กลุ่ม 3 อาหารทีต้่องมีสลาก  
 

ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

1 . ขนมปัง )ฉบบัท่ี 224 ( พ .ศ.2544    
2 . ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 200 ( พ .ศ.2543    
3 . น ้าเกลือปรุงอาหาร )ฉบบัท่ี 225 ( พ .ศ.2544    
4 . แป้งขา้วกลอ้ง )ฉบบัท่ี 44 ( พ .ศ.2523    
5 . ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์ )ฉบบัท่ี 243 ( พ .ศ.2544    
6 . วตัถุแต่งกล่ินรส )ฉบบัท่ี 223 ( พ .ศ.2544    
7 . วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลลี )ฉบบัท่ี 100 ( พ .ศ.2529  

)ฉบบัท่ี 263 ( พ .ศ.2545  
  

8 . หมากฝร่ังและลูกอม )ฉบบัท่ี 228 ( พ .ศ.2544    
9 . อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อม
บริโภคทนัที 

)ฉบบัท่ี 237 ( พ .ศ.2544  -  

10 . อาหารมีวตัถุประสงคพิ์เศษ )ฉบบัท่ี 238 ( พ .ศ.2544    
11 . อาหารซ่ึงมีการใชก้รรมวิธีการฉายรังสี )ฉบบัท่ี 103 ( พ .ศ.2529  -  
12 . อาหารทัว่ไปท่ีเป็นอาหารดดัแปรพนัธุกรรม
หรือพนัธุวิศวกรรม 

)ฉบบัท่ี 251 ( พ .ศ.2545    

 
กลุ่ม 4 อาหารทัว่ไป  
เป็นอาหารท่ีนอกเหนือจาก 3 กลุ่มแรก อาหารทัว่ไปจ าแนกไดเ้ป็น 9 ชนิด คือ  

1. สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์เช่น เน้ือสัตวส์ด  ,สัตวน์ ้าสด ,ไข่สด  
2. พืชและผลิตภณัฑ ์เช่น พืชผกัสด  ,ผลไมส้ด ,ถัว่และนตั  
3. สารสกดั  /สารสังเคราะห์ เช่น สารสกดัจากพืชท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ  
4. สารอาหาร เช่น กรดอะมิโนท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ 
5. แป้งและผลิตภณัฑ ์เช่น แป้งมนัส าปะหลงั  ,วุน้เส้น ,ก๋วยเตีวยว  
6. ผลิตภณัฑส์ าหรับท าอาหารชนิดต่างๆ ท่ียงัไม่พร้อมบริโภค 
7. เคร่ืองปรุงรส เช่น ผงเคร่ืองปรุงรสในซองบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 
8. น ้าตาล เช่น น ้าตาลทราย  ,แบะแซ  
9. เคร่ืองเทศ เช่น มสัตาร์ด  ,พริกไทย ,พริกป่น  
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2. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์อาหารน้ันย่ืนค าขอแบบใด 
สถานท่ีผลิต กลุ่ม 1 

อาหารควบคุมเฉพาะ 
กลุ่ม 2 

อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ/
มาตรฐาน 

กลุ่ม 3 
อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก 

กลุ่ม 4 
อาหารทัว่ไป 

1. ไม่เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1) ยืน่แบบ สบ .3  ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ สบ.
5 

ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ 
สบ.5  

ไม่ตอ้งยืน่ค  าขอเลขสา
รบบอาหาร 

ยกเวน้ อาหารท่ี
ดดัแปลงพนัธุกรรม 

2. เขา้ข่ายโรงงาน (อ.2) ยืน่แบบ อ .17  

*  รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี อาหารมีวตัถุประสงค์พิเศษ ผลิตภณัฑ์กระเทียม อาหารท่ีมี
ส่วนผสมของวา่นหางจระเขใ้หย้ืน่ แบบ สบ .3  

2.1 ค าขออนุญาตใชฉ้ลากอาหาร )แบบ สบ.3(  
2.2 ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร )แบบ อ.17(  

2.3 ใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร )แบบ สบ .5(  
)รายละเอียดและหลกัฐานประกอบการยืน่ขอ ดูจากระเบียบการแต่ละแบบ(  

 
กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภคฯ สสจ .นครราชสีมา โทร 0 4446 5010-4 ต่อ 105 โทรสาร 0 4446 5021  
www.fdakorat.com หรือ email : fdakorat@hotmail.com 
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ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอยีดอาหาร )แบบ สบ.5) 
 

 
รูปภาพท่ี 11 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 12 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ค. 

 
 
ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลติอาหาร )แบบ อ.1) 

 
รูปภาพท่ี 13 : รูปภาพแสดงแบบฟอร์มค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) 
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ภาคผนวก ง. 

 
 
ค่าธรรมเนียมในการขอใบอนุญาตต่างๆ 

 
รูปภาพท่ี 14 : รูปภาพแสดงการก าหนดค่าธรรมเนียมตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5  
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ภาคผนวก จ. 

 
 
ข้อพงึปฏบัิติส าหรับผู้ผลติอาหาร 

 
รูปภาพท่ี15 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 16 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ส. 

 
 
รายละเอยีดการทอด 

การทอด หมายถึง การท าอาหารใหสุ้กโดยใช้น ้ามนัพืชหรือไขมนัสัตว ์ (fat) เป็น
ตวักลาง 
แลกเปล่ียนความร้อน โดยปกติใชอุ้ณหภูมิในช่วง 170-210 องศาเซลเซียส 
 
ประเภทของการทอด 2 ประเภท 

1. การทอดโดยใชน้ ้ามนันอ้ย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใชน้ ้ามนัหรือไขมนั
ปริมาณเล็กนอ้ย เพียงเพื่อไม่ใหอ้าหารติดภาชนะทอด กระทะท่ีใชท้อดเป็นกระทะกน้ต้ืน (skillet) 
ระหวา่งการทอดอาจมีการกลบัดา้นเพื่อใหอ้าหารสุกทัว่ถึง ใหเ้กิดกล่ินรสท่ีตอ้งการ เช่น การทอด
เน้ือสัตว ์แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาว เบคอน เป็นตน้ 

2. การทอดโดยใชน้ ้ามนัมากหรือน ้ามนัท่วม (deep frying) เป็นการทอดท่ีใชน้ ้ามนั
ปริมาณมาก โดยอาหารจมอยูภ่าชนะท่ีบรรจุน ้ามนั เกิดลกัษณะผวิหนา้ท่ีแหง้ กรอบ เป็นเปลือกสี
น ้าตาล 
 
ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 

ระหวา่งการทอด อาหารจะไดรั้บความร้อนโดยมีน ้ามนัเป็นตวักลางถ่ายเทความร้อน ความ
ร้อนของน ้ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 170 องศาเซลเซียส ท าใหน้ ้าภายในอาหารเดือด น ้าระเหยจาก
ภายในออกสู่ภายนอก ท าให้ความช้ืนของอาหารลดลงและผวิหนา้แหง้กรอบ  
 
ผลของการทอดต่ออาหาร 

1. ท าใหอ้าหารสุก โดยท าใหค้าร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด gelatinizationโปรตีนเกิด
การสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation)  

2. ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าใหอ้าหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อ
โรค (pathogen) รวมทั้งเอนไซมใ์นอาหาร 

3. ลดความช้ืน (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (water activity, aw) ใหต้ ่าลง
ท าใหเ้น้ือสัมผสักรอบ ทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3050/pan-frying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2356/skillet
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1137/bacon-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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น า้มันทอด 
 น ้ามนัท่ีใชท้อดแบบน ้ามนัท่วม ควรเป็นน ้ามนัท่ีทนความร้อนสูง และเส่ือม

สลายตวัชา้ คือมีจุดเกิดควนั (smoking point) ต ่า 
 เป็นน ้ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (saturated fatty acid) ต ่า มีกรดไลโนเล

อิก (linoleic acid) นอ้ยกวา่ร้อยละ 2 เช่น น ้ามนัปาลม์โอเลอิน น ้ามนัพืชท่ีผา่นการไฮโดรจิเนชนั 
(hydrogenation) บางส่วน 

 ไม่ควรใชน้ ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัขา้วโพด 
น ้ามนัเมล็ดค าฝอย และน ้ามนัดอกทานตะวนั 

 ในการทอดอาหาร เน่ืองจากน ้ามนัดงักล่าวไม่คงตวั และมีกรดลิโนเลอิก (linoleic 
acid) สูงถึงร้อยละ 6-7 

 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ. 2547 โดยไดก้ าหนดใหน้ ้ามนัท่ี

ใชท้อดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งน ้ามนัพืชและน ้ามนัจากสัตว ์ มีค่าสารโพลาร์ในน ้ามนั
ไดไ้ม่เกิน 25% ของน ้าหนกั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5859/smoking-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1030/hydrogenation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1648/safflower-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
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ภาคผนวก ช. 

 
 
ผลส ารวจจากแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามของทางกลุ่มแบ่งเป็น 2 ส่วนหลกัๆคือ ส่วนของประชากรศาสตร์ 
และส่วนของพฤติกรรม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
รูปภาพท่ี  17 แสดงแบบสอบถาม 
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1. ค าถามด้านประชากรศาสตร์ 
ค าถามท่ี 1 : เพศ 

ตัวเลือก จ านวน)คน( ร้อยละ 

หญงิ 78 49.06 

ชาย 81 50.94 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 2 : อาย ุ

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อายุ 16 - 25 ปี 48 30.19 

26 -35 ปี 74 46.54 

36 - 45 ปี 22 13.84 

46 - 55 ปี 12 7.55 

56 ปีขึน้ไป 3 1.89 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 3 : สถานภาพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

โสด 122 76.73 

สมรส 35 22.01 

หย่าร้าง 2 1.26 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 4 : การศึกษา 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ต ่ากว่าปริญญาตรี 11 6.92 

ปริญญาตรี 88 55.35 

สูงกว่าปริญญาตรี 60 37.74 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 5 : อาชีพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 23 14.47 

อาจารย์ 6 3.77 

ธุรกจิส่วนตัว 43 27.04 

พนักงานบริษัท 64 40.25 

ข้าราชการ 21 13.21 

แม่บ้าน/เกษียณอายุ 2 1.26 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 6 : ระดบัรายได ้

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 10 6.29 

15001-25000 บาท 48 30.19 

25001-35000 บาท 40 25.16 
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35001-50000 บาท 33 20.75 

มากกวา่ 50000 บาท 28 17.61 

 
2. ค าถามด้านพฤติกรรม 
ค าถามท่ี 7 : โดยส่วนใหญ่ท่านมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ืออยา่งไร 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ประกอบอาหารรับประทานเอง 42 26.42 

รับประทานอาหารนอกบ้าน 71 44.65 

เ้ืออาหารปรุงส าเร็จ 25 15.72 

เ้ืออาหารส าเร็จรูปไปรับประทานทีบ้่าน 21 13.21 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 8 : โดยเฉล่ียท่านมีการรับประทานอาหารนอกบา้นหรือซ้ืออาหารส าเร็จรูป เป็นจ านวนก่ี
วนั/สัปดาห์ (นอกเหนือจากการประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบา้น) 
 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นานๆคร้ัง 20 12.58 

1-2 วนั/สัปดาห์ 24 15.09 

3-4 วนั/สัปดาห์ 54 33.96 

มากกว่า 5 วนั/สัปดาห์ 61 38.36 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 9 : ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปของท่าน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อร่อย 124 22.19 

ราคา 77 13.78 

สะอาด 96 17.17 

มีคุณค่าทางโภชนาการ 38 6.79 

เน้นด้านสุขภาพ 40 7.16 

สะดวก 121 21.64 

ปลอดภัยต่อร่างกาย 57 10.19 

อ่ืนๆ 6 1.08 

 
ค าถามท่ี 10 : เหตุผลท่ีท่านตดัสินใจเลือกรับประทานอาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ลดระยะเวลาในการเข้าครัว 120 36.70 

ลดภาระของการเกบ็ล้าง 89 27.22 

ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร 62 18.96 

ราคาถูกกว่าเข้าครัวเอง 35 10.70 

สะอาด ถูกหลกัอนามัย 12 3.67 

อ่ืนๆ 9 2.75 
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ค าถามท่ี 11 : ปัจจยัใดท่ีท่านตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อาหารทีม่ีความแปลกใหม่ 67 24.63 

อาหารทีม่ีรสชาติอร่อย 132 48.53 

อาหารทีพ่นักงานขายแนะน า 18 6.62 

อาหารทีไ่ด้รับมาตรหานรับรอง 47 17.28 

อ่ืนๆ 8 2.94 

 
ค าถามท่ี 12 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจากปลาหมึก ซ่ึงปัจจุบนัยงัไม่มีสินคา้ลกัษณะน้ี ท่านมี
ความสนใจหรือไม่ 
 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 92 58.23 

เสยๆ 33 20.89 

ไม่สนใจ 3 1.9 
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ค าถามท่ี 13 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในลกัษณะดงักล่าว ท่านมีความสนใจมาก
นอ้ยเพียงใด  

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 90 56.96 

เสยๆ 32 20.25 

ไม่สนใจ 6 3.8 

 
ค าถามท่ี 14 : ท่านคิดวา่การวางจ าหน่ายสินคา้ชนิดน้ี ควรวางจ าหน่ายในสถานท่ีใด (ตอบไดม้ากกวา่ 
1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ร้านสะดวกเ้ือ 120 44.28 

Supermarket 94 34.68 

ร้านขายของฝาก 38 14.03 

จัดส่งตามบ้าน 19 7.01 

อ่ืนๆ 0 0 
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แบบสอบถามด้านความพอใจทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ปลาหมึกคั่วแห้ง 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 รายละเอยีด จ านวน 

เพศ ชาย 49 
หญิง 39 

อายุ นอ้ยกวา่ 15 ปี - 
15 – 30 ปี 57 
31 – 45 ปี 15 
46 – 59 ปี 11 

60 ปี ข้ึนไป 5 
สถานภาพ โสด 61 

สมรส 23 
อ่ืนๆ 4 

ระดบัการศึกษา ต ่ากวา่หรือเทียบเท่าปริญญาตรี 22 
ปริญญาโท 62 

สูงกวา่ปริญญาโท 4 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 27 

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 4 
ธุรกิจส่วนตวั 14 

พนกังานบริษทัเอกชน 37 
อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 6 

 (อาชีพอ่ืน : อาจารย ์,นกัวจิยั) 
ระดบัรายได้ นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 7 

15,001-25,000 บาท 26 
25,001 - 35,000 บาท 32 
35,000-50,000 บาท 17 
50,000 บาท ข้ึนไป 6 
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ส่วนที่ 2 : เกีย่วกบัความพอใจต่อหมึกจ๋ารสชาติต่างๆ  

รายละเอยีด รสต้มย า รสพริกนรก รสดั้งเดิม 

รสชาติ 3.98 3.88 3.78 

สี 4.13 4.02 3.95 

กล่ิน 4.06 3.80 3.84 

เน้ือสัมผสั 3.80 3.76 3.75 

ความน่าทาน 3.98 3.82 3.73 

ความสดใหม่ 3.94 3.94 3.94 

รวม 3.98 3.87 3.83 

 
ความชอบต่อรสชาต ิ 

รายการ จ านวน )คน( 
ชอบรสดั้งเดิมมากท่ีสุด 20 
ชอบรสเผด็มากท่ีสุด 29 
ชอบรสตม้ย  ามากท่ีสุด 39 

 
หากมีสินค้านีอ้อกจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ? 

- มีคนสนใจ  73 คน 

- มีคนไม่สนใจ 15 คน 
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ภาคผนวก เ. 

 
 
ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย (ปี 2557( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

น้อยกว่า 1 ปี 23,810 22,125 45,935 

1 ปี 26,213 24,337 50,550 

2 ปี 28,380 27,108 55,488 

3 ปี 27,309 25,918 53,227 

4 ปี 27,478 25,705 53,183 

5 ปี 29,007 27,525 56,532 

6 ปี 29,560 28,304 57,864 

7 ปี 31,400 29,481 60,881 

8 ปี 30,973 29,258 60,231 

9 ปี 31,681 30,240 61,921 

10 ปี 32,772 31,253 64,025 

11 ปี 32,975 31,362 64,337 

12 ปี 33,131 32,033 65,164 

13 ปี 33,001 32,146 65,147 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

14 ปี 36,573 35,388 71,961 

15 ปี 34,217 33,669 67,886 

16 ปี 36,210 35,132 71,342 

17 ปี 40,947 40,307 81,254 

18 ปี 41,581 40,397 81,978 

19 ปี 41,350 41,157 82,507 

20 ปี 38,484 38,657 77,141 

21 ปี 42,001 38,630 80,631 

22 ปี 44,297 38,796 83,093 

23 ปี 38,149 37,990 76,139 

24 ปี 37,162 38,030 75,192 

25 ปี 35,666 36,300 71,966 

26 ปี 35,931 36,826 72,757 

27 ปี 34,018 35,282 69,300 

28 ปี 35,471 37,517 72,988 

29 ปี 37,726 40,075 77,801 

30 ปี 38,329 41,225 79,554 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

31 ปี 39,790 43,575 83,365 

32 ปี 40,811 45,614 86,425 

33 ปี 42,365 47,202 89,567 

34 ปี 43,948 49,559 93,507 

35 ปี 44,401 49,766 94,167 

36 ปี 42,743 48,997 91,740 

37 ปี 43,523 50,264 93,787 

38 ปี 43,626 50,448 94,074 

39 ปี 42,081 49,049 91,130 

40 ปี 41,847 49,034 90,881 

41 ปี 40,742 47,906 88,648 

42 ปี 42,367 50,032 92,399 

43 ปี 43,561 51,731 95,292 

44 ปี 42,888 50,850 93,738 

45 ปี 42,081 50,290 92,371 

46 ปี 43,500 51,808 95,308 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

47 ปี 42,226 49,992 92,218 

48 ปี 40,658 49,131 89,789 

49 ปี 42,003 50,502 92,505 

50 ปี 42,462 50,598 93,060 

51 ปี 40,810 48,987 89,797 

52 ปี 39,540 48,102 87,642 

53 ปี 38,621 46,248 84,869 

54 ปี 38,720 47,194 85,914 

56 ปี 37,172 44,835 82,007 

56 ปี 34,296 41,348 75,644 

57 ปี 33,086 40,134 73,220 

58 ปี 31,857 38,719 70,576 

59 ปี 29,260 36,684 65,944 

60 ปี 29,074 36,974 66,048 

61 ปี 26,941 34,095 61,036 

62 ปี 25,378 32,763 58,141 

63 ปี 24,256 31,642 55,898 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

64 ปี 23,010 29,777 52,787 

65 ปี 21,703 28,533 50,236 

66 ปี 19,116 25,183 44,299 

67 ปี 17,071 22,334 39,405 

68 ปี 15,141 20,336 35,477 

69 ปี 13,815 18,817 32,632 

70 ปี 13,099 17,980 31,079 

71 ปี 12,437 17,039 29,476 

72 ปี 11,350 15,848 27,198 

73 ปี 11,408 16,230 27,638 

74 ปี 9,653 13,474 23,127 

75 ปี 10,091 14,834 24,925 

76 ปี 9,533 13,878 23,411 

77 ปี 8,734 12,779 21,513 

86 ปี 2,578 4,948 7,526 

87 ปี 2,122 4,322 6,444 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

88 ปี 1,733 3,445 5,178 

89 ปี 1,427 2,776 4,203 

90 ปี 1,130 2,258 3,388 

91 ปี 963 1,883 2,846 

92 ปี 769 1,491 2,260 

93 ปี 620 1,157 1,777 

94 ปี 557 875 1,432 

95 ปี 437 680 1,117 

96 ปี 320 553 873 

97 ปี 336 487 823 

98 ปี 288 441 729 

99 ปี 232 348 580 

100 ปี 222 285 507 

มากกว่า 100 ปี 1,213 1,615 2,828 
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ภาคผนวก ฌ. 
 
 
ตารางแสดงเมนูต่างๆของผลติภัณฑ์ โรเ่า พร้อม 
 

รายการ ราคา (บาท / หน่วย( 

โรซ่า ผกักาดดองเคม็ซอง 145 กรัม 15 
โรซ่า พร้อม แกงมสัมัน่ไก่ 24.25 
โรซ่า พร้อม แกงกะหร่ีไก่ 24.25 

โรซ่า พร้อมแกงเผด็ไก่ 105 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักระเทียม 70 กรัม 24.25 

โรซ่า พร้อมไก่ผดัเผด็ 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักะเพรา 24.25 

โรซ่า พร้อมพะโลไ้ก่ไข่นกกระทา 120 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมแกงเผด็เตา้หู้ 28.5 

โรซ่า พร้อม หม่ีกึงพะโล ้145 กรัม 28.5 
โรซ่า พร้อม แกงเขียวหวานปลาทูน่า 105กรัม 20 

โรซ่า พร้อม ห่อหมกทูน่า 21 
โรซ่า พร้อม น ้าพริกทูน่า 105 กรัม 23 

โรซ่า (ซอง) - รส: ผกักาดดองย  า 145 กรัม 18 
โรซ่า ปลาแมกเคอเรล ในซอสมะเขือเทศพร้อมผกัสามสี 185 กรัม 22 
โรซ่า ปลาแมคเคอเรลในซอสมะเขือเทศ (ฝาดึง) - ขนาด 190 กรัม 21 

โรซ่า ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริก 140 กรัม 36 
โรซ่า ทูน่ากอ้น ในเกลือ 185 กรัม 36 

โรซ่า ทูน่ากอ้น ในน ้ามนัพืช 185 กรัม 25 
โรซ่า สเตก็ปลาทูน่ารสเพด็ 105 กรัม 20 

อาหารกระป๋อง ตรา โรซ่า - รส: ทูน่าผดัพริกใบกระเพรา 105 20 
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กรัม 
AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอกพริกไทยอ่อน 56.5 

AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอก 56.5 
AYAM ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 56 

GULONG ซาร์ดีนในซอสเตา้ซ่ี 43.5 
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ภาคผนวก ผ. 
 
 
ประโยชน์ของสารอาหารต่างๆ 
 
Calcium 

 แคลเเียม (Calcium) เป็นแร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นร่างกายมากกวา่แร่ธาตุอ่ืน ๆ แคลเซียม
และฟอสฟอรัส จะท างานร่วมกนัเพื่อช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง โดนอตัราส่วนของแคลเซียม
เท่ากบั 2 : 1 ของฟอสฟอรัส และแคลเซียมและแมกนีเซียม จะท างานร่วมกนัเพื่อสุขภาพท่ีดีหวัใจ
และเส้นเลือด 

 โดย 20% ของแคลเซียมในกระดูกของวยัผูใ้หญ่ จะถูกยอ่ยสลายและสร้างใหม่ทุกปี 
นอกจากน้ีร่างกายจ าเป็นตอ้งมี วติามินดี ท่ีเพียงพอ แคลเซียมจึงจะดูดซึมไดดี้ -โดยวิตามินรวมและ
แร่ธาตุในอาหารเสริมท่ีมีคุณภาพส่วนมากจะมีแคลเซียมอยู ่ดว้ย 

 แหล่งท่ีพบแคลเซียมตามธรรมชาติ ไดแ้ก่ นม และผลิตภณัฑจ์ากนมทุกชนิด ชีส 
เตา้หู ้ ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง ถัว่แหง้ วอลนทั เมล็ดทานตะวนั ผกัเคล บรอกโคลี ก าหล ่าใบเขียว ปลา
ซาร์ดีน ปลาแซลมอน เป็นตน้ 

 ผลเสียของการรับประทานแคลเซียมมากเกิน ขนาด หากรับประทานมากกวา่ 2,500 
มิลลิกรัม ต่อวนั อาจท าใหเ้กิดภาวะแคลเซียมในเลือดสูงได ้ มีอาการทอ้งผกู และเพิ่มความเส่ียงของ
น่ิวในไตและการติดเช้ือของทางเดินปัสสาวะ โดยศตัรูของแคลเซียม ไดแ้ก่ การรับประทานอาหารท่ี
มีไขมนั อาหารท่ีมีกรดออกซาลิก (เช่นช็อกโกแลต ผกัขม ผกับีต) และกรดไฟติก ในปริมาณมากจะ
ขดัขวางการดูดซึมของแคลเซียมในร่างกาย 

 
ค าแนะน าในการรับประทานแคลเเียม 

 ขนาดท่ีแนะน าให้รับประทานส าหรับผูใ้หญ่ต่อวนัคือ 1,200 มิลลิกรัม ส าหรับหญิง
ตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตรอยูท่ี่ 1,200 – 1,500 มิลลิกรัม และส าหรับผูสู้งอายวุนัละ 1,500 มิลลิกรัม 

 แคลเซียมในรูปแบบอาหารเสริมมีจ าหน่ายแบบเมด็ขนาดตั้งแต่ 250 – 500 
มิลลิกรัม รูปแบบของแคลเซียมท่ีดีท่ีสุดคือ ไฮดร็อกซีอะพาไทต ์ , แคลเซียมซิเทรต , แคลเซียม
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ไฮโดรเจนฟอสเฟต (ซ่ึงแคลเซียมซิเทรตใหป้ริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด โดยมีวางจ าหน่ายในรูปแบบ
เค้ียวในรสชาติต่าง ๆ และแบบเมด็ท่ีละลายไดใ้นน ้า) 

 แคลเซียมกลูโคเนต (แบบมงัสวรัิติ) หรือ แคลเซียมแล็กเทต (อนุพนัธ์ของ
แล็กโทส) เป็นอาหารเสริมท่ีไม่มีตะกัว่เจ่ือปน และดูดซึมไดง่้าย โดยกลูโคเนตจะมีประสิทธิภาพสูง
กวา่แล็กเทต 

 อกัษรยอ่บนฉลากอาหารเสริม USP (U.S. Phamacopeia) มีไวเ้พื่อบ่งบอกวา่อาหาร
เสริมชนิดนั้นไดผ้า่นมาตฐานการตรวจสอบวา่สามารถ ละลายไดห้มดภายใน 30 นาที 

 การรับประทานแคลเซียมร่วมกบัแมกนีเซียม ควรมีแคลเซียม 2 ส่วนต่อ
แมกนีเซียม 1 ส่วน 

 หากคุณรับประทานยาปฏิชีวนะ อาจท าใหป้ระสิทธิภาพของแคลเซียมในอาหาร
เสริมลดลง 

 หากมีอาการปวดหลงัเร้ือรัง การรับประทานแคลเซียมเสริมสามารถช่วยได ้
 ผูท่ี้ปวดทอ้งประจ าเดือน หากรับประทานแคลเซียมเสริมจะช่วยบรรเทาอาการได ้
 การเค้ียวกระดูกอ่อนไก่ ก็ไดรั้บแคลเซียมเช่นกนั 
 หากรับประทานแคลเซียม 1,500 มิลลิกรัม ต่อวนั แลว้พบวา่เป็นโรคติดเช้ือทางเดิน

ปัสสาวะ ควรจะหาน ้าแครนเบอร์ร่ีมาด่ืมดว้ย เพราะสามารถป้องกนัไม่ใหแ้บคทีเรียท่ีท าใหเ้กิด
อาการติดเช้ือเกาะท่ีผนงั เซลลข์องทางเดินปัสสาวะได ้

 วยัรุ่นท่ีมีอาการเจบ็กระดูกซ่ึงเป็นผลมาจากการเจริญเติบโต การรับประทาน
แคลเซียมเสริมจะช่วยใหอ้าการดีข้ึน 

 การรับประทานแคลเซียมเสริมในปริมาณมากทุกวนัเป็นระยะเวลานาน จะช่วยเพิ่ม
อตัราการเผาผลาญของไขมนัท่ีรับประทานเขา้ไปได้ 

 ภาวะน ้าตาลในเลือดต ่าท าให้ร่างกายใชแ้คลเซียมมากข้ึน ควรรับประทาน
แคลเซียมซิเทรตในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัม 

 การด่ืมน ้าอดัลมมาก ร่างกายจะสูญเสียแคลเซียมและเพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรค
กระดูกพรุน 

 แคลเซียมจะท างานร่วมกบัวิตามินเอ วติามินซี วติามินดี ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส ไดดี้ท่ีสุด 

 แคลเซียมจะถูกดูดซึมไดดี้ท่ีสุดหากรับประทานหลงัอาหารและก่อนนอน 
 หากจะรับประทานแคลเซียมตอนทอ้งวา่ง หรือส าหรับผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 60 ปี ควร

รับประทานเป็น แคลเซียมซิเทรต และ แคลเซียมไฮดร็อกซีอะพาไทต ์จะดีท่ีสุด 
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 การรับประทานแคลเซียมชนิดท่ีแตกตวัไดไ้ม่ดี อาจจะก่อใหเ้กิดโทษได ้เช่น ขอ้ตึง 
ผนงัเส้นเลือดแดงแขง็ 

 ร่างกายไม่สามารถดูดซึมแคลเซียมเกิน 500 มิลลิกรัม ไดใ้นม้ือเดียว ดงันั้นควรแบ่ง
รับประทานออกเป็นม้ือ ๆ 

 ร่างกายจะตอ้งการแคลเซียมมากข้ึน หากคุณนอนอยูบ่นเตียงตลอดมากกวา่ 1 
สัปดาห์ 

 การรับประทานแคลเซียมและแมกนีเซียมเสริมกนัก่อนเขา้นอน จะช่วยใหน้อน
หลบัไดดี้ยิง่ข้ึน 

 
Magnesium 
ประโยชน์แมกนีเซียม 

แมกนีเซียม เป็นสารอาหารประเภทเกลือแร่ (Mineral) ชนิดหน่ึง จดัอยูใ่นกลุ่มเกลือแร่
ท่ีมีมากในร่างกาย (Macronutrients หรือ Principal elements) ซ่ึงมีความส าคญัอยา่งมากต่อร่างกาย
มนุษย ์ โดยเฉพาะในโครงสร้างกระดูกมีธาตุแมกนีเซียม เป็นองคป์ระกอบประมาณ 25 กรัม หรือ
อาจมากกวา่น้ี และเป็นส่วนประกอบส าคญัของเซลลต่์างๆ กลา้มเน้ือ สมอง และเน้ือเยือ่เก่ียวพนั
ต่างๆ แมกนีเซียม ส่วนใหญ่ในร่างกาย (60-70%) พบในกระดูก ส่วนท่ีเหลืออีก 30% พบ ในเน้ือเยือ่
อ่อน และของเหลวในร่างกาย แมกนีเซียม มกัอยูใ่นของเหลวท่ีอยูภ่ายในเซลล ์ (Intracellular fluid) 
เช่นเดียวกบั โพแทสเซียม ประมาณร้อยละ 35 ของ แมกนีเซียมในเลือดจะรวมอยูก่บัโปรตีน เด็ก
แรกเกิดมี แมกนีเซียม ต ่า และเม่ือโตข้ึน จะมี แมกนีเซียม มากข้ึน 

แมกนีเซียม มีความส าคญักบัปฏิกิริยาทางชีวะเคมีท่ีหลากหลาย ซ่ึงเกิดข้ึนภายใน 
กระดูก เอนไซมท่ี์มีช่ือวา่ "อลัคาไลน์ ฟอสเฟต" เป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัท่ีช่วยในการสร้างผลึก
กระดูกใหม่ โดยเอนไซมจ์ะถูกกระตุน้โดยแมกนีเซียม และท่ีส าคญั วติามินดี (Vitamin D) ตอ้งการ
แมกนีเซียมในการเปล่ียนรูปตวัเองใหอ้ยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน การลดลงของแมกนีเซียมจะน าไปสู่
ความผดิปกติซ่ึงก่อใหเ้กิดการต่อตา้นวติามินดี 

 
ข้อเทจ็จริงเกีย่วกบัแมกนีเเียม 

 มีความจ าเป็นต่อกระบวนการเผาผลาญของแคลเซียมและวติามินซี เช่นเดียวกบั 
ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 มีความจ าเป็นต่อการท างานของเส้นประสาทและกลา้มเน้ือ 
 มีส่วนส าคญัในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดให้เป็นพลงังาน 
 เป็นแร่ธาตุท่ีช่วยคลายความเครียด 
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 คนท่ีด่ืมสุราเป็นประจ ามกัขาดแร่ธาตุชนิดน้ี 
 ผูใ้หญ่ตอ้งการแร่ธาตุแมกนีเซียมประมาณ 200-500 มิลลิกรัม ทุกวนั 
 ส าหรับหญิงตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตร สถาบนัวจิยัแห่งชาติ สหรัฐอเมริกาแนะน า 

ใหรั้บประทานแร่ธาตุแมกนีเซียม ขนาด 300 - 355 มิลลิกรัม 
 ร่างกายของคนเรามีแร่ธาตุแมกนีเซียมอยูป่ระมาณ 21 กรัม 

 
หน้าที่และประโยชน์ของแมกนีเเียม 

 ช่วยเผาผลาญไขมนัและเปล่ียนเป็นพลงังาน 
 ช่วยป้องกนัและรักษาอาการซึมเศร้า 
 ช่วยใหห้ลอดเลือด และหวัใจแขง็แรงและป้องกนัหวัใจวาดเฉียบพลนั 
 ช่วยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล 
 ช่วยลดความรุนแรงของอาการเจบ็จากกลา้มเน้ือหวัใจขาดเลือด (Angina pain) 
 ช่วยป้องกนัการคลอดก่อนก าหนด 
 เป็นองคป์ระกอบของกระดูกและฟัน ช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง 
 ช่วยป้องกนัการสะสมของแคลเซียม ป้องกนัการเกินน่ิวในไต และน่ิวในถุงน ้าดี 
 บรรเทาอาการอาหารไม่ยอ่ย, เก่ียวขอ้งกบัขบวนการเผาผลาญท่ีจ าเป็นหลาย

ขบวนการ ซ่ึงส่วนมากแมกนีเซียมจะอยูใ่นเซลลแ์ละจะไปกระตุน้น ้ายอ่ย โดยเป็น co-factor ของ
น ้ายอ่ยหลายชนิดซ่ึงจ าเป็นส าหรับการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต และกรดอะมิโนให้เป็นพลงังาน 

 เก่ียวขอ้งกบัการคลายตวั ( relaxation ) ของกลา้มเน้ือช่วยส่งเสริมการดูดซึม และ
การเผาผลาญของแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 เม่ือรวมกบัแคลเซียม จะท างานคลา้ยเป็นยาระงบัประสาทจากธรรมชาติ ช่วยให้
รู้สึกสงบ ส าหรับแคลเซียมและแมกนีเซียม แร่ธาตุทั้ง 2 ตวัจะช่วยในการท างานของระบบประสาท 
ควบคุมการหดและคลายตวัของกลา้มเน้ือ การขาดแร่ธาตุน้ีจะท าให้เกิดตะคริวและรบกวนการ
ท างานของเส้นประสาท มีผลท าใหน้อนไม่หลบั นอกจากน้ีการขาดธาตุเหล็กและทองแดงจะท าให้
หลบัชา้ นอนนาน และอาจต่ืนกลางดึก 

 ช่วยร่างกายในการใชว้ติามินบีรวม วิตามินซี และวติามินอี ซ่ึงจ าเป็นส าหรับการส่ง
สัญญาณประสาท( nerve impulse) และ ป้องกนักลา้มเน้ือหดเกร็ง 

 แมกนีเซียม ช่วยเสริมการท างานของเอนไซมท่ี์ใชว้ติามินบี1 วติามินบี2 และ
วติามินบี6 ดงันั้น หากร่างกายขาดแร่ธาตุชนิดน้ีไป อาจส่งผลใหมี้อาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการขาด
วติามินบีได ้เช่น อาการชกั 

 จ าเป็นในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดคือ กลูโคส ใหเ้ป็นพลงังาน 
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 บรรเทาอาการก่อนมีประจ าเดือน (PMS) 
 ส าคญัเก่ียวกบัการสังเคราะห์ DNA และ RNA ในระหวา่งท่ีเซลลแ์บ่งตวั 
 บรรเทาและลดอาการไมเกรน การไดรั้บแมกนีเซียม ขนาด 200-300 มก.ร่วมกบั

วติามินบี2 จะช่วยบรรเทาอาการปวดหวัไมเกรนและจะช่วยลดความถ่ีของการปวดลงได ้
 

แมกนีเซียม เป็นโคแฟกเตอร์ (Co-factor) ท่ีส าคญัของเอน็ไซมใ์นร่างกายไม่นอ้ยกวา่ 
300 ชนิด เก่ียวขอ้งกบัการสังเคราะห์ โปรตีนต่างๆ ในร่างกาย และเป็นเกลือแร่ท่ีมีโอกาสขาดไดง่้าย
รองจาก แคลเซียม หากร่างกายไดรั้บไม่เพียงพอจะมีโอกาสเป็น โรคหวัใจ มากข้ึน แมกนีเซียม ยงั
ท าหนา้ท่ีในการส่งผา่นกระแสประสาท จึงช่วยบรรเทาอาการท่ีเก่ียวกบัสมองได ้ เช่น ซึมเศร้า ไม
เกรน เครียด เป็นตน้ และ มีหนา้ท่ีส าคญัอีกอยา่งคือเป็นตวัช่วยในการสะสม แคลเซียม เขา้กระดูก 
และลดความรุนแรงของ โรคหวัใจวายเร้ือรัง 

การขาดแมกนีเเียม แมกนีเซียม มีหนา้ท่ีส าคญัมากมายในร่างกาย รวมไปถึงมีส่วน
ช่วยในการรักษาการเหน่ียวน าไฟฟ้าของหวัใจ การขาด แมกนีเซียม ถือเป็นเร่ืองปกติท่ีพบ การขาด
สารอาหารชนิดน้ีน าไปสู่การเตน้ผิดจงัหวะของหวัใจ และเพิ่มอตัราการเสียชีวติหลงัเผชิญกบั
โรคหวัใจวาย และสภาวะหวัใจลม้เหลว 
แมกนีเซียมส่วนใหญ่จะอยูใ่นเซลล ์ ไม่ไดอ้ยูใ่นน ้าเหลือง ดงันั้น การมีแมกนีเซียมในน ้าเหลืองต ่า 
ถือเป็นสัญญาณท่ีสายเกินไปต่อการบ่งบอกวา่ร่างกาย ก าลงัขาดแคลนแมกนีเซียม และเม่ือร่างกาย
เผชิญกบัสภาวะน้ีแลว้ นัน่หมายถึงความวกิฤติท่ีก าลงัจะเกิดข้ึน 
 
Chitosan 

ไคโตเาน (chitosan) และไคติน (chitin) เป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพท่ีถูกน ามาใช้
ประโยชน์อยา่งกวา้งขวางในปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นทางดา้นอุตสาหกรรม ทางดา้นการแพทย ์
การเกษตร เคร่ืองส าอาง และทางดา้นอาหาร รวมถึงทางดา้นอ่ืนๆอีกมาก 

ไคติน (chitin) ถูกพบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1811 โดย Henri Bracannot ดว้ยการแยกได้
จากเห็ด และในปี ค.ศ. 1823 มีการตั้งช่ือสารท่ีเป็นพอลิเมอร์ชนิดน้ีวา่ ไคติน โดย Odier ท่ีมาจากค า
วา่ Chiton ในภาษากรีก แปลวา่ เกาะหุม้ ส่วนไคโตซาน ถูกคน้พบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1859 โดย 
Rouget ดว้ยการตม้สารไคตินกบัโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ ซ่ึงเม่ือละลายในไอโอดีน และกรดจะ
ใหส้ารสีม่วง และตั้งช่ือวา่ Modified chitin ต่อมา Hoppe Seyler ไดต้ั้งช่ือใหม่วา่ ไคโตซาน 
(chitosan) 

ไคติน เป็นสารพอลิแซคคาไรดท่ี์เป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติท่ีเกิดจากสาร 2- 
acetamido –2-deoy-β –D-glucose และ 2- amino-2-deoxy -β – D – glucose มีความแตกต่างจากโพ
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ลีแซคคาไรดช์นิด เน่ืองจากไคตินมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ มีลกัษณะโครงสร้างคลา้ยเซลลูโลส 
แต่ต่างกนัท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ของเซลลูโลสจะมีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) เกาะอยู ่ ส่วนของไคติน
จะมีหมู่ acetamide (NH-CO-CH3) เกาะอยู ่

ไคติน เป็นสารโมเลกุลยาว ไม่มีประจุ มีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 200000 มีสูตรคือ 
(C8H13NO5)n ประกอบดว้ยไฮโดรเจนร้อยละ 6.5 คาร์บอนร้อยละ 47.3 ไนโตรเจนร้อยละ 6.9 และ
ออกซิเจนร้อยละ 39.4 มีคุณสมบติัไม่ละลายน ้า 
ไคตินพบไดใ้นส่ิงมีชีวติทัว่ไป โดยพบมากในส่ิงมีชีวติท่ีมีเปลือกหรือผนงัแขง็หุม้ล าตวั เช่น กุง้ ปู 
หอย แมลง รวมถึงผนงัเซลลข์องเช้ือรา ยสีต ์ และสาหร่่าย สารน้ีท าหนา้ท่ีเป็นโครงสร้างป้องกนั 
และสร้างความแขง็แรงให้แก่โครงสร้างร่างกาย 
 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 
1. อลัฟาไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัสลบัไปมาหลายชั้นในคนละทิศ และ
แน่น ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงมากท่ีสุด เช่น ไคตินในเปลือกกุง้ ไคตินในกระดองปู เป็นตน้ 
2. เบตา้ไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัในทิศทางเดียวกนัหลายชั้น แต่ไม่แน่น
มากเหมือนชนิดอลัฟา ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในปลาหมึก เป็นตน้ 
3. แกมมาไคติน เป็นไคตินท่ีมีลกัษณะของไคตินอลัฟา และไคตินเบตา้ มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้น
ใยเรียงซอ้นกนัไปมาหลายชั้นแบบไม่มีทิศทาง ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในเช้ือรา 
เป็นตน้ 
 
ในปัจจุบนันิยมน าไคโตซาน และไคตินทั้งสองรูปมาใชป้ระโยชน์ แต่ส่วนมากจะใชป้ระโยชน์ใน
รูปของไคโตซานมากกวา่ 
1. ทางการแพทย ์

– ไคโตซานเป็นสารท่ีมีคุณสมบติัท่ีดีท่ีสามารถน ามาใชใ้นทางการแพทยไ์ดห้ลายรูป 
แบบ สามารถเตรียมไดใ้นรูปแบบเมด็เจล ,แผน่ฟิลม์ฟองน ้ า, เพลเลท, แคปซูล และยาเมด็ เป็นตน้ 

– ไคโตซาน และอนุพนัธ์ใชป้้องกนัฟันผ ุเช่น เอซิลีนไกลคอน-ไคติน, คาบอกซีเมทิล-
ไคติน, ซลัเฟตเตด ไคโตซาน และฟอสฟอไลเลตเตด็ ไคติน สามารรถยบัย ั้งการจบั และก่อตวัของ
แบคทีเรียบนผวิฟันท่ีเป็นสาเหตุของฟันผไุดดี้ 

– ไคตินหรือไคโตซานซลัเฟตสามารถยบัย ั้งการแขง็ตวัของเลือด และปลดปล่อย 
lipoprotein lipase โดยน ามาประยกุตใ์ชใ้นขั้นตอนการฟอกเลือดเพื่อป้องกนัการแข็งตวัของเลือด 
นอกจากน้ียงัใชส้ าหรับรักษาแผล และป้องกนัการติดเช้ือของแผลไดดี้ 
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2. การเกษตร 
ดา้นการเกษตรนิยมใชไ้คติน ไคโตซานในหลายดา้นดว้ยกนั อาทิ 

– การใชเ้คลือบเมล็ดพนัธ์ุพืช ป้องกนัโรค แมลง การเน่าเสียจากจุลินทรีย ์ และยดือายุ
การเก็บรักษาเมล็ดพนัธ์ุ 

– ใชเ้ร่งการเจริญเติบโตของพืช ท าหนา้ท่ีเป็นฮอร์โมนกระตุน้การเกิดราก 
– ใชส้ าหรับปรุบปรุงดิน เพิ่มธาตุอาหารในดิน ปรับปรุงดินเคม็ ปรับปรุงดินท่ีเป็นกรด

เป็นด่าง 
3. ยา 

ไคโตซานท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมในยาชนิดต่างๆ จะใชท้  าหนา้ท่ีป้องกนัการยอ่ยสลายของ
ยาบริเวณกระเพาะอาหาร ซ่ึงเป็นสารควบคุมการปล่อยยาหรือเป็นตวัน าส่งยาเขา้สู่ระบบไหลเวยีน
โลหิต 
4. อุตสาหกรรมอาหาร 

– ใชเ้ป็นอาหารเสริมท่ีสามารถใหพ้ลงังาน และช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด 
LDL รวมถึงไขมนัจ าพวกไตรกลีเซอไรดใ์นเลือดไดดี้ ดว้ยการจบัตวักบักลุ่มไขมนัท าใหล้ดการดูด
ซึมบริเวณล าไส้จึงนิยมน าไคโตซาน ผลิตเป็นอาหารเสริมเพื่อลดน ้าหนกั 

– ป้องกนัเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถจบั
กบัเซลลเ์มมเบรน ของจุลินทรีย ์ท าใหเ้กิดการร่ัวไหลของโปรตีน และสารอ่ืนๆออกมานอกเซลลจ์น
จุลินทรียไ์ม่สามารถเติบโต และลดจ านวนลง 

– แผน่ฟิลม์บรรจุอาหาร ดว้ยการใชแ้ผน่ฟิมลพ์ลาสติกชนิดโพลิเอธิลีนมีขอ้เสียท าให้
อาหารเน่าเสียเร็วเน่ืองจากกกัเก็บความช้ืนไวภ้ายใน แต่แผน่ฟิมลจ์ากไคโตซานสามารถยดือายุ
อาหารไดดี้กวา่ เน่ืองจากสามารถถ่ายเทความช้ืนจากอาหารสู่ภายนอกไดดี้กวา่ 

– สารเติมแต่งในน ้าผลไม ้ ดว้ยการเติมสารไคโตซานช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการเป็น 
fining agent และควบคุมสภาพความเป็นกรดของน ้าผลไมไ้ดดี้ 
5. เคร่ืองส าอาง 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถอุม้น ้าไดดี้ และการเป็นฟิมลบ์างๆ
คลุมผวิหนงัป้องกนัการเสียความชุ่มช้ืนของผวิ รวมถึงฤทธ์ิในการตา้นเช้ือจุลินทรียจึ์งนิยมน ามาเป็น
ส่วนผสมของเคร่ืองส าอาง หลายชนิด เช่น แป้งทาหนา้ แป้งผดัหนา้ สบู่ ยาสีฟัน ยาสระผม ครีมกนั
แดด ครีมบ ารุงผิว ยายอ้มผม ยาเคลือบผม เป็นตน้ 
6. ทางดา้นส่ิงแวดลอ้ม 
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ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถดูดซบั และจบักบัสารอินทรียจ์  าพวก
ไขมนั สี รวมถึงสารจ าพวกโลหะหนกัไดดี้จึงนิยมน ามาประยกุตใ์ชส้ าหรับเป็นสารกรองหรือ ตวัดูด
ซบัสารมลพิษในระบบบ าบดัน ้าเสีย 
 
การผลติไคติน และไคโตเาน 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ อลัฟาไคติน และเบตา้ไคติน โดยเปลือกปู และเปลือกกุง้เป็น
ชนิดอลัฟาไคติน ส่วนไคตินจากแกนปลาหมึกเป็นชนิดเบตา้ไคติน ไคตินสามารถพบไดท้ั้งในพืช 
และสัตว ์ โดยการผลิตไคโตซานจะใชไ้คตินเป็นสารตั้งตน้ ซ่ึงการผลิตไคตินมกันิยมใชเ้ปลือกกุง้ ปู 
และหอย ในการผลิต เพราะมีราคาถูก และหาซ้ือง่ายในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งเป็นแหล่งท่ี
สามารถใหไ้คตินสูง โดยเปลือกกุง้จะประกอบดว้ยไคตินประมาณร้อยละ 14-30 ของน ้าหนกัแหง้ ปู
มีประมาณร้อยละ 13-15 ของน ้าหนกัแหง้ 
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ภาคผนวก ฝ. 
 
 
ปริมาณคอเลสเตอรอลของอาหารประเภทต่างๆ 
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ภาคผนวก พ. 

 
 
ปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าต่อวนั 
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ภาคผนวก ฟ. 

 
 
พฤติกรรมผู้บริโภคอาหารพร้อมทาน ปี 2557 
ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยุคโลกาภิวฒัน์ … ธุรกจิทีต้่องตอบโจทย์มากกว่าแค่อิม่ท้อง 
ผูเ้ขียน: EIC | Economic Intelligence Center 

จากรายงานพิเศษ Blooming business ในตอนท่ีแลว้ อีไอซี ไดช้ี้ใหเ้ห็นถึงความ
น่าสนใจและโอกาสของธุรกิจประกนัชีวติท่ียงัคงมีแนวโนม้เติบโตสดใสต่อเน่ือง สอดรับกบัการ
กา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอายแุละก าลงัซ้ือของคนไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน ส าหรับในฉบบัน้ี เราจะมาจบัตาดูอีก
หน่ึงเทรนดธุ์รกิจในตลาดสินคา้อุปโภคบริโภค   (consumer goods) ซ่ึงมีความน่าสนใจและโดดเด่น
ไม่แพก้นั และยงัเป็นอุตสาหกรรมท่ีสร้างรายไดเ้ขา้ประเทศนบัลา้นลา้นบาทต่อปีอีกดว้ย  แน่นอน
วา่เราก าลงัพูดถึง อุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมท่ีผูป้ระกอบการไทยมีความพร้อม 
และมีศกัยภาพการแข่งขนัในตลาดโลกค่อนขา้งสูง ... ค  าถามท่ีน่าสนใจคือ ภายใตส้ภาพแวดลอ้ม
ทางเศรษฐกิจและสังคม รวมทั้งพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั segment ไหน
ท่ีก าลงัมาแรงและมีศกัยภาพการเติบโตท่ีน่าจบัตามองมากเป็นพิเศษในยคุน้ี ซ่ึงเราจะมาคน้หา
ค าตอบร่วมกนัต่อจากน้ี 

Ready meals ... ทางเลือกท่ีน่าสนใจ ตอบโจทยชี์วติส าเร็จรูปของคนรุ่นใหม่ 
Ready meal หรือ อาหารพร้อมรับประทาน คือ โมเดลธุรกิจท่ีสามารถตอบโจทยไ์ลฟ์

สไตลข์องคนเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี ซ่ึงขอ้จ ากดัในดา้นเวลาและความสะดวกสบาย ไดก้ลายเป็นโจทย์
ใหญ่และเง่ือนไขส าคญัในการใชชี้วติประจ าวนัของผูค้นในสังคมไปแลว้...อาหารพร้อมรับประทาน 
หรืออาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ จึงกลายเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บความนิยมมากข้ึนในยคุท่ีทุกคนต่างใชชี้วติ
กนัอยา่งเร่งรีบไปโดยปริยาย ยิง่ไปกวา่นั้น ไลฟ์สไตลข์องคนรุ่นใหม่ยงันิยมอยูอ่าศยั ตาม
คอนโดมิเนียมในยา่นใจกลางเมืองหรือใกลท่ี้ท างานมากข้ึน ซ่ึงอาจไม่มีสถานท่ีท่ีสะดวกส าหรับ
ท าอาหาร หรือแมแ้ต่ตอ้งต่ืนเชา้-กลบัดึกมากข้ึน ดงันั้น โอกาสในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ี
บา้นจึงเป็นไปไดน้อ้ยมาก ยิง่ไปกวา่นั้น การท่ีทั้งสามีและภรรยาตอ้งท างานนอกบา้นกนัทั้งคู่ 
รวมทั้งขนาดครอบครัวท่ีมีแนวโนม้เล็กลง คืออีกหน่ึงปัจจยัสนบัสนุนท่ีส่งผลใหสิ้นคา้ในกลุ่ม
อาหารส าเร็จรูปหรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บความนิยมมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง โดยพบวา่
ปัจจุบนัขนาดครอบครัวในเอเชียลดลงจาก 4.3 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 1995-2000 เหลือ
เพียง 3.8 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 2000-2010 และมีแนวโนม้เล็กลงเร่ือยๆ ในอนาคต 
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มาตรฐานสินคา้และความปลอดภยั คือ แรงกระตุน้ส าคญัท่ีท าให้ค่านิยมการบริโภค
เปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

ปัจจุบนัวฒันธรรมการกินอาหารกล่อง อาหารแช่แขง็ท่ีสามารถเขา้ไมโครเวฟ
รับประทานไดท้นัที เร่ิมเป็นท่ียอมรับและไดรั้บความไวว้างใจจากผูบ้ริโภคมากข้ึน ต่างจากก่อน
หนา้น้ีท่ีหลายคนยงัมีความกงัวลวา่ การรับประทานอาหารท่ีผา่นการอุ่นร้อนจากไมโครเวฟอาจเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็ง หรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ซ่ึงแทท่ี้จริงแลว้ การรับประทานอาหารจาก
ไมโครเวฟอยา่งถูกวธีิไม่ไดมี้อนัตรายแต่อยา่งใด นอกจากน้ี ในทางการแพทยก์็ยงัมีการน าคล่ืน
ไมโครเวฟมาใชใ้นการรักษาคนไขเ้ช่นเดียวกนั ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ประเด็นดงักล่าวน้ี คือ ตวัแปรหลกั
ท่ีช่วยผลกัดนัใหต้ลาดอาหารแช่แขง็ หรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึนอยา่ง
รวดเร็วในปัจจุบนั 

โดยพบวา่ ตลาด ready meals ในไทย ยงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมากในอนาคต 
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป ไม่ไดเ้กิดข้ึนแต่เฉพาะในตลาดต่างประเทศ

เท่านั้น สังคมไทยเองก็มีความตอ้งการอาหารพร้อมรับประทานท่ีเพิ่มสูงข้ึนเช่นเดียวกนั สอดคลอ้ง
กบัผลส ารวจออนไลน์ของบริษทั A.C. Nielsen ท่ีระบุวา่ ผูบ้ริโภคชาวไทยติดล าดบัตน้ๆ ของโลกท่ี
นิยมซ้ืออาหารปรุงส าเร็จมากกวา่ปรุงอาหารเอง ทั้งน้ี จากขอ้มูลล่าสุดในปี 2013 พบวา่ มูลค่าตลาด 
ready meals ในไทยอยูท่ี่ราว 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองราวปีละ 
8% ไปอยูท่ี่ 7.6 พนัลา้นบาทในอีก 5 ปีขา้งหนา้ การเติบโตของตลาด ready meals ในไทย นอกจาก
จะเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปแลว้ ยงัไดรั้บแรงสนบัสนุนจากการขยายตวั
ของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบ modern trade ซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภคหาซ้ือหาอาหาร
พร้อมรับประทานไดง่้ายและสะดวกข้ึน ขณะท่ีฝ่ังผูผ้ลิตเองก็มีการลงทุนดา้นการวจิยัและพฒันาเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการและรสนิยมของผูบ้ริโภคในไทยไดดี้มากข้ึนเช่นกนั โดยเราพบวา่ อาหาร
ส าเร็จรูปแช่แขง็ (frozen ready meals) คือ segment ท่ีมีความน่าสนใจและมีศกัยภาพการเติบโตสูง
ท่ีสุด โดยปัจจุบนั segment น้ีมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงประมาณ 3 ใน 4 ของตลาด ready meals 
ทั้งหมดในไทย และมีแนวโนม้เติบโตดีต่อเน่ืองในช่วง 5 ปีขา้งหนา้อีกดว้ย 

แต่ความทา้ทายส าคญั คือ การสร้างแบรนดสิ์นคา้ให้เป็นท่ียอมรับ รวมถึงการพฒันา
ผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑใ์ห้ตรงใจผูบ้ริโภค และการท าการตลาดอยา่งต่อเน่ือง 

เราคงปฏิเสธไม่ไดว้า่ "แบรนดสิ์นคา้" คือ ตวัชูโรงและกลยทุธ์ทางการตลาดส าคญัท่ีใช้
ส่ือสารและเขา้ถึงผูบ้ริโภค และมีผลต่อการขบัเคล่ือนความส าเร็จของสินคา้ทุกประเภท ซ่ึงรวมถึง
อาหารประเภท ready meals โดยพบวา่แบรนดข์องผูน้ าตลาดรายใหญ่ๆ ท่ีประสบความส าเร็จใน
ไทยเกือบทุกราย ไม่วา่จะเป็น CPF พรานทะเล S&P หรือจิตรมาส นอกจากจะชูประเด็นและ
ภาพลกัษณ์ในเร่ืองความปลอดภยัดา้นอาหารท่ีมาคู่กบัแบรนดต์วัเองแลว้ ยงัเนน้ในเร่ืองคุณภาพและ
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มาตรฐาน รสชาติและความหลากหลายของสินคา้ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ี
เปล่ียนแปลงไปอยูต่ลอดเวลา โดยมุ่งเนน้ใหมี้สารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและมีโภชนาการ
ครบถว้นเพื่อใหผู้บ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดี รวมทั้งพฒันาผลิตภณัฑใ์หส้ามารถเก็บรักษาไดย้าวนานข้ึน 
ไม่เน่าเสียง่าย ควบคู่ไปกบัการสร้างจุดขายท่ีน่าสนใจและการด าเนินกลยทุธ์ทางการตลาดเชิงรุก 
รวมทั้งการจดัโปรโมชัน่และกิจกรรมทางการตลาดร่วมกบัร้านคา้เพื่อช่วยกระตุน้ยอดขาย ซ่ึงน่ีคือ
หน่ึงในเคล็ดลบัส าคญัท่ีช่วยใหธุ้รกิจน้ีเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงท่ีผา่นมา 

เช่นเดียวสินคา้ในกลุ่มอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (health and wellness) ท่ี
แนวโนม้ตลาดยงัคงสดใส จากกระแสการต่ืนตวัในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ 

ปัจจุบนัความนิยมบริโภคอาหารประเภทพืชผกัออร์แกนิก ธญัพืชต่างๆ  นมถัว่เหลือง 
โยเกิร์ต น ้าผกัและน ้าผลไม ้ รวมทั้งอาหารจากธรรมชาติท่ีปราศจากการปรุงแต่ง หรือผา่นการปรุง
แต่งเพียงเล็กนอ้ย ก าลงัไดรั้บความนิยมอยา่งมากจากผูบ้ริโภคทัว่โลก ซ่ึงจุดเร่ิมตน้ของกระแสความ
ต่ืนตวัในเร่ืองดงักล่าว เร่ิมตน้มาจากปัญหาดา้นสุขภาพของคนสหรัฐฯ โดยเราพบวา่ ผูบ้ริโภค
สหรัฐฯ ราว 1 ใน 3 ของจ านวนประชากร มีปัญหาน ้าหนกัตวัท่ีมากผดิปกติ (obesity) และคาดวา่
สัดส่วนดงักล่าวจะเพิ่มข้ึนเป็น 40% ภายในปี 2030 ท  าใหผู้บ้ริโภคในสหรัฐฯ เร่ิมหนัมาให้
ความส าคญักบัการดูแลสุขภาพและควบคุมน ้าหนกัตวักนัมากข้ึน สะทอ้นไดจ้ากตวัเลขการใชจ่้าย
ส าหรับสินคา้เพื่อสุขภาพของคนสหรัฐฯ ท่ีมากถึงราว 1% ของ GDP นบัตั้งแต่ปี 2000 เป็นตน้มา 
เทียบกบัสัดส่วนค่าใชจ่้ายดงักล่าวของประเทศในกลุ่มตลาดประเทศเกิดใหม่ซ่ึงอยูท่ี่ราว 0.6% ของ 
GDP 

อ่อนหวานไร้พุง การปลูกฝังค่านิยมท่ีช่วยขบัเคล่ือนการเติบโตของธุรกิจอาหารและ
เคร่ืองด่ืมสุขภาพในไทย 

ดว้ยสถิติจ านวนคนอว้น (ผูท่ี้มีน ้าหนกัตวัมากกวา่เกณฑม์าตรฐาน) ในไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง รวมไปถึงการรณรงคอ์ยา่งจริงจงัจากภาครัฐเก่ียวกบัโครงการ "คนไทย ไร้พุง" และ
สังคมไทย "อ่อนหวาน" (ลดการบริโภคน ้าตาล) ท าใหผู้บ้ริโภคส่วนใหญ่เร่ิมตระหนกัถึง
ความส าคญัในเร่ืองน้ี และหนัมาใส่ใจบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึน
กวา่ในอดีต สะทอ้นไดจ้ากมูลค่าตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมประเภท health and wellness ท่ีเติบโตข้ึน
ราว 9% ต่อปี ตลอดช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา และมีแนวโนม้ขยายตวัต่อเน่ืองไปอยูท่ี่เกือบ 2 แสนลา้นบาท
ในอีก 3 ปีขา้งหนา้ หรือเพิ่มข้ึนราว 27% จากมูลค่าตลาด ณ ปัจจุบนั โดย sub-segment ท่ีคาดวา่จะมี
ส่วนแบ่งตลาดสูงสุดอยา่งต่อเน่ือง คือ ผลิตภณัฑป์ระเภท general wellbeing ยกตวัอยา่งเช่น อาหาร
ท่ีประกอบดว้ยสารสกดัจากธรรมชาติซ่ึงมีส่วนช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรค บ ารุงสมอง เพิ่มศกัยภาพการ
ท างานใหก้บัระบบต่อตา้นอนุมูลอิสระ ลดความเส่ือมของระบบต่างๆ ภายในร่างกาย และมีผลให้
สุขภาพโดยรวมแขง็แรงมากข้ึน รองลงมาคือ ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยในเร่ืองระบบยอ่ยอาหารและขบัถ่าย 
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ใหพ้ลงังาน และควบคุมน ้าหนกั เช่น สารสกดัจากผลส้มแขก แอลคาร์นิทีน หรือไคโตซาน ซ่ึง
สารอาหารในกลุ่มน้ีมีผลต่อการลดความอยากอาหาร เพิ่มการเผาผลาญไขมนั และดูดซบัไขมนัจาก
กระเพาะอาหารไม่ใหดู้ดซึมเขา้สู่ร่างกาย 

ตอ้งไม่ลืมวา่ brand ambassadors คือ กลยทุธ์ส่งเสริมการขายยอดฮิตและทรงพลงั 
การใชบุ้คคลท่ีมีช่ือเสียงทั้งในไทยหรือต่างประเทศ ไม่วา่จะเป็นดาราหรือนกัร้องซ่ึงมี

รูปร่างหนา้ตาดีและก าลงัไดรั้บความนิยมเป็น brand ambassadors หรือ presenter ในการโฆษณา
สินคา้ ถือเป็นตวัแปรหลกัท่ีมีอิทธิพลในการกระตุน้ยอดขายสินคา้ และสร้างแรงจูงใจใหผู้บ้ริโภค
เกิดความเช่ือมัน่ อยากทดลองผลิตภณัฑน์ั้นๆ มากข้ึน และนบัเป็นกลยทุธ์ทางการตลาดและสูตร
ส าเร็จท่ีผูเ้ล่นเกือบจะทุกรายในตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพและความงามใชใ้นการตอกย  ้า
และสร้างภาพลกัษณ์ท่ีเด่นชดัใหก้บัผลิตภณัฑข์องตนเอง  

Meal replacement ... อีกหน่ึงเทรนดก์ารบริโภคท่ีมาแรง และมีแนวโนม้เติบโตดีใน
ไทย 

ก่อนอ่ืนคงตอ้งท าความเขา้ใจใหต้รงกนัก่อนวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหาร หรือ 
"meal replacement" ในท่ีน้ี ไม่ใช่ผลิตภณัฑป์ระเภทอาหารเสริม (dietary supplement products) ท่ีใช้
รับประทานเสริมควบคู่ไปกบัอาหารม้ือหลกัในแต่ละวนั แต่หมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ใหส้ารอาหารต่างๆ 
อยา่งครบถว้น ซ่ึงสามารถใชรั้บประทานเพื่อทดแทนหรือชดเชยอาหารหลกัม้ือใดม้ือหน่ึงไดเ้ลย 
ยกตวัอยา่งเช่น breakfast cereal bars โปรตีนเชค หรือ เวยโ์ปรตีน เป็นตน้ ซ่ึงปัจจุบนัพบวา่ ตลาด
สินคา้ประเภทน้ี ถือเป็น segment ท่ีน่าจบัตามองและก าลงัเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วทัว่โลก เพราะ
นอกจากจะช่วยประหยดัเวลา และช่วยใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยา่ง
ครบถว้นแลว้ ยงัสามารถช่วยควบคุมปริมาณแคลอร่ี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และน ้าตาลท่ีเรา
บริโภคเขา้ไปไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพอีกดว้ย รวมทั้งยงัอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีช่วยในการ
เสริมสร้างกลา้มเน้ือ ลดไขมนัส่วนเกิน ควบคุมน ้าหนกั หรือช่วยดูแลรักษาผวิพรรณและรูปร่าง
ควบคู่กนัไปดว้ย สอดคลอ้งกบักระแสรักษสุ์ขภาพ หรือ health conscious ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยม
มากข้ึนทุกขณะ 

โดยพบวา่ ผลิตภณัฑ์ทดแทนม้ืออาหารประเภทท่ีมีสรรพคุณช่วยควบคุมและลด
น ้าหนกั หรือ meal replacement slimming คือ segment ท่ีมีศกัยภาพเติบโตโดดเด่นท่ีสุดในกลุ่ม 

ซ่ึงก็ไม่น่าแปลกใจเพราะปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกรวมทั้งในไทย ต่างเร่ิมหนัมาใส่ใจใน
เร่ืองความสวยความงามและหนัมาใส่ใจดูแลตวัเองมากยิง่ข้ึน สะทอ้นไดจ้ากสถานประกอบการดา้น
ผวิพรรณและความงาม รวมทั้งสถานใหบ้ริการลดน ้าหนกั (slimming center) ท่ีผดุข้ึนเป็นดอกเห็ด
ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี โดยจากขอ้มูลพบวา่ ตลาดผูบ้ริโภคท่ีใหญ่ท่ีสุดของผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีคือ 
สหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงราว 70% ของยอดขายทัว่โลก ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก
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ก็ถือเป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมีความน่าสนใจไม่แพก้นั เพราะเป็นตลาดท่ีก าลงัโต โดยพบวา่ ยอดขายของ
สินคา้กลุ่มน้ีโตข้ึนถึงเกือบ 2 เท่าตวั นบัตั้งแต่ปี 2008 เป็นตน้มา โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในตลาด
อินโดนีเซีย เกาหลีใต ้และอินเดีย ซ่ึงมียอดขายท่ีเติบโตข้ึนรวดเร็วท่ีสุด 

เช่นเดียวกบัไทย ซ่ึงเราพบวา่ มูลค่าตลาดของผลิตภณัฑป์ระเภท meal replacement ใน
ปีท่ีผา่นมาอยูท่ี่ 4.8 พนัลา้นบาท หรือเพิ่มข้ึนถึงราว 1,800 ลา้นบาท จากช่วง 5 ปีก่อนหนา้ 

ผลส ารวจโดยบริษทั Euromonitor International ระบุวา่ ตลาด meal replacement ใน
ไทยยงัมีศกัยภาพในการเติบโตไดอี้กมาก และมีแนวโนม้ขยายตวัไปอยูท่ี่ 6.3 พนัลา้นบาทในปี 2018 
จากปัจจุบนัซ่ึงมีเมด็เงินหมุนเวยีนในตลาดราว 4.8 พนัลา้นบาท และท่ีน่าสนใจคือ กวา่ 80% ของ
มูลค่าตลาด meal replacement ในไทย มาจากการจ าหน่ายผลิตภณัฑป์ระเภท meal replacement 
slimming หรือ ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยลดหรือควบคุมน ้าหนกั ซ่ึงนบัเป็นสัดส่วนท่ีไม่นอ้ยเลยทีเดียว และมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนไปอยูท่ี่ 85% ภายในปี 2018 สอดคลอ้งกบักระแสรักสวยรักงามในหมู่คนไทยซ่ึง
ก าลงัมาแรง ซ่ึง อีไอซี มองวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนอาหารประเภทน้ียงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมาก 
เน่ืองจากสามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองสุขภาพและความงามไดเ้ป็นอยา่ง
ดี  

ขณะท่ีในกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้เองก็มีแนวโนม้แข่งขนัรุนแรงมากข้ึนเช่นเดียวกนั 
ไม่วา่จะเป็นการพฒันาดา้นนวตักรรมและพยายามคิดคน้ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหาร

ในรูปแบบต่างๆ ท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน ทั้งในรูปของขนมขบเค้ียว (snacks) สแน็คบาร์ 
เคร่ืองด่ืมประเภทมิลคเ์ชค ซุป ขนมหวาน หรือแมแ้ต่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป รวมถึงการพฒันาผลิตภณัฑ์
ประเภท energy bars เพื่อใหพ้ลงังานแก่กลุ่มนกักีฬาโดยเฉพาะ โดยเนน้ส่วนประกอบหลกัท่ีเป็น
พวกแป้งท่ีใหพ้ลงังานท่ีจ าเป็นส าหรับการแข่งขนั ยิง่ไปกวา่นั้น ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ียงัมีรสชาติท่ีอร่อย
และหลากหลาย ใหพ้ลงังานต ่า และช่วยใหอ่ิ้มไดน้านข้ึนอีกดว้ย รวมทั้งยงัสามารถปรุงแต่งรสชาติ
ไดต้ามความชอบของแต่ละคน ยกตวัอยา่งเช่น ในกรณีของโปรตีนเชค ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถเลือก
ผสมกบันมหรือนมถัว่เหลือง หรือแมแ้ต่ใส่ผลไมท่ี้ช่ืนชอบเพิ่มเขา้ไป  ยิง่ไปกวา่นั้น ผูผ้ลิตเกือบทุก
รายยงัเนน้ท าการตลาดแบบขายตรง หรือ direct selling เพื่อเจาะฐานกลุ่มลูกคา้เป้าหมายอีกดว้ย ซ่ึง
ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนวยัท างานในเมือง โดยจะมุ่งเนน้ใหค้วามรู้ความเขา้ใจกบัลูกคา้เหล่าน้ีในเร่ือง
การดูแลรักษาสุขภาพและควบคุมน ้าหนกั พร้อมมีการรับรองผลลพัธ์ท่ีได ้เพื่อเป็นการจูงใจใหลู้กคา้
หนัมาใชผ้ลิตภณัฑข์องบริษทัมากข้ึน 

นอกจากการตอบโจทยไ์ลฟ์สไตลก์ารบริโภคและค่านิยมของคนรุ่นใหม่แลว้ ตลาด
อาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอาย ุก็เป็นอีกหน่ึง segment ท่ีไม่ควรมองขา้ม 

หลายๆ คนคงจะทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ ปัจจุบนัโลกของเราก าลงักา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอาย ุ
(ageing society) ทั้งน้ี มีการคาดการณ์วา่ ภายในปี 2020  ทัว่โลกจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงกวา่ 1 
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พนัลา้นคน หรือคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 13% ของจ านวนประชากรโลก ซ่ึงนัน่หมายถึงโอกาสใน
ธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอายท่ีุมีแนวโนม้เติบโตสูงข้ึนเป็นเงาตามตวัดว้ยเช่นเดียวกนั  
ตวัอยา่งหน่ึงท่ีเห็นไดค้่อนขา้งชดัเจนคือ จ านวนประชากรผูสู้งอายท่ีุมีอายมุากกวา่ 65 ปีในญ่ีปุ่นท่ี
ปัจจุบนัมีจ านวนมากถึงราว 30 ลา้นคน หรือคิดเป็น 23% ของจ านวนประชากรทั้งประเทศ และคาด
วา่ในปี 2020 ญ่ีปุ่นจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงเกือบ 1 ใน 3 ของประชากรเลยทีเดียว และน่ีคือสาเหตุ
ท่ีท าใหธุ้รกิจต่างๆ ท่ีเก่ียวกบัผูสู้งอาย ุ ซ่ึงรวมไปถึงธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมไดรั้บความนิยมมาก
ข้ึนทุกขณะ โดยพบวา่ผูป้ระกอบการไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารใหส้ามารถรับประทานไดง่้าย
ข้ึน เพื่อตอบโจทยปั์ญหาในการเค้ียวและกลืนอาหารของผูสู้งอาย ุ  รวมทั้งยงัมีการวิจยัและคิดคน้
อาหารท่ีช่วยบ ารุงร่างกายและมีรสชาติท่ีหลากหลายมากข้ึนดว้ย เช่นเดียวกบัไตห้วนั ซ่ึงเป็นประเทศ
ท่ีมีอตัราการเกิดต ่าท่ีสุดในโลก สวนทางกบัจ านวน ผูสู้งอายท่ีุกลบัมีจ านวนเพิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างประชากรดงักล่าว ส่งผลใหค้วามตอ้งการสินคา้ส าหรับทารกและ
เด็กมีแนวโนม้ชะลอตวัลงอยา่งชดัเจน ในขณะท่ีสินคา้ส าหรับกลุ่มผูสู้งอายกุ  าลงักลายเป็นสินคา้ดาว
รุ่งแทน ซ่ึงหน่ึงในนวตักรรมท่ีเกิดข้ึนคือ การคิดคน้และพฒันาบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีสามารถเปิด
รับประทานไดง่้ายเพื่ออ านวยความสะดวกใหก้บัผูสู้งอาย ุ รวมทั้งการปรับลดขนาดและปริมาณ
สินคา้ลง เน่ืองจากผูสู้งอายมุกัรับประทานอาหารแต่ละม้ือในปริมาณนอ้ยลง รวมทั้งมีการเพิ่ม
คุณสมบติัและสารอาหารบางอยา่งท่ีเหมาะกบัผูสู้งอายมุากข้ึนอีกดว้ย  

การขยายตวัของเศรษฐกิจและสังคมเมือง รวมทั้งพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่
ท่ีเปล่ียนแปลงไป ยอ่มหมายถึงโอกาสทางธุรกิจใหม่ๆ ส าหรับผูท่ี้มองเห็นเทรนด์เหล่านั้น และ
สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองความสะดวกสบาย สุขภาพ และความงาม 
ไดอ้ยา่งโดนใจท่ีสุด แต่ตอ้งไม่ลืมวา่ โอกาสท่ีเปิดกวา้งข้ึนยอ่มมาพร้อมกบัความทา้ทายและการ
แข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึนดว้ย ดงันั้น การหมัน่ส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภค รวมทั้งการวจิยัและ
พฒันาเพื่อต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้อยา่งต่อเน่ือง จึงเป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบการไทยไม่
ควรมองขา้ม เพื่อใหอ้ยูร่อดและประสบความส าเร็จในยุคโลกาภิวตัน์ซ่ึงการรับประทานอาหาร จะ
ไม่ใช่แค่ "กินเพื่ออยู"่ อีกต่อไป 
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ภาคผนวก ภ. 

 
 

รายละเอยีดเคร่ืองจักรทีใ่ช้ในกระบวนการผลติหมึกจ๋า 
รายช่ือเคร่ืองจักร ลกัษณะการท างาน ภาพประกอบ ราคา 
เตาทอด
สุญญากาศ 

-ใชส้ าหรับการทอด
วตัถุดิบใหสุ้กและมี
ปริมาณน ้ามนัสะสม
นอ้ยในอาหาร  

500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร -ใชส้ าหรับการผสม
อาหารให้
ส่วนประกอบต่างๆ 
รวมกนัและใหค้วาม
ร้อนระหวา่งการ
ผสมเพื่อใหเ้กิดกล่ิน
ท่ีหอม 

 

270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั -ใชส้ าหรับแยก
น ้ามนัออกจาก
วตัถุดิบท่ีผา่นการ
ทอด สามารถลด
น ้ามนัท่ีสะสม
บริเวณพื้นผวิของ
อาหารไดเ้ป็นอยา่งดี 

 

110,000 

เคร่ืองบดอาหาร -ใชส้ าหรับการบด
กระเทียมใหมี้ขนาด
เล็กลงเหมาะกบัการ
ทอดเพื่อใหสุ้กง่าย 

 

65,000 
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เคร่ืองบรรจุถุง -ใชส้ าหรับการบรรจุ
อาหารท่ีผลิตใส่
ภาชนะบรรจุ โดย
น ้าหนกับรรจุมีความ
เท่ากนัทุกถุง 

 

180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยก
วตัถุดิบ 

-ใชส้ าหรับการแยก
ส่ิงปลอมปนจาก
วตัถุดิบ และแยก
ขนาดวตัถุดิบ 

 

80,000 

เคร่ืองปิดผนึกปาก
ถุง 

-ใชส้ าหรับปิดผนึก
ภาชนะบรรจุ เพื่อ
ไม่ใหมี้ส่ิงปลอมบน
เขา้ไปขา้งในไดแ้ละ
ยงัสามารถบรรจุก๊าซ
ไนโตรเจนเพื่อ
ป้องกนัการหืนของ
อาหาร 

 

45,000 
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ประวตัิผู้วจิัย 

 
 
ช่ือ-สกุล นายธนวฒัน์ ภทัรนรากุล 
วนั เดือน ปี เกดิ 2 สิงหาคม 2532 
สถานทีเ่กดิ ประจวบคีรีขนัธ์ ประเทศไทย 
วุฒิการศึกษา ปริญญาตรี สาขาวทิยาศาสตร์ 
 คณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 7/1 หมู่ 2 ต าบลปากน ้าปราณ 

อ าเภอปราณบุรี จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ 
รหสัไปรษณีย ์77220 ประเทศไทย 

ต าแหน่งหน้าทีปั่จจุบันและสถานทีท่ างาน บริษทั ทีวายเอม็ฟู้ดส์ จ  ากดั  
ต าแหน่งเจา้หนา้ท่ีฝ่ายขาย 
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79 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



80 

 

 
ภาคผนวก ก. 

 
 

บทสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
สัมภาษณ์ 8 ม.ค. 2559 
ดร.จุฑา มุกดาสนิท 
อาจารยป์ระจ าภาควชิาผลิตภณัฑป์ระมง คณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
Q : ปลาหมึกกบัคอเลสเตอรอล มีความอนัตรายขนาดไหน? 
A : ใช่ ยอมรับวา่ปลาหมึกเป็นสัตวท่ี์มีคอเลสเตอรอลสูงซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีทุกคนทราบ แต่กุง้ก็มี ววัก็มี หมูก็
มี อยา่งเวลาคนกินเน่ีย ระหวา่งกินหมูเน้ือสันกบัคอหมูยา่ง คุณคิดวา่อนัไหนจะไดค้อเลสเตอรอลสูงกวา่
กนั แน่นอนวา่คือคอหมูยา่ง งั้นทุกคนรู้อยูแ่ลว้แต่จุดขายของปลาหมึกเน่ียคือกล่ินรสของปลาหมึกดึงดูด
มาก ไม่เช่ือคุณลองป้ิงปลาหมึกสิ กล่ินมนัไปไกลมาก ซ่ึงกล่ินหมูยา่ง ววัยา่งก็หอม แต่คนท่ีกินปลาหมึก
เคา้อาจจะกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลซ่ึงผมยอมรับ แต่ผมถามวา่เวลาคุณกินคอหมูยา่งคุณไม่กลวัเหรอ? 
คุณกินเน้ือสันยา่งเน้ือติดมนัมนัก็ไดรั้บคอเลสเตอรอลเหมือนกนั งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ส่ิงท่ีน่ากลวั 
100% เพราะ 1.วติามินดี (Vitamin D) ของร่างกายคุณมาจากคอเลสเตอรอลซ่ึงคอเลสเตอรอลเป็นสารตน้
ก าเนิดของวติามินดี 2.เป็นสารตน้ก าเนิดของฮอร์โมนหลายๆประเภท เช่น ออร์โมนนเพศ แต่เราบริโภค
เกิน ดงันั้นเวลาเราบริโภคเราก็ดูฉลากโภชนาการ คุณอาจเคยไดย้นิวา่กินปลาสิมนัมีโอเมกา้ 3 เยอะ น่า
ปลาทูน่า (เอาปลาทูน่ากระป๋องใหดู้) ซ่ึงปลาทูน่ามีคอเลสเตอรอลเหมือนกนั อยา่งนั้นเคา้ก็แนะน าวา่
คอเลสเตอรอลใหกิ้นไม่เกินวนัละ 600 มิลลิกรัม ถา้คุณรู้วา่ปลาหมึกมีคอเลสเตอรอล คุณก็อยา่กินเยอะ 
แลว้จริงๆ ในเร่ืองหลกัโภชนาการเน่ียเราไม่ไดใ้หกิ้นของซ ้ าๆ กนัทุกวนั ผมไม่ไดใ้หคุ้ณปลาหมึก 5 วนั
ต่อสัปดาห์ ซ่ึงก็คงไม่มีใครกินเพราะมนัก็เบ่ือ อยา่งนั้นถา้พวกเรารู้เร่ืองฉลากโภชนาการ เร่ืองปลาหมึกก็
ไม่ตอ้งกงัวล คือไม่ไดกิ้นทุกวนัแลว้ปลาหมึกก็ไม่ไดเ้ป็นผูร้้ายคนเดียวท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงเหมือนท่ีผม
ยกตวัอยา่งไปเม่ือก้ี หมูก็มีววัก็มีไก่ก็มี งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ผูร้้ายตลอดน่ะ เพราะก็เป็นแหล่งวติามินดี 
ถา้ไม่มีวติามินดีเวลาคุณกินนมเขา้ไปการดูดซึมแคลเซียมก็ไม่ดี ทา้ยสุดทุกอยา่งมนัเก่ียวพนักนั ปัจจุบนั
โลกเป็นเทรนด ์ เช่น คุณกินอาหารคลีน หลีกเล่ียงน ้ามนั เหมือนกนัครับคนท่ีกินอาหารคลีนจะค านวน
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คอเลสเตอรอล พอคุณค านึงถึงคอเลสเตอรอลคุณก็จะดีไซน์วา่วนันั้นคุณควรกินอะไรยงัไง เช่น คุณกิน
สลดัซ่ึงแน่นอนวา่คอเลสเตอรอลมนันอ้ย ตกเยน็คุณอาจกินปลาหมึกซกัหน่อย งั้นจริงๆแลว้ชีวติมนัตอ้ง
ดีไซน์ ถา้เราตามใจปาก คอเลสเตอรอลมนัไม่ใช่ส่ิงท่ีเลวตลอด ถา้คุณไปอ่านดีๆ มนัจะมี HDL (high-
density lipoprotein) กบั LDL (Low-density lipoprotein) ก็เป็นคอเลสเตอรอลเหมือนกนั แต่ HDL เป็น
คอเลสเตอรอลตวัดี ซ่ึงเกิดข้ึนจาก 1.คุณกินอาหารท่ีมีไขมนัดี 2.คุณตอ้งออกก าลงักาย คอเลสเตอรอล
จากปลาหมึกก็ไม่เป็นอนัตราย โอเคนะอยา่ไปกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลมาก ผมอยากจะบอกวา่ปัจจุบนั
น้ีมีอนัตรายท่ีมากกวา่คอเลสเตอรอลเยอะ เช่น ยาฆ่าแมลงซ่ึงทุกคนรู้แต่คนไม่พูด, ยาแอนต้ีไบโอติกท่ี
ใชใ้นการเล้ียงสัตว ์ สัตวใ์ดท่ีเป็นพาณิชมีพวกแอนต้ีไบโอติกใชเ้กือบทั้งนั้น แลว้ผมถามวา่คุณไม่กลวั
ตรงนั้นเหรอ เพราะถา้คุณด้ือยาเขา้มาเวลาคุณเจบ็ป่วยคุณจะเอายาท่ีไหนรักษา คอเลสเตอรอลถา้เยอะไม่
มีด้ือยาคอเลสเตอรอลนะครับ คุณสามารถกินยาลดได ้ งั้นถา้กงัวลแบบนั้นผกัคุณก็ตอ้งกินผกัออร์แกนิค
ถา้คุณมีก าลงัทรัพซ้ือพอเชิญครับ ถูกมั้ย 
 
Q: ท าไมในสังคมทัว่ไปไม่ค่อยมีใครพูดถึงเร่ืองยาพวกแอนตีไ้บโอติกให้เป็นความรู้? 
A: คืออยา่งครับ ผมขออนุญาติยกกรณีสังคมตวัอยา่งนะ ตวัอยา่ง(ทุกวนัน้ี คสช. พูดตอนเยน็กบัข่าวแพท 
ณปภา ตบกนั) ถามคนทัว่ไปสิเม่ือก้ี คสช. พูดอะไร คือความรู้ไม่ฟังกนั แพทตบกนัรู้หมดเรยเคา้เร่ิมตบ
กนัท่ีไหน ยงัไง เป็นธรรมดาครับของคน โดยเฉพาะคนไทย งั้นถามวา่คนท่ีไม่รู้มีมั้ย มีครับแต่คนท่ีไม่รู้
เยอะกวา่ เนอะเรายงัเปล่ียนวฒันธรรมเราล าบาก คุณลองไปดูเร่ืองฟู้ดเซฟต้ี (Food Safety), ไข
มนัทรานส์ น่ากลวักวา่คอเลสเตอรอลอีกครับ แลว้อยูใ่นพวกคุก๊ก้ี เคก้ ใหญ่ๆทั้งนั้นเรยถูกตอ้งมั้ยครับ
ไม่เห็นบ่นเรย ซ่ึงคอเลสเตอรอลท่ีมาจากปลาหมึกออกก าลงักายเบิร์นไดน้ะครับ แต่จากไขมนัทรานส์
ท่ีมาจากมาการีนไม่สามารถเอาออกไดน้ะ ไม่เห็นมีใครกลวั กินกนัจงั  
 
Q: ประโยชน์และคุณค่าทางอาหารของปลาหมึก? 
A: อยา่งแรกเน่ียเน้ือสัตวจ์ะมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบซ่ึงในพืชจะมีไม่ครบ งั้นในพวกท่ีกินมงัสวรัิชท่ีกิน
แบบเขม้ๆ เน่ียทา้ยสุดเคา้ตอ้งมีการเสริมดว้ยโปรตีนนมหรือโปรตีนไข่บา้ง แต่ถา้ในปลาหมึกเน่ียครบ 
ขอ้ท่ีเหนือกวา่อีกอยา่งหน่ึงคือปลาหมึกเป็นสัตวท์ะเลดงันั้นมนัจะมีแร่ธาตุท่ีเรียกวา่ Micro Element เช่น 
แมกนีเซียม ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อร่างกาย (เช่น ป้องกนัตะคริว, เป็นส่วนประกอบส าคญัของเลือด), 
ไอโอดีนซ่ึงมีแน่นอน โดยประเทศไทยเน่ียป้องกนัการขาดไอโอดีนโดยการออกกฎหมายใหผ้สม
ไอโอดีนในเกลือ  
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Q: อายุการเกบ็รักษาสินค้ามีปัจจัยอะไรบ้างทีท่ าให้เกบ็ได้ยาวนาน? 
A: สินคา้ของคุณเป็นอะไรครับ (สินคา้เป็นปลาหมึกแหง้ ผา่นการทอดบรรจุในซองลามิเนต)   เป็น
สินคา้ท่ีมีความแหง้ ทอด Aw ต ่า(ประมาณ 0.4) บรรจุในถุงลามิเนต   
อายกุารเก็บรักษาเน่ียข้ึนอยูก่บั 1.อุณหภูมิท่ีเก็บ 2.แสงเพราะอาหารทอดจะไม่ค่อยเสียจากจุลินทรียแ์ต่จะ
เสียจากการหืนท่ีเรียกวา่ออกซิเดชนั ก็จะมีออกซิเจน แสง โลหะ ซ่ึง 3 ตวัน้ีจะเป็นหลกั เพราะฉะนั้น
แพคเกจจ้ิงของคุรบก็ตอ้งป้องกนัอากาศ กนัความช้ืน กนัแสง ถา้คุณท า 3 อยา่งน้ีได ้อยูน่านแน่ครับ (Q: 
ค าว่านานน่ีประมาณเท่าไรครับ) ถา้อยูใ่นตูเ้ยน็เกิน 2 ปีแน่นอน แต่ถา้เป็นท่ีอุณหภูมิหอ้งไม่น่าเกินปี
(ข้ึนอยูก่บัน ้ามนัท่ีคุณใช ้ เพราะวา่คุณภาพน ้ามนัมีผล ถา้ใชน้ ้ามนัเก่าทอดใชน้านๆแลว้ไม่เปล่ียนจะท า
ใหผ้ลิตภณัฑข์องคุณอายสุั้น ถึงแมว้า่บรรจุภณัฑคุ์ณจะดี เพราะวา่น ามนัของคุณมนัใกลหื้นอยูแ่ลว้ งั้นจึง
ตอ้งควบคุมคุณภาพน ้ามนัเพื่อป้องกนัการหืน) ถา้ไม่อยากใหหื้นคุณก็ตอ้งใส่ Oxygen Absorber (สารดูด
ซบัออกซิเจน) หรืออาจพน่ไนโตรเจนเขา้ไปแทน ลองนึกถึงมนัฝร่ังเลย ์ ซ่ึงคือของทอดซ่ึงถุงบรรจุบวม
ป่องเพราะมีไนโตรเจนเพื่อไล่ออกซิเจนและป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั ดงันั้นเทคนิคน้ีก็มีคนใชแ้ต่ท า
ใหต้น้ทุนสูงข้ึนเช่นกนั (Q: ทีอ่าจารย์บอกว่าไม่ถึงปีพอจะบอกคร่าวๆ ได้มั้ยว่าอยู่ได้นานเท่าไร) 6 เดือน
อยูไ่ดแ้น่แต่ถา้จะใหน้านกวา่นั้นก็ตอ้งข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิท่ีเก็บดว้ย ถา้เป็นห้องแอร์แบบในพวก Top 
Supermarket ก็อยูไ่ด ้1 ปีละ  
 
Q: มองว่าสถานการณ์การจับปลาหมึกในอนาคตจะเป็นอย่างไร? 
A: คืออยา่งน้ีครับ ประเทศไหนท่ีมีการท าลายลา้งทรัพยากรเยอะเน่ีย ปลาหมึกจะเจริญเยอะ แลว้ประเทศ
ไทยก็เก่งมากเลยเร่ืองท าลายลา้งทรัพยากร เพราะวา่ปลาหมึกศตัรูมนัคือปลา เม่ือจบัปลาหมดก็ไม่มีอะไร
ไปไล่กินปลาหมึก ปลาหมึกก็เจริญเติบโตไดดี้ หลงัๆชาวประมงเราก็ดีใจเพราะวา่ปลาหมึกเยอะ  แต่
ประเทศไทยเน่ียเก่งเกินไปเพราะวา่เล่นจบัปลาหมึกซะจนเกือบหมด ในมุมมองผมเน่ีย ผมมองวา่
ปลาหมึกมนัมีอยูต่ลอดละ ไม่หมดง่ายๆหรอกเพราะวา่ศตัรูมนันอ้ย แลว้ยิง่ในสถานการณ์โลกเราเน่ียมนั 
Over Fishing (จบัปลาเกินปริมาณท่ีธรรมชาติจะทดแทนได)้ ก็ท  าใหป้ลาเน่ียเหลือไม่เยอะหรอก หมึก
มนัก็เลยเหลือ 
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สรุป 
1. คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกไม่ไดน่้ากลวัอยา่งท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เขา้ใจ เพราะ

คอเลสเตอรอลแบ่งได ้2 ชนิด คือ LDL และ HDL ซ่ึงปลาหมึกมีทั้ง 2 ชนิดและพบคอเลสเตอรอลทั้งใน
เน้ือหมู เน้ือววั ปลา ปลาหมึกยงัมีโอเมกา้ 3 ซ่ึงช่วยบ ารุงสมองและสามารถยอ่ยสลายไขมนัท่ีอุดตนัใน
เส้นเลือดไดอี้ก คอเลสเตอรอลยงัเป็นสารตั้งตน้ในการใหร่้างกายสร้างวติามินดี ซ่ึงมีความส าคญัต่อ
ร่างกายช่วยในการดูซึมแคลเซียม หากผูบ้ริโภคมีความกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลก็สามารถค านวน
ปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดรั้บจากการรับประทานปลาหมึกไดจ้ากฉลากโภชนการขา้งซอง  

2. ในอาหารอ่ืนๆ ก็มีอนัตรายซุกซ่อนอยูแ่ต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ตระหนกั เช่นในสัตว์
บกจะมีพวกแอนต้ีไบโอติกซ่ึงส่งผลต่อการด้ือยาหากไดรั้บในระยะเวลายาวนานและต่อเน่ือง ในพืชก็มี
ยาฆ่าแมลงอีกเช่นกนั และส่ิงท่ีอนัตรายมากอีกชนิดคือไขมนัทรานส์ซ่ึงมีมากในอาหารกลุ่มเบเกอร่ี เช่น 
เคก้, คุก้ก้ี เป็นตน้โดยไขมนัทรานส์เป็นสาเหตุของโรคหวัใจ และไม่สามารถก าจดัออกจากร่างกายได ้

3. ประโยชน์จากปลาหมึกมีหลายอยา่ง โดยปลาหมึกมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย
ครบถว้น ไม่ตอ้งรับกรดอะมิโนเพิ่มจากพวกไข่ นม แบบคนท่ีกินมงัสวรัิต ปลาหมึกยงัมีแร่ธาตุท่ีจ  าเป็น
ต่อร่างกาย เช่น แมกนีเซียมซ่ึงมีความส าคญัต่อระบบเลือดของร่างกายและยงัช่วยลดภาวะการเกิด
ตะคริว มีโอโอดีนสูงซ่ึงเป็นส่ิงท่ีรัฐบาลใหค้วามส าคญัถึงขั้นออกกฎหมายใหมี้การผสมไอดอดีนใน
เกลือ 

4. อายกุารเก็บรักษาสินคา้ข้ึนอยูก่บัแสง อากาศ อุณหภูมิ ค่าน าอิสระในอาหาร (Water 
Activity) โดยหากเป็นอาหารท่ีมีการทอดและแหง้ เห็บในบรรจุภณัฑแ์บบถุงลามิเนต (แบบ “หมึกจ๋า”) 
และวางขายตามหา้งสรรพสินคา้หรือร้านสะดวกซ้ือท่ีเป็นหอ้งแอร์ ผลิตภณัฑจ์ะมีอายกุารเก็บได ้1 ปี 

5. สถานการณ์การจบัปลาหมึกในอนาคตไม่มีความน่ากงัวลมากนกัเพราะปลาซ่ึงเป็นศุตรู
ของปลาหมึกนั้นถูกจบัอยา่งต่อเน่ือง ท าใหป้ลาหมึกสามารถแพร่พนัธ์และเจริญเติบโตไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
ท าใหก้ารจบัปลาหมึกสามารถท าไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
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ภาคผนวก ข. 

 

 
 
ระเบียบการย่ืนขออนุญาตผลติอาหาร 
การขออนุญาตผลิตอาหารประกอบดว้ย 2 ขั้นตอน คือ  

1. การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร )เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร(  
2. การขออนุญาตผลิตภณัฑอ์าหาร )เลขสารบบอาหาร(  

 

การขออนุญาตสถานทีผ่ลติอาหาร (เลขประจ าสถานทีผ่ลติอาหาร)  
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 ก าหนดใหผู้ผ้ลิตอาหารทุกประเภทเพื่อจ าหน่ายจะตอ้งยืน่ขอ

อนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารโดยยืน่ค  าขอพร้อมหลกัฐานต่างๆ ดงัน้ี 
 
 

 

ท่ี 
สถานท่ีผลติเข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

สถานท่ีผลติไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(คนงาน   7 คน หรือ เคร่ืองจักร   5 แรงม้า)  

เอกสารค าขอ 

1 ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร )แบบ อ.1 (1 ฉบบั ค าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน )แบบ 
สบ.1 (พิมพ์ 2 ฉบบั  

2 แบบแสดงรายละเอียดเพิม่เติมของสถานท่ีผลิต  )รายการเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ,จ านวนคนงาน ,จ านวนหอ้งน ้าและ
อ่างลา้งมือ(  

3 รายละเอียดอ่ืนๆ ประกอบการขออนุญาต  3.1กรรมวิธีการผลิตอาหารโดยละเอียด 
 3.2 ท่ีมาของน ้าและการปรับคุณภาพน ้าท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร 
 3.3 กรรมวิธีลา้งเคร่ืองจกัร ภาชนะบรรจ ุและอปุกรณ์การผลิต 
 3.4 ชนิดและขนาดของภาชนะบรรจุ 
 3.5 ชนิดของวตัถุดิบ และรายละเอียดของวตัถุเจือปนอาหาร  ,สี

ผสมอาหาร ,วตัถกุนัเสีย )ถา้ใช้(  
 3.6 วิธีการก าจดัขยะมูลฝอย 
 3.7 วิธีการก าจดัน ้าเสีย -น ้าทิ้ง  
 3.8 ปริมาณการผลิตต่อวนั  



85 

 

เอกสารของสถานท่ี 
5 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน  
6 แผนท่ีตั้งสถานท่ีผลิต 
7 แผนผงัแสดงส่ิงปลูกสร้างในบริเวณท่ีดินของสถานท่ีผลิต เช่น อาคารผลิต บา้นพกั บ่อก าจดัน ้าเสีย บ่อบาดาล 
8 แบบแปลนแผนผงัรูปหนา้ ,ดา้นขา้งและรูปตดัของอาคารผลิต ซ่ึงแสดงชนิดของวสัดุท่ีใชใ้นส่วนของฝาผนงั เพดาน พื้น ประตู 

หนา้ต่าง หลงัคา 
9 แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลิตแสดงการกั้นหอ้งเป็นสดัส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจกัร )จ านวน 2 ชุด(  
10 สญัญาเช่าสถานท่ี /หนงัสือยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี  +ส าเนาทะเบียนบา้นและบตัรประชาชนผู ้้ใหเ้ช่า /ยินยอมใหใ้ชส้ถานท่ี )กรณีเช่า

สถานท่ีผลิตอาหาร(  
11 ภาพถ่ายสถานท่ีผลิตอาหาร )ดูรายละเอียดแนบทา้ย (* สามารถน ามาภายหลังการตรวจสถานท่ี 
เอกสารของผู้ขออนุญาต 
12 บุคคลธรรมดา : ส าเนาใบทะเบียนการคา้ใบทะเบียนพาณิชย/์ 

นิติบุคคล : ส าเนาหนงัสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลท่ีแจง้วตัถุประสงคแ์ละผูมี้อ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผูข้ออนุญาต เอกสาร)
ท่ีออกใหไ้ม่เกิน 6 เดือนนบัถึงวนัท่ียื่นค าขออนุญาตผลิตอาหาร (  

*บุคคลท่ีเป็นบริษทั ให้ย่ืนส าเนาหนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ด้วย (บัญชีรายช่ือรี้ถือ
หุ้น)  

13 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูข้ออนุญาต  
*กรณีรี้ขออนุญาตเป็นคนต่างด้าวต้องย่ืนหนังสืออนุญาตให้ท างานในประเทศซ่ึงออกให้โดยกระทรวงแรงงาน
หรือรี้ว่าราชการจังหวดั) 

14 ส าเนาบตัรประชาชนของผูข้ออนุญาต 
เอกสารของผู้ด าเนินกจิการ 
15 นิติบุคคล : หนงัสือมอบอ านาจและแต่งตั้งผูด้  าเนินกิจการของนิติบุคคล )ติดอากรแสตมป์ 30 บาทและประทบัตราบริษทั (  

*ขอแบบหนังสือมอบอ านาจและแต่งต้ังรี้ด าเนินกิจการได้จากส านักงานสาธารณสุขจังหวดั 
16 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูด้  าเนินกิจการ 
17 ส าเนาบตัรประชาชนของผูด้  าเนินกิจการ 

เอกสารมอบอ านาจให้มาย่ืนเอกสาร (กรณีผู้ด าเนินกจิการไม่มาย่ืนด้วยตนเอง)  
18 หนงัสือมอบอ านาจจากผูด้  าเนินกิจการ ให้ผูรั้บมอบอ านาจมายื่นเอกสารแทน )ติดอากรแสตมป์ 30 บาท(  
19 ส าเนาทะเบียนบา้นของผูรั้บมอบอ านาจ 
20 ส าเนาบตัรประชาชนของผูรั้บมอบอ านาจ 

*เอกสารทีเ่ป็นส าเนาให้รับรองส าเนาถูกต้องพร้อมลายเเ็นทุกสบับ  

 

แบบแปลนแผนผงัภายในอาคารผลติแสดงการกั้นห้องเป็นสัดส่วนและแสดงการติดตั้งเคร่ืองจักร 

ตอ้งมีการก าหนดมาตรส่วนท่ีถูกตอ้งระหวา่งระยะห่างในแผนผงักบัระยะห่างจริง เช่น 1 เซนติเมตร ต่อ 
1 เมตร  
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   การแบ่งกั้นหอ้งหรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนส าหรับการผลิตอาหารแต่ละประเภท
และเป็นไปตามสายงานการผลิต 
-  เกบ็วตัถุดิบ -  เกบ็ผลิตภณัฑ ์
-  เตรียมวตัถุดิบ  -  เกบ็ภาชนะบรรจุ 
-  ปรุงผสม  -  ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 
-  การฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืนๆ เช่น ผา่นความร้อน  -  เกบ็อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลงัใช ้
แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี -  เกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
-  บรรจุ -  อ่ืนๆ เช่น ถงัเกบ็น ้ าท่ีใชใ้นการผลิต ห้องเกบ็
น ้ าแขง็ 
-  ปิดฉลาก  

   ระบุต าแหน่งการติดตั้งเคร่ืองจกัรในแบบแปลน 

ภาพถ่ายสถานทีผ่ลติอาหารประกอบการย่ืนขออนุญาต 
1. ภาพถ่ายบริเวณดา้นหนา้อาคารผลิต 11 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ภาชนะบรรจุ 
2 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นขา้งอาคารผลิต 12 . ภาพถ่ายบริเวณลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ 

3 . ภาพถ่ายบริเวณดา้นหลงัอาคารผลิต 
13 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็อุปกรณ์ก่อนและหลงัการ

ใช ้
4. ภาพถ่ายบริเวณเกบ็วตัถุดิบ 14 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็สารเคมีหรือวตัถุมีพิษ 
5. ภาพถ่ายบริเวณเตรียมวตัถุดิบ 15 . ภาพถ่ายเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการผลิต 

6 . ภาพถ่ายบริเวณปรุงผสม 
16 . ภาพถ่ายอ่างลา้งมือในบริเวณผลิต พร้อมสบู่ฆ่า
เช้ือโรคและผา้เช็ดมือ 

7 . ภาพถ่ายบริเวณฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน เช่น ผา่นความ
ร้อน แช่เยน็ แช่แขง็ หรือท าให้แห้งแลว้แต่กรณี 

17 . ภาพถ่ายหอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้ห้องน ้ า 
พร้อมสบู่และผา้เช็ดมือ 

8 . ภาพถ่ายบริเวณบรรจุผลิตภณัฑ ์
18 . ภาพถ่ายบริเวณติดตั้งเคร่ืองกรองปรับคุณภาพ

น ้าท่ีใชใ้นการผลิต 

9 . ภาพถ่ายบริเวณปิดฉลากผลิตภณัฑ ์
19 . ภาพถ่ายอาคารผลิตมีมาตรการป้องกนัการ

ปนเป้ือนจากสตัวแ์ละแมลง 
10 . ภาพถ่ายบริเวณเกบ็ผลิตภณัฑ ์ 20 . ภาพถ่ายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น บ่อบ าบดัน ้ าเสีย 
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จ านวนห้องส้วม 
ท่ีปัสสาวะชาย หญิง และอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม  จดัใหมี้จ านวนเพียงพอแก่จ านวน

คนงาน พร้อมมีสบู่ฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
 

จ านวนคนงาน หอ้งส้วม ท่ีปัสสาวะ อ่างลา้งมือ 
ไม่เกิน 15 1 1 1 
ไม่เกิน 40 2 2 2 
ไม่เกิน 80 3 3 3 

 

คนงานตั้งแต่ 80 คนข้ึนไปจะตอ้งเพิ่มห้องส้วม ท่ีปัสสาวะและอ่างลา้งมืออยา่งละ 1  ท่ีต่อ
คนงานท่ีเพิ่มข้ึนทุกๆ 50 คน  
 

ข้อพงึปฏิบัติส าหรับผู้ผลติอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร )แบบ อ.2 (ส าหรับสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงานใชไ้ดจ้นถึงวนัท่ี 31 
ธนัวาคม ของปีท่ีสามนบัแต่ปีท่ีออกใบอนุญาต และผูรั้บอนุญาตจะตอ้งปฏิบติัตามมาตรา 23 ใน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 และตามกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 1 )พ.ศ.2522 (ดงัน้ี  
(1) ผูรั้บอนุญาตตอ้งแสดงใบอนุญาตผลิตอาหารไวใ้นท่ีเปิดเผยเห็นไดง่้าย ณ สถานท่ีผลิต

อาหารท่ีระบุไวใ้นใบอนุญาต 
(2) ผูรั้บอนุญาตตอ้งติดป้ายแสดง “สถานท่ีผลิตอาหาร ”ไวภ้ายนอกสถานท่ีในท่ีเปิดเผยให้

เห็นไดง่้าย 

ผูรั้บอนุญาตตอ้งแจง้การขอเปล่ียนแปลงแกไ้ขใบอนุญาตผลิตอาหารต่อส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัทุกคร้ัง ในกรณีดงัต่อไปน้ี 

1. ยา้ยสถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีเก็บอาหาร 
2. เพิ่มรายการเคร่ืองจกัร /เปล่ียนแปลงการจดัการติดตั้งเคร่ืองจกัรตามท่ีไดรั้บอนุญาตไป

แลว้ 
3. เปล่ียนช่ือ -นามสกุล ขอ งผูรั้บอนุญาตและผูด้  าเนินกิจการ /เปล่ียนตวัผูด้  าเนินกิจการ  
4. เปล่ียนช่ือสถานท่ีผลิตอาหาร 
5. เพิ่มประเภทอาหารท่ีผลิตจากท่ีไดรั้บอนุญาตไว ้



88 

 

กฎหมายมีการก าหนดมาตรการดา้นสถานท่ีผลิตอาหารโดยก าหนดให้ 57 ประเภท ซ่ึงไดแ้ก่ 
อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และอาหารทัว่ไป ตอ้ง
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นระบบท่ีดูแลดา้นสุขลกัษณะของสถานท่ีผลิต ผู ้
ท่ีผลิต รวมทั้งการควบคุมป้องกนัในทุกขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีท าใหม้ัน่ใจวา่อาหารท่ีผลิตมีความ
ปลอดภยั 

 
แผนภูมิแสดงข้ันตอนการขออนุญาตผลติอาหาร 
 

ล าดบั ขั้นตอนการด าเนินการ เจา้หนา้ท่ีผูรั้บผิดชอบ ระยะเวลา หนา้ท่ีของผูย้ื่นขออนุญาต 

1 
รับค าขอและตรวจสอบเอกสาร

เบ้ืองตน้ โดยเจา้หนา้ท่ี
ศูนยบ์ริการ 

เจา้หนา้ท่ีศูนยบ์ริการ ภายใน 60  นาที  
)นบัจากเวลาเร่ิมตน้ท่ีรับค าขอ(  

- ขอรับนามบตัร
ศูนยบ์ริการซ่ึงระบุเลข

รับเร่ือง 

2 
ตรวจสอบเอกสารและพิจารณา

แบบแปลน โดยเจา้หนา้ท่ีเจา้ของ
พื้นท่ี 

เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพื้นท่ี   

3 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ  

)นบัจากวนัท่ีรับค าขอ(  

- จดัเตรียมสถานท่ี 
- แจง้วนัท่ีพร้อมตรวจแก่
เจา้หนา้ท่ีเจา้ของพ้ืนท่ี 

4 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี
ด าเนินการตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 2 คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ี ภายใน 30 วนัท าการ )นบัจาก

วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังท่ี 1(  

- แกไ้ขปรับปรุงสถานท่ีตาม
ค าแนะน าจากเจา้หนา้ท่ี )ควร
ด าเนินการแกไ้ขใหแ้ลว้เสร็จ

ภายใน 1 เดือน(  
- เตรียมภาพถ่ายสถานท่ี
และภาพถ่ายเปรียบเทียบ
ก่อนและหลงัปรับปรุง 

5 การกลัน่กรองก่อนออก
ใบอนุญาต 

คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีและ
คณะกรรมการพิจารณากลัน่กรอง

ก่อนออกใบอนุญาต 

ภายใน  15 วนัท าการ )นบัจาก
วนัท่ีตรวจสถานท่ีคร้ังสุดทา้ย

สมบูรณ์แลว้( 
 

6 ลงนามใบอนุญาต 
คณะกรรมการเจา้ของพื้นท่ีเสนอ
เร่ืองใหน้ายแพทยส์าธารณสุข

จงัหวดัลงนาม 

ภายใน 10 วนัท าการ )นบัจาก
คณะกรรมการอนุมติั( 

- รับใบอนุญาตหลงัจากมี
หนงัสือแจง้ภายใน 30 วนั  
- ช าระค่าธรรมเนียม
ส าหรับใบอนุญาตผลิต

อาหาร  )อ.2(  
 

หมายเหตุ  : -   หากพบวา่ผูข้ออนุญาตยงัไมจ่ดัเตรียมสถานท่ีผลิตใหพ้ร้อมส าหรับการตรวจสถานท่ี เจา้หนา้ท่ีจะพิจารณาคืนเร่ือง 
 -   ในแต่ละขั้นตอนหากผูข้ออนุญาตไม่มาติดต่อภายใน 30 วนั เจา้หนา้ท่ีจะยุติการด าเนินการและพิจารณาคืนเร่ือง  
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การขออนุญาตผลติภัณฑ์ (เลขสารบบอาหาร)  
 

การไดรั้บในอนุญาตผลิตอาหารเพียงอยา่งเดียวมิไดห้มายความวา่ผูผ้ลิตจะสามารถ
ด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายไดท้นัที ทั้งน้ีผูผ้ลิตอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมีฉลากจะตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑก่์อนจึงจะ
ด าเนินการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายได ้ ยกเวน้กรณีสถานท่ีผลิตอาหารทัว่ไป สามารถด าเนินการผลิตได้
ทนัทีโดยไม่ตอ้งยืน่ขออนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภณัฑ ์

 

1. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์จัดอยู่ในประเภทอาหารใด กลุ่มอาหารใด 
พระราชบญัญติัอาหาร พ .ศ.2522 แบ่งอาหารเป็น 4 กลุ่มตามระดบัความเส่ียงท่ีจะมีผลต่อ

ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
กลุ่ม 1 อาหารควบคุมเสพาะ  

เป็นกลุ่มท่ีมีความเส่ียงมากท่ีสุด กรรมวธีิการผลิตตอ้งมีการควบคุมอยา่งเขม้งวดหรือเป็น
อาหารส าหรับผูบ้ริโภคกลุ่มเส่ียง เช่น ทารก 

 

ประเภทอาหาร 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

1 . โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต )ฉบบัท่ี 113 ( พ .ศ.2531    

2 . นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเน่ือง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

)ฉบบัท่ี 156 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 286 ( พ .ศ.2547  

  

3 . วตัถุเจือปนอาหาร )ฉบบัท่ี 281 ( พ .ศ.2547    

4 . อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก 

)ฉบบัท่ี 157 ( พ .ศ.2537  
)ฉบบัท่ี 171 ( พ .ศ.2539  
)ฉบบัท่ี 287 ( พ .ศ.2547  

  

5 . อาหารส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนกั )ฉบบัท่ี 121 ( พ .ศ.2532    

6 . อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ )ฉบบัท่ี 158 ( พ .ศ.2537    

7 . สตีวิโอไซดแ์ละอาหารท่ีมีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ )ฉบบัท่ี 262 ( พ .ศ.2545    
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กลุ่ม 2 อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรหาน  
 

v ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

1 . เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 356 ( พ .ศ.2556    

2 . นมปรุงแต่ง )ฉบบัท่ี 351 ( พ .ศ.2556    

3 . นมเปร้ียว )ฉบบัท่ี 353 ( พ .ศ.2556    

4 . นมโค )ฉบบัท่ี 350 ( พ .ศ.2556    

5 . ผลิตภณัฑข์องนม )ฉบบัท่ี 352 ( พ .ศ.2556    

6 . อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 355 ( พ .ศ.2556    

7 . ไอศกรีม )ฉบบัท่ี 354 ( พ .ศ.2556    
8 . กาแฟ )ฉบบัท่ี 197 ( พ .ศ.2543  

)ฉบบัท่ี 276 ( พ .ศ.2546  
  

9 . เกลือบริโภค )ฉบบัท่ี 153 ( พ .ศ.2537    
10 . ขา้วเติมวิตามิน )ฉบบัท่ี 150 ( พ .ศ.2536    
11 . ไข่เยีย่วมา้ )ฉบบัท่ี 236 ( พ .ศ.2544    

12 . ครีม )ฉบบัท่ี 208 ( พ .ศ.2543    

13 . เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ )ฉบบัท่ี 195 ( พ .ศ.2543    

14 . ช็อกโกแลต )ฉบบัท่ี 83 ( พ .ศ.2527    

15 . ชา )ฉบบัท่ี 196 ( พ .ศ.2543  
)ฉบบัท่ี 277 ( พ .ศ.2546  

  

16 . ชาสมุนไพร )ฉบบัท่ี 280 ( พ .ศ.2547    

17 . ซอสบางชนิด )ฉบบัท่ี 201 ( พ .ศ.2543    

18 . น ้าแขง็ )ฉบบัท่ี 78 ( พ .ศ.2527  
)ฉบบัท่ี 137 ( พ .ศ.2534  
)ฉบบัท่ี 254 ( พ .ศ.2545  
)ฉบบัท่ี 285 ( พ .ศ.2547  

  

19 . น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 198 ( พ .ศ.2543    

20 . น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 61 ( พ .ศ.2524  
)ฉบบัท่ี 135 ( พ .ศ.2534  
)ฉบบัท่ี 220 ( พ .ศ.2544  
)ฉบบัท่ี 256 ( พ .ศ.2545  
)ฉบบัท่ี 284 ( พ .ศ.2547  

  

21 . น ้าปลา )ฉบบัท่ี 203 ( พ .ศ.2543    

22 . น ้าผ้ึง )ฉบบัท่ี 211 ( พ .ศ.2543    
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กลุ่ม อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรหาน 2 )ต่อ(  

ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
ก าหนด GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

23 . น ้ามนัถัว่ลิสง )ฉบบัท่ี 23 ( พ .ศ.2522  
)ฉบบัท่ี 233 ( พ .ศ.2544  

  

24 . น ้ามนัเนย )ฉบบัท่ี 206 ( พ .ศ.2543    

25 . น ้ามนัปาลม์ )ฉบบัท่ี 56 ( พ .ศ.2524  
)ฉบบัท่ี 234 ( พ .ศ.2544  

  

26 . น ้ามนัมะพร้าว )ฉบบัท่ี 57 ( พ .ศ.25 24 
)ฉบบัท่ี 2 35  (พ.ศ.254 4 

  

27. น ้ามนัและไขมนั )ฉบบัท่ี 205 ( พ .ศ.2543    

28 . น ้าแร่ธรรมชาติ )ฉบบัท่ี 199 ( พ .ศ.2543    

29 . น ้าส้มสายชู )ฉบบัท่ี 204 ( พ .ศ.2543    

30 . เนย )ฉบบัท่ี 227 ( พ .ศ.2544    

31 . เนยแขง็ )ฉบบัท่ี 209 ( พ .ศ.2543    

32 . เนยเทียม )ฉบบัท่ี 207 ( พ .ศ.2543    

33 . เนยใสหรือกี )ฉบบัท่ี 226 ( พ .ศ.2544    

34 . ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ
ถัว่เหลือง 

)ฉบบัท่ี 202 ( พ .ศ.2543  
)ฉบบัท่ี 248 ( พ .ศ.2544  

  

35 . ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร )ฉบบัท่ี 293 ( พ .ศ.2548    

36 . แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิท 

)ฉบบัท่ี 213 ( พ .ศ.2543    

37 . รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑร์อยลัเยลลี )ฉบบัท่ี 294 ( พ .ศ.2548    

38 . อาหารก่ึงส าเร็จรูป )ฉบบัท่ี 210 ( พ .ศ.2543    
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กลุ่ม 3 อาหารทีต้่องมีสลาก  
 

ประเภทอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
สถานท่ีผลิต 
เขา้ข่าย GMP 

ผลิตภณัฑ ์
แสดงเลขสารบบอาหาร 

1 . ขนมปัง )ฉบบัท่ี 224 ( พ .ศ.2544    
2 . ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท )ฉบบัท่ี 200 ( พ .ศ.2543    
3 . น ้าเกลือปรุงอาหาร )ฉบบัท่ี 225 ( พ .ศ.2544    
4 . แป้งขา้วกลอ้ง )ฉบบัท่ี 44 ( พ .ศ.2523    
5 . ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์ )ฉบบัท่ี 243 ( พ .ศ.2544    
6 . วตัถุแต่งกล่ินรส )ฉบบัท่ี 223 ( พ .ศ.2544    
7 . วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลลี )ฉบบัท่ี 100 ( พ .ศ.2529  

)ฉบบัท่ี 263 ( พ .ศ.2545  
  

8 . หมากฝร่ังและลูกอม )ฉบบัท่ี 228 ( พ .ศ.2544    
9 . อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อม
บริโภคทนัที 

)ฉบบัท่ี 237 ( พ .ศ.2544  -  

10 . อาหารมีวตัถุประสงคพิ์เศษ )ฉบบัท่ี 238 ( พ .ศ.2544    
11 . อาหารซ่ึงมีการใชก้รรมวิธีการฉายรังสี )ฉบบัท่ี 103 ( พ .ศ.2529  -  
12 . อาหารทัว่ไปท่ีเป็นอาหารดดัแปรพนัธุกรรม
หรือพนัธุวิศวกรรม 

)ฉบบัท่ี 251 ( พ .ศ.2545    
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กลุ่ม 4 อาหารทัว่ไป  
เป็นอาหารท่ีนอกเหนือจาก 3 กลุ่มแรก อาหารทัว่ไปจ าแนกไดเ้ป็น 9 ชนิด คือ  

1. สัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์เช่น เน้ือสัตวส์ด  ,สัตวน์ ้าสด ,ไข่สด  
2. พืชและผลิตภณัฑ ์เช่น พืชผกัสด  ,ผลไมส้ด ,ถัว่และนตั  
3. สารสกดั  /สารสังเคราะห์ เช่น สารสกดัจากพืชท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ  
4. สารอาหาร เช่น กรดอะมิโนท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ 
5. แป้งและผลิตภณัฑ ์เช่น แป้งมนัส าปะหลงั  ,วุน้เส้น ,ก๋วยเตีวยว  
6. ผลิตภณัฑส์ าหรับท าอาหารชนิดต่างๆ ท่ียงัไม่พร้อมบริโภค 
7. เคร่ืองปรุงรส เช่น ผงเคร่ืองปรุงรสในซองบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป 
8. น ้าตาล เช่น น ้าตาลทราย  ,แบะแซ  
9. เคร่ืองเทศ เช่น มสัตาร์ด  ,พริกไทย ,พริกป่น  

 
2. ตรวจสอบว่าผลติภัณฑ์อาหารน้ันย่ืนค าขอแบบใด 

สถานท่ีผลิต กลุ่ม 1 
อาหารควบคุมเฉพาะ 

กลุ่ม 2 
อาหารท่ีก าหนดคุณภาพ/

มาตรฐาน 

กลุ่ม 3 
อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก 

กลุ่ม 4 
อาหารทัว่ไป 

1. ไม่เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1) ยืน่แบบ สบ .3  ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ สบ.
5 

ยืน่แบบ สบ .3 *หรือ 
สบ.5  

ไม่ตอ้งยืน่ค  าขอเลขสา
รบบอาหาร 

ยกเวน้ อาหารท่ี
ดดัแปลงพนัธุกรรม 

2. เขา้ข่ายโรงงาน (อ.2) ยืน่แบบ อ .17  

*  รอยลัเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยลัเยลลี อาหารมีวตัถุประสงค์พิเศษ ผลิตภัณฑ์กระเทียม อาหารท่ีมี
ส่วนผสมของวา่นหางจระเขใ้หย้ืน่ แบบ สบ .3  

2.1 ค าขออนุญาตใชฉ้ลากอาหาร )แบบ สบ.3(  
2.2 ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร )แบบ อ.17(  

2.3 ใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร )แบบ สบ .5(  
)รายละเอียดและหลกัฐานประกอบการยืน่ขอ ดูจากระเบียบการแต่ละแบบ(  

 
กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภคฯ สสจ .นครราชสีมา โทร 0 4446 5010-4 ต่อ 105 โทรสาร 0 4446 5021  
www.fdakorat.com หรือ email : fdakorat@hotmail.com 
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ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอยีดอาหาร )แบบ สบ.5) 
 
รูปภาพท่ี 11 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 12 : รูปภาพแสดงใบจดทะเบียนอาหาร/แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ค. 

 
 
ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลติอาหาร )แบบ อ.1) 
 
รูปภาพท่ี 13 : รูปภาพแสดงแบบฟอร์มค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) 
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ภาคผนวก ง. 

 
 
ค่าธรรมเนียมในการขอใบอนุญาตต่างๆ 
 
รูปภาพท่ี 14 : รูปภาพแสดงการก าหนดค่าธรรมเนียมตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5  
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ภาคผนวก จ. 

 
 
ข้อพงึปฏบัิติส าหรับผู้ผลติอาหาร 
 
รูปภาพท่ี15 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 16 : รูปภาพแสดงขอ้พึงปฏิบติัส าหรับผูผ้ลิตอาหาร แผน่ท่ี 2 
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ภาคผนวก ส. 

 
 
รายละเอยีดการทอด 

การทอด หมายถึง การท าอาหารใหสุ้กโดยใชน้ ้ามนัพืชหรือไขมนัสัตว ์(fat) เป็นตวักลาง 
แลกเปล่ียนความร้อน โดยปกติใชอุ้ณหภูมิในช่วง 170-210 องศาเซลเซียส 
 
ประเภทของการทอด 2 ประเภท 

1. การทอดโดยใชน้ ้ามนันอ้ย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใชน้ ้ามนัหรือไขมนั
ปริมาณเล็กนอ้ย เพียงเพื่อไม่ใหอ้าหารติดภาชนะทอด กระทะท่ีใชท้อดเป็นกระทะกน้ต้ืน (skillet) 
ระหวา่งการทอดอาจมีการกลบัดา้นเพื่อใหอ้าหารสุกทัว่ถึง ใหเ้กิดกล่ินรสท่ีตอ้งการ เช่น การทอด
เน้ือสัตว ์แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาว เบคอน เป็นตน้ 

2. การทอดโดยใชน้ ้ามนัมากหรือน ้ามนัท่วม (deep frying) เป็นการทอดท่ีใชน้ ้ามนั
ปริมาณมาก โดยอาหารจมอยูภ่าชนะท่ีบรรจุน ้ามนั เกิดลกัษณะผวิหนา้ท่ีแหง้ กรอบ เป็นเปลือกสีน ้าตาล 
 
ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 

ระหวา่งการทอด อาหารจะไดรั้บความร้อนโดยมีน ้ามนัเป็นตวักลางถ่ายเทความร้อน ความร้อน
ของน ้ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 170 องศาเซลเซียส ท าใหน้ ้าภายในอาหารเดือด น ้าระเหยจากภายในออกสู่
ภายนอก ท าใหค้วามช้ืนของอาหารลดลงและผวิหนา้แหง้กรอบ  
 
ผลของการทอดต่ออาหาร 

1. ท าใหอ้าหารสุก โดยท าใหค้าร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด gelatinizationโปรตีนเกิดการ
สูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation)  

2. ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าใหอ้าหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค 
(pathogen) รวมทั้งเอนไซมใ์นอาหาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3050/pan-frying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2356/skillet
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1137/bacon-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
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3. ลดความช้ืน (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (water activity, aw) ใหต้ ่าลงท า
ใหเ้น้ือสัมผสักรอบ ทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 
น า้มันทอด 

 น ้ามนัท่ีใชท้อดแบบน ้ามนัท่วม ควรเป็นน ้ามนัท่ีทนความร้อนสูง และเส่ือมสลายตวัชา้ 
คือมีจุดเกิดควนั (smoking point) ต ่า 

 เป็นน ้ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (saturated fatty acid) ต ่า มีกรดไลโนเลอิก 
(linoleic acid) นอ้ยกวา่ร้อยละ 2 เช่น น ้ามนัปาลม์โอเลอิน น ้ามนัพืชท่ีผา่นการไฮโดรจิเนชนั 
(hydrogenation) บางส่วน 

 ไม่ควรใชน้ ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัขา้วโพด น ้ามนั
เมล็ดค าฝอย และน ้ามนัดอกทานตะวนั 

 ในการทอดอาหาร เน่ืองจากน ้ามนัดงักล่าวไม่คงตวั และมีกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 
สูงถึงร้อยละ 6-7 

 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ. 2547 โดยไดก้ าหนดให้น ้ามนัท่ีใช้

ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งน ้ามนัพืชและน ้ามนัจากสัตว ์ มีค่าสารโพลาร์ในน ้ามนัไดไ้ม่
เกิน 25% ของน ้าหนกั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5859/smoking-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1030/hydrogenation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1648/safflower-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1648/safflower-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
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ภาคผนวก ช. 

 
 
ผลส ารวจจากแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามของทางกลุ่มแบ่งเป็น 2 ส่วนหลกัๆคือ ส่วนของประชากรศาสตร์ และ
ส่วนของพฤติกรรม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

รูปภาพท่ี  17 แสดงแบบสอบถาม 
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1. ค าถามด้านประชากรศาสตร์ 
ค าถามท่ี 1 : เพศ 

ตัวเลือก จ านวน)คน( ร้อยละ 

หญงิ 78 49.06 

ชาย 81 50.94 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 2 : อาย ุ

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อายุ 16 - 25 ปี 48 30.19 

26 -35 ปี 74 46.54 

36 - 45 ปี 22 13.84 

46 - 55 ปี 12 7.55 

56 ปีขึน้ไป 3 1.89 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 3 : สถานภาพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

โสด 122 76.73 

สมรส 35 22.01 

หย่าร้าง 2 1.26 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 4 : การศึกษา 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ต ่ากว่าปริญญาตรี 11 6.92 

ปริญญาตรี 88 55.35 

สูงกว่าปริญญาตรี 60 37.74 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 5 : อาชีพ 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 23 14.47 

อาจารย์ 6 3.77 

ธุรกจิส่วนตัว 43 27.04 

พนักงานบริษัท 64 40.25 

ข้าราชการ 21 13.21 

แม่บ้าน/เกษียณอายุ 2 1.26 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 6 : ระดบัรายได ้

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 10 6.29 

15001-25000 บาท 48 30.19 

25001-35000 บาท 40 25.16 

35001-50000 บาท 33 20.75 

มากกวา่ 50000 บาท 28 17.61 
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2. ค าถามด้านพฤติกรรม 
ค าถามท่ี 7 : โดยส่วนใหญ่ท่านมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ืออยา่งไร 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ประกอบอาหารรับประทานเอง 42 26.42 

รับประทานอาหารนอกบ้าน 71 44.65 

เ้ืออาหารปรุงส าเร็จ 25 15.72 

เ้ืออาหารส าเร็จรูปไปรับประทานทีบ้่าน 21 13.21 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 8 : โดยเฉล่ียท่านมีการรับประทานอาหารนอกบา้นหรือซ้ืออาหารส าเร็จรูป เป็นจ านวนก่ีวนั/
สัปดาห์ (นอกเหนือจากการประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบา้น) 
 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

นานๆคร้ัง 20 12.58 

1-2 วนั/สัปดาห์ 24 15.09 

3-4 วนั/สัปดาห์ 54 33.96 

มากกว่า 5 วนั/สัปดาห์ 61 38.36 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 9 : ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปของท่าน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อร่อย 124 22.19 

ราคา 77 13.78 

สะอาด 96 17.17 

มีคุณค่าทางโภชนาการ 38 6.79 

เน้นด้านสุขภาพ 40 7.16 

สะดวก 121 21.64 

ปลอดภัยต่อร่างกาย 57 10.19 

อ่ืนๆ 6 1.08 

 
ค าถามท่ี 10 : เหตุผลท่ีท่านตดัสินใจเลือกรับประทานอาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ลดระยะเวลาในการเข้าครัว 120 36.70 

ลดภาระของการเกบ็ล้าง 89 27.22 

ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร 62 18.96 

ราคาถูกกว่าเข้าครัวเอง 35 10.70 

สะอาด ถูกหลกัอนามัย 12 3.67 

อ่ืนๆ 9 2.75 
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ค าถามท่ี 11 : ปัจจยัใดท่ีท่านตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

อาหารทีม่ีความแปลกใหม่ 67 24.63 

อาหารทีม่ีรสชาติอร่อย 132 48.53 

อาหารทีพ่นักงานขายแนะน า 18 6.62 

อาหารทีไ่ด้รับมาตรหานรับรอง 47 17.28 

อ่ืนๆ 8 2.94 

 
 
ค าถามท่ี 12 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจากปลาหมึก ซ่ึงปัจจุบนัยงัไม่มีสินคา้ลกัษณะน้ี ท่านมีความ
สนใจหรือไม่ 
 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 92 58.23 

เสยๆ 33 20.89 

ไม่สนใจ 3 1.9 
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ค าถามท่ี 13 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในลกัษณะดงักล่าว ท่านมีความสนใจมากนอ้ย
เพียงใด  

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 90 56.96 

เสยๆ 32 20.25 

ไม่สนใจ 6 3.8 

 
ค าถามท่ี 14 : ท่านคิดวา่การวางจ าหน่ายสินคา้ชนิดน้ี ควรวางจ าหน่ายในสถานท่ีใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 
ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน )คน( ร้อยละ 

ร้านสะดวกเ้ือ 120 44.28 

Supermarket 94 34.68 

ร้านขายของฝาก 38 14.03 

จัดส่งตามบ้าน 19 7.01 

อ่ืนๆ 0 0 
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แบบสอบถามดา้นความพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑป์ลาหมึกคัว่แหง้ 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถาม 

 รายละเอยีด จ านวน 

เพศ ชาย 49 
หญิง 39 

อายุ นอ้ยกวา่ 15 ปี - 
15 – 30 ปี 57 
31 – 45 ปี 15 
46 – 59 ปี 11 

60 ปี ข้ึนไป 5 
สถานภาพ โสด 61 

สมรส 23 
อ่ืนๆ 4 

ระดบัการศึกษา ต ่ากวา่หรือเทียบเท่าปริญญาตรี 22 
ปริญญาโท 62 

สูงกวา่ปริญญาโท 4 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 27 

ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 4 
ธุรกิจส่วนตวั 14 

พนกังานบริษทัเอกชน 37 
อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 6 

 (อาชีพอ่ืน : อาจารย ์,นกัวจิยั) 
ระดบัรายได้ นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 7 

15,001-25,000 บาท 26 
25,001 - 35,000 บาท 32 
35,000-50,000 บาท 17 
50,000 บาท ข้ึนไป 6 
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ส่วนที่ 2 : เกีย่วกบัความพอใจต่อหมึกจ๋ารสชาติต่างๆ  
 

รายละเอยีด รสต้มย า รสพริกนรก รสดั้งเดิม 

รสชาติ 3.98 3.88 3.78 

สี 4.13 4.02 3.95 

กล่ิน 4.06 3.80 3.84 

เน้ือสัมผสั 3.80 3.76 3.75 

ความน่าทาน 3.98 3.82 3.73 

ความสดใหม่ 3.94 3.94 3.94 

รวม 3.98 3.87 3.83 

 
ความชอบต่อรสชาต ิ 

รายการ จ านวน )คน( 
ชอบรสดั้งเดิมมากท่ีสุด 20 
ชอบรสเผด็มากท่ีสุด 29 
ชอบรสตม้ย  ามากท่ีสุด 39 

 
หากมีสินค้านีอ้อกจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ? 

มีคนสนใจ  73 คน 
มีคนไม่สนใจ 15 คน 
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ภาคผนวก เ. 

 
 
ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

น้อยกว่า 1 ปี 23,810 22,125 45,935 

1 ปี 26,213 24,337 50,550 

2 ปี 28,380 27,108 55,488 

3 ปี 27,309 25,918 53,227 

4 ปี 27,478 25,705 53,183 

5 ปี 29,007 27,525 56,532 

6 ปี 29,560 28,304 57,864 

7 ปี 31,400 29,481 60,881 

8 ปี 30,973 29,258 60,231 

9 ปี 31,681 30,240 61,921 

10 ปี 32,772 31,253 64,025 

11 ปี 32,975 31,362 64,337 

12 ปี 33,131 32,033 65,164 

13 ปี 33,001 32,146 65,147 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

14 ปี 36,573 35,388 71,961 

15 ปี 34,217 33,669 67,886 

16 ปี 36,210 35,132 71,342 

17 ปี 40,947 40,307 81,254 

18 ปี 41,581 40,397 81,978 

19 ปี 41,350 41,157 82,507 

20 ปี 38,484 38,657 77,141 

21 ปี 42,001 38,630 80,631 

22 ปี 44,297 38,796 83,093 

23 ปี 38,149 37,990 76,139 

24 ปี 37,162 38,030 75,192 

25 ปี 35,666 36,300 71,966 

26 ปี 35,931 36,826 72,757 

  27 ปี 34,018 35,282 69,300 

28 ปี 35,471 37,517 72,988 

29 ปี 37,726 40,075 77,801 

30 ปี 38,329 41,225 79,554 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

31 ปี 39,790 43,575 83,365 

32 ปี 40,811 45,614 86,425 

33 ปี 42,365 47,202 89,567 

34 ปี 43,948 49,559 93,507 

35 ปี 44,401 49,766 94,167 

36 ปี 42,743 48,997 91,740 

37 ปี 43,523 50,264 93,787 

38 ปี 43,626 50,448 94,074 

39 ปี 42,081 49,049 91,130 

40 ปี 41,847 49,034 90,881 

41 ปี 40,742 47,906 88,648 

42 ปี 42,367 50,032 92,399 

43 ปี 43,561 51,731 95,292 

44 ปี 42,888 50,850 93,738 

45 ปี 42,081 50,290 92,371 

46 ปี 43,500 51,808 95,308 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

47 ปี 42,226 49,992 92,218 

48 ปี 40,658 49,131 89,789 

49 ปี 42,003 50,502 92,505 

50 ปี 42,462 50,598 93,060 

51 ปี 40,810 48,987 89,797 

52 ปี 39,540 48,102 87,642 

56 ปี 34,296 41,348 75,644 

57 ปี 33,086 40,134 73,220 

58 ปี 31,857 38,719 70,576 

59 ปี 29,260 36,684 65,944 

60 ปี 29,074 36,974 66,048 

61 ปี 26,941 34,095 61,036 

62 ปี 25,378 32,763 58,141 

63 ปี 24,256 31,642 55,898 

64 ปี 23,010 29,777 52,787 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

65 ปี 21,703 28,533 50,236 

66 ปี 19,116 25,183 44,299 

67 ปี 17,071 22,334 39,405 

68 ปี 15,141 20,336 35,477 

69 ปี 13,815 18,817 32,632 

70 ปี 13,099 17,980 31,079 

71 ปี 12,437 17,039 29,476 

72 ปี 11,350 15,848 27,198 

73 ปี 11,408 16,230 27,638 

74 ปี 9,653 13,474 23,127 

75 ปี 10,091 14,834 24,925 

76 ปี 9,533 13,878 23,411 

77 ปี 8,734 12,779 21,513 

86 ปี 2,578 4,948 7,526 

87 ปี 2,122 4,322 6,444 
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ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย )ต่อ( 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม)คน( 

88 ปี 1,733 3,445 5,178 

89 ปี 1,427 2,776 4,203 

90 ปี 1,130 2,258 3,388 

91 ปี 963 1,883 2,846 

92 ปี 769 1,491 2,260 

93 ปี 620 1,157 1,777 

94 ปี 557 875 1,432 

95 ปี 437 680 1,117 

96 ปี 320 553 873 

97 ปี 336 487 823 

98 ปี 288 441 729 

99 ปี 232 348 580 

100 ปี 222 285 507 

มากกว่า 100 ปี 1,213 1,615 2,828 
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ภาคผนวก ฌ. 

 
 
ตารางแสดงเมนูต่างๆของผลติภัณฑ์ โรเ่า พร้อม 
 

รายการ ราคา (บาท / หน่วย( 

โรซ่า ผกักาดดองเคม็ซอง 145 กรัม 15 
โรซ่า พร้อม แกงมสัมัน่ไก่ 24.25 
โรซ่า พร้อม แกงกะหร่ีไก่ 24.25 

โรซ่า พร้อมแกงเผด็ไก่ 105 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักระเทียม 70 กรัม 24.25 

โรซ่า พร้อมไก่ผดัเผด็ 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักะเพรา 24.25 

โรซ่า พร้อมพะโลไ้ก่ไข่นกกระทา 120 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมแกงเผด็เตา้หู้ 28.5 

โรซ่า พร้อม หม่ีกึงพะโล ้145 กรัม 28.5 
โรซ่า พร้อม แกงเขียวหวานปลาทูน่า 105กรัม 20 

โรซ่า พร้อม ห่อหมกทูน่า 21 
โรซ่า พร้อม น ้าพริกทูน่า 105 กรัม 23 

โรซ่า (ซอง) - รส: ผกักาดดองย  า 145 กรัม 18 
โรซ่า ปลาแมกเคอเรล ในซอสมะเขือเทศพร้อมผกัสามสี 185 กรัม 22 
โรซ่า ปลาแมคเคอเรลในซอสมะเขือเทศ (ฝาดึง) - ขนาด 190 กรัม 21 

โรซ่า ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริก 140 กรัม 36 
โรซ่า ทูน่ากอ้น ในเกลือ 185 กรัม 36 

โรซ่า ทูน่ากอ้น ในน ้ามนัพืช 185 กรัม 25 
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โรซ่า สเตก็ปลาทูน่ารสเพด็ 105 กรัม 20 
อาหารกระป๋อง ตรา โรซ่า - รส: ทูน่าผดัพริกใบกระเพรา 105 กรัม 20 

AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอกพริกไทยอ่อน 56.5 
AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอก 56.5 

AYAM ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 56 
GULONG ซาร์ดีนในซอสเตา้ซ่ี 43.5 
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ภาคผนวก ผ. 

 
 
ประโยชน์ของสารอาหารต่างๆ 
 
Calcium 

 แคลเเียม (Calcium) เป็นแร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นร่างกายมากกวา่แร่ธาตุอ่ืน ๆ แคลเซียมและ
ฟอสฟอรัส จะท างานร่วมกนัเพื่อช่วยใหก้ระดูกและฟันแข็งแรง โดนอตัราส่วนของแคลเซียมเท่ากบั 2 : 
1 ของฟอสฟอรัส และแคลเซียมและแมกนีเซียม จะท างานร่วมกนัเพื่อสุขภาพท่ีดีหวัใจและเส้นเลือด 

 โดย 20% ของแคลเซียมในกระดูกของวยัผูใ้หญ่ จะถูกยอ่ยสลายและสร้างใหม่ทุกปี 
นอกจากน้ีร่างกายจ าเป็นตอ้งมี วติามินดี ท่ีเพียงพอ แคลเซียมจึงจะดูดซึมไดดี้ -โดยวิตามินรวมและแร่
ธาตุในอาหารเสริมท่ีมีคุณภาพส่วนมากจะมีแคลเซียมอยู ่ดว้ย 

 แหล่งท่ีพบแคลเซียมตามธรรมชาติ ไดแ้ก่ นม และผลิตภณัฑจ์ากนมทุกชนิด ชีส เตา้หู ้
ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง ถัว่แหง้ วอลนทั เมล็ดทานตะวนั ผกัเคล บรอกโคลี ก าหล ่าใบเขียว ปลาซาร์ดีน 
ปลาแซลมอน เป็นตน้ 

 ผลเสียของการรับประทานแคลเซียมมากเกิน ขนาด หากรับประทานมากกวา่ 2,500 
มิลลิกรัม ต่อวนั อาจท าใหเ้กิดภาวะแคลเซียมในเลือดสูงได ้ มีอาการทอ้งผกู และเพิ่มความเส่ียงของน่ิว
ในไตและการติดเช้ือของทางเดินปัสสาวะ โดยศตัรูของแคลเซียม ไดแ้ก่ การรับประทานอาหารท่ีมี
ไขมนั อาหารท่ีมีกรดออกซาลิก (เช่นช็อกโกแลต ผกัขม ผกับีต) และกรดไฟติก ในปริมาณมากจะ
ขดัขวางการดูดซึมของแคลเซียมในร่างกาย 

 
ค าแนะน าในการรับประทานแคลเเียม 

 ขนาดท่ีแนะน าให้รับประทานส าหรับผูใ้หญ่ต่อวนัคือ 1,200 มิลลิกรัม ส าหรับหญิง
ตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตรอยูท่ี่ 1,200 – 1,500 มิลลิกรัม และส าหรับผูสู้งอายวุนัละ 1,500 มิลลิกรัม 

 แคลเซียมในรูปแบบอาหารเสริมมีจ าหน่ายแบบเมด็ขนาดตั้งแต่ 250 – 500 มิลลิกรัม 
รูปแบบของแคลเซียมท่ีดีท่ีสุดคือ ไฮดร็อกซีอะพาไทต ์ , แคลเซียมซิเทรต , แคลเซียมไฮโดรเจน
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ฟอสเฟต (ซ่ึงแคลเซียมซิเทรตใหป้ริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด โดยมีวางจ าหน่ายในรูปแบบเค้ียวในรสชาติ
ต่าง ๆ และแบบเมด็ท่ีละลายไดใ้นน ้า) 

 แคลเซียมกลูโคเนต (แบบมงัสวรัิติ) หรือ แคลเซียมแล็กเทต (อนุพนัธ์ของแล็กโทส) 
เป็นอาหารเสริมท่ีไม่มีตะกัว่เจ่ือปน และดูดซึมไดง่้าย โดยกลูโคเนตจะมีประสิทธิภาพสูงกวา่แล็กเทต 

 อกัษรยอ่บนฉลากอาหารเสริม USP (U.S. Phamacopeia) มีไวเ้พื่อบ่งบอกวา่อาหาร
เสริมชนิดนั้นไดผ้า่นมาตฐานการตรวจสอบวา่สามารถ ละลายไดห้มดภายใน 30 นาที 

 การรับประทานแคลเซียมร่วมกบัแมกนีเซียม ควรมีแคลเซียม 2 ส่วนต่อแมกนีเซียม 1 
ส่วน 

 หากคุณรับประทานยาปฏิชีวนะ อาจท าใหป้ระสิทธิภาพของแคลเซียมในอาหารเสริม
ลดลง 

 หากมีอาการปวดหลงัเร้ือรัง การรับประทานแคลเซียมเสริมสามารถช่วยได ้
 ผูท่ี้ปวดทอ้งประจ าเดือน หากรับประทานแคลเซียมเสริมจะช่วยบรรเทาอาการได ้
 การเค้ียวกระดูกอ่อนไก่ ก็ไดรั้บแคลเซียมเช่นกนั 
 หากรับประทานแคลเซียม 1,500 มิลลิกรัม ต่อวนั แลว้พบวา่เป็นโรคติดเช้ือทางเดิน

ปัสสาวะ ควรจะหาน ้าแครนเบอร์ร่ีมาด่ืมดว้ย เพราะสามารถป้องกนัไม่ใหแ้บคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดอาการติด
เช้ือเกาะท่ีผนงั เซลลข์องทางเดินปัสสาวะได ้

 วยัรุ่นท่ีมีอาการเจบ็กระดูกซ่ึงเป็นผลมาจากการเจริญเติบโต การรับประทานแคลเซียม
เสริมจะช่วยใหอ้าการดีข้ึน 

 การรับประทานแคลเซียมเสริมในปริมาณมากทุกวนัเป็นระยะเวลานาน จะช่วยเพิ่ม
อตัราการเผาผลาญของไขมนัท่ีรับประทานเขา้ไปได ้

 ภาวะน ้าตาลในเลือดต ่าท าให้ร่างกายใชแ้คลเซียมมากข้ึน ควรรับประทานแคลเซียมซิ
เทรตในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัม 

 การด่ืมน ้าอดัลมมาก ร่างกายจะสูญเสียแคลเซียมและเพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรค
กระดูกพรุน 

 แคลเซียมจะท างานร่วมกบัวิตามินเอ วติามินซี วติามินดี ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส ไดดี้ท่ีสุด 

 แคลเซียมจะถูกดูดซึมไดดี้ท่ีสุดหากรับประทานหลงัอาหารและก่อนนอน 
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 หากจะรับประทานแคลเซียมตอนทอ้งวา่ง หรือส าหรับผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 60 ปี ควร
รับประทานเป็น แคลเซียมซิเทรต และ แคลเซียมไฮดร็อกซีอะพาไทต ์จะดีท่ีสุด 

 การรับประทานแคลเซียมชนิดท่ีแตกตวัไดไ้ม่ดี อาจจะก่อใหเ้กิดโทษได ้ เช่น ขอ้ตึง 
ผนงัเส้นเลือดแดงแขง็ 

 ร่างกายไม่สามารถดูดซึมแคลเซียมเกิน 500 มิลลิกรัม ไดใ้นม้ือเดียว ดงันั้นควรแบ่ง
รับประทานออกเป็นม้ือ ๆ 

 ร่างกายจะตอ้งการแคลเซียมมากข้ึน หากคุณนอนอยูบ่นเตียงตลอดมากกวา่ 1 สัปดาห์ 
 การรับประทานแคลเซียมและแมกนีเซียมเสริมกนัก่อนเขา้นอน จะช่วยใหน้อนหลบัได้

ดียิง่ข้ึน 
 

ประโยชน์แมกนีเซียม 
แมกนีเซียม เป็นสารอาหารประเภทเกลือแร่ (Mineral) ชนิดหน่ึง จดัอยูใ่นกลุ่มเกลือแร่ท่ีมี

มากในร่างกาย (Macronutrients หรือ Principal elements) ซ่ึงมีความส าคญัอยา่งมากต่อร่างกายมนุษย ์
โดยเฉพาะในโครงสร้างกระดูกมีธาตุแมกนีเซียม เป็นองคป์ระกอบประมาณ 25 กรัม หรืออาจมากกวา่น้ี 
และเป็นส่วนประกอบส าคญัของเซลลต่์างๆ กลา้มเน้ือ สมอง และเน้ือเยือ่เก่ียวพนัต่างๆ แมกนีเซียม 
ส่วนใหญ่ในร่างกาย (60-70%) พบในกระดูก ส่วนท่ีเหลืออีก 30% พบ ในเน้ือเยื่ออ่อน และของเหลวใน
ร่างกาย แมกนีเซียม มกัอยูใ่นของเหลวท่ีอยูภ่ายในเซลล ์ (Intracellular fluid) เช่นเดียวกบั โพแทสเซียม 
ประมาณร้อยละ 35 ของ แมกนีเซียมในเลือดจะรวมอยูก่บัโปรตีน เด็กแรกเกิดมี แมกนีเซียม ต ่า และเม่ือ
โตข้ึน จะมี แมกนีเซียม มากข้ึน 

แมกนีเซียม มีความส าคญักบัปฏิกิริยาทางชีวะเคมีท่ีหลากหลาย ซ่ึงเกิดข้ึนภายใน กระดูก 
เอนไซมท่ี์มีช่ือวา่ "อลัคาไลน์ ฟอสเฟต" เป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัท่ีช่วยในการสร้างผลึกกระดูกใหม่ 
โดยเอนไซมจ์ะถูกกระตุน้โดยแมกนีเซียม และท่ีส าคญั วติามินดี (Vitamin D) ตอ้งการแมกนีเซียมใน
การเปล่ียนรูปตวัเองใหอ้ยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน การลดลงของแมกนีเซียมจะน าไปสู่ความผดิปกติซ่ึง
ก่อใหเ้กิดการต่อตา้นวิตามินดี 

 
ข้อเทจ็จริงเกีย่วกบัแมกนีเเียม 

 มีความจ าเป็นต่อกระบวนการเผาผลาญของแคลเซียมและวติามินซี เช่นเดียวกบั 
ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 
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 มีความจ าเป็นต่อการท างานของเส้นประสาทและกลา้มเน้ือ 
 มีส่วนส าคญัในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดให้เป็นพลงังาน 
 เป็นแร่ธาตุท่ีช่วยคลายความเครียด 
 คนท่ีด่ืมสุราเป็นประจ ามกัขาดแร่ธาตุชนิดน้ี 
 ผูใ้หญ่ตอ้งการแร่ธาตุแมกนีเซียมประมาณ 200-500 มิลลิกรัม ทุกวนั 
 ส าหรับหญิงตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตร สถาบนัวจิยัแห่งชาติ สหรัฐอเมริกาแนะน า ให้

รับประทานแร่ธาตุแมกนีเซียม ขนาด 300 - 355 มิลลิกรัม 
 ร่างกายของคนเรามีแร่ธาตุแมกนีเซียมอยูป่ระมาณ 21 กรัม 

 
หน้าที่และประโยชน์ของแมกนีเเียม 

 ช่วยเผาผลาญไขมนัและเปล่ียนเป็นพลงังาน 
 ช่วยป้องกนัและรักษาอาการซึมเศร้า 
 ช่วยใหห้ลอดเลือด และหวัใจแขง็แรงและป้องกนัหวัใจวาดเฉียบพลนั 
 ช่วยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล 
 ช่วยลดความรุนแรงของอาการเจบ็จากกลา้มเน้ือหวัใจขาดเลือด (Angina pain) 
 ช่วยป้องกนัการคลอดก่อนก าหนด 
 เป็นองคป์ระกอบของกระดูกและฟัน ช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง 
 ช่วยป้องกนัการสะสมของแคลเซียม ป้องกนัการเกินน่ิวในไต และน่ิวในถุงน ้าดี 
 บรรเทาอาการอาหารไม่ยอ่ย, เก่ียวขอ้งกบัขบวนการเผาผลาญท่ีจ าเป็นหลายขบวนการ 

ซ่ึงส่วนมากแมกนีเซียมจะอยูใ่นเซลลแ์ละจะไปกระตุน้น ้ายอ่ย โดยเป็น co-factor ของน ้ายอ่ยหลายชนิด
ซ่ึงจ าเป็นส าหรับการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต และกรดอะมิโนใหเ้ป็นพลงังาน 

 เก่ียวขอ้งกบัการคลายตวั ( relaxation ) ของกลา้มเน้ือช่วยส่งเสริมการดูดซึม และการ
เผาผลาญของแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 เม่ือรวมกบัแคลเซียม จะท างานคลา้ยเป็นยาระงบัประสาทจากธรรมชาติ ช่วยให้รู้สึก
สงบ ส าหรับแคลเซียมและแมกนีเซียม แร่ธาตุทั้ง 2 ตวัจะช่วยในการท างานของระบบประสาท ควบคุม
การหดและคลายตวัของกลา้มเน้ือ การขาดแร่ธาตุน้ีจะท าใหเ้กิดตะคริวและรบกวนการท างานของ
เส้นประสาท มีผลท าใหน้อนไม่หลบั นอกจากน้ีการขาดธาตุเหล็กและทองแดงจะท าใหห้ลบัชา้ นอน
นาน และอาจต่ืนกลางดึก 
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 ช่วยร่างกายในการใชว้ติามินบีรวม วิตามินซี และวติามินอี ซ่ึงจ าเป็นส าหรับการส่ง
สัญญาณประสาท( nerve impulse) และ ป้องกนักลา้มเน้ือหดเกร็ง 

 แมกนีเซียม ช่วยเสริมการท างานของเอนไซมท่ี์ใชว้ติามินบี1 วติามินบี2 และวติามินบี6 
ดงันั้น หากร่างกายขาดแร่ธาตุชนิดน้ีไป อาจส่งผลใหมี้อาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการขาดวติามินบีได ้ เช่น 
อาการชกั 

 จ าเป็นในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดคือ กลูโคส ใหเ้ป็นพลงังาน 
 บรรเทาอาการก่อนมีประจ าเดือน (PMS) 
 ส าคญัเก่ียวกบัการสังเคราะห์ DNA และ RNA ในระหวา่งท่ีเซลลแ์บ่งตวั 
 บรรเทาและลดอาการไมเกรน การไดรั้บแมกนีเซียม ขนาด 200-300 มก.ร่วมกบัวติามิน

บี2 จะช่วยบรรเทาอาการปวดหวัไมเกรนและจะช่วยลดความถ่ีของการปวดลงได ้
 

แมกนีเซียม เป็นโคแฟกเตอร์ (Co-factor) ท่ีส าคญัของเอ็นไซมใ์นร่างกายไม่นอ้ยกวา่ 300 
ชนิด เก่ียวขอ้งกบัการสังเคราะห์ โปรตีนต่างๆ ในร่างกาย และเป็นเกลือแร่ท่ีมีโอกาสขาดไดง่้ายรองจาก 
แคลเซียม หากร่างกายไดรั้บไม่เพียงพอจะมีโอกาสเป็น โรคหวัใจ มากข้ึน แมกนีเซียม ยงัท าหนา้ท่ีใน
การส่งผา่นกระแสประสาท จึงช่วยบรรเทาอาการท่ีเก่ียวกบัสมองได ้ เช่น ซึมเศร้า ไมเกรน เครียด เป็น
ตน้ และ มีหนา้ท่ีส าคญัอีกอยา่งคือเป็นตวัช่วยในการสะสม แคลเซียม เขา้กระดูก และลดความรุนแรง
ของ โรคหวัใจวายเร้ือรัง 

การขาดแมกนีเเียม แมกนีเซียม มีหนา้ท่ีส าคญัมากมายในร่างกาย รวมไปถึงมีส่วนช่วยใน
การรักษาการเหน่ียวน าไฟฟ้าของหวัใจ การขาด แมกนีเซียม ถือเป็นเร่ืองปกติท่ีพบ การขาดสารอาหาร
ชนิดน้ีน าไปสู่การเตน้ผดิจงัหวะของหวัใจ และเพิ่มอตัราการเสียชีวติหลงัเผชิญกบัโรคหวัใจวาย และ
สภาวะหวัใจลม้เหลว 
แมกนีเซียมส่วนใหญ่จะอยูใ่นเซลล ์ ไม่ไดอ้ยูใ่นน ้าเหลือง ดงันั้น การมีแมกนีเซียมในน ้าเหลืองต ่า ถือ
เป็นสัญญาณท่ีสายเกินไปต่อการบ่งบอกวา่ร่างกาย ก าลงัขาดแคลนแมกนีเซียม และเม่ือร่างกายเผชิญกบั
สภาวะน้ีแลว้ นัน่หมายถึงความวกิฤติท่ีก าลงัจะเกิดข้ึน 
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ไคโตเาน (chitosan) และไคติน (chitin) เป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพท่ีถูกน ามาใชป้ระโยชน์
อยา่งกวา้งขวางในปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นทางดา้นอุตสาหกรรม ทางดา้นการแพทย ์ การเกษตร 
เคร่ืองส าอาง และทางดา้นอาหาร รวมถึงทางดา้นอ่ืนๆอีกมาก 

ไคติน (chitin) ถูกพบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1811 โดย Henri Bracannot ดว้ยการแยกไดจ้าก
เห็ด และในปี ค.ศ. 1823 มีการตั้งช่ือสารท่ีเป็นพอลิเมอร์ชนิดน้ีวา่ ไคติน โดย Odier ท่ีมาจากค าวา่ 
Chiton ในภาษากรีก แปลวา่ เกาะหุม้ ส่วนไคโตซาน ถูกคน้พบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1859 โดย Rouget 
ดว้ยการตม้สารไคตินกบัโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ ซ่ึงเม่ือละลายในไอโอดีน และกรดจะใหส้ารสีม่วง 
และตั้งช่ือวา่ Modified chitin ต่อมา Hoppe Seyler ไดต้ั้งช่ือใหม่วา่ ไคโตซาน (chitosan) 

ไคติน เป็นสารพอลิแซคคาไรดท่ี์เป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติท่ีเกิดจากสาร 2- acetamido –
2-deoy-β –D-glucose และ 2- amino-2-deoxy -β – D – glucose มีความแตกต่างจากโพลีแซคคาไรด์
ชนิด เน่ืองจากไคตินมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ มีลกัษณะโครงสร้างคลา้ยเซลลูโลส แต่ต่างกนัท่ี
คาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ของเซลลูโลสจะมีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) เกาะอยู ่ ส่วนของไคตินจะมีหมู่ 
acetamide (NH-CO-CH3) เกาะอยู ่

ไคติน เป็นสารโมเลกุลยาว ไม่มีประจุ มีน ้าหนกัโมเลกุลประมาณ 200000 มีสูตรคือ 
(C8H13NO5)n ประกอบดว้ยไฮโดรเจนร้อยละ 6.5 คาร์บอนร้อยละ 47.3 ไนโตรเจนร้อยละ 6.9 และ
ออกซิเจนร้อยละ 39.4 มีคุณสมบติัไม่ละลายน ้า 
ไคตินพบไดใ้นส่ิงมีชีวติทัว่ไป โดยพบมากในส่ิงมีชีวติท่ีมีเปลือกหรือผนงัแขง็หุม้ล าตวั เช่น กุง้ ปู หอย 
แมลง รวมถึงผนงัเซลลข์องเช้ือรา ยสีต ์ และสาหร่่าย สารน้ีท าหนา้ท่ีเป็นโครงสร้างป้องกนั และสร้าง
ความแขง็แรงใหแ้ก่โครงสร้างร่างกาย 
 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 
1. อลัฟาไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัสลบัไปมาหลายชั้นในคนละทิศ และแน่น 
ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงมากท่ีสุด เช่น ไคตินในเปลือกกุง้ ไคตินในกระดองปู เป็นตน้ 
2. เบตา้ไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซอ้นกนัในทิศทางเดียวกนัหลายชั้น แต่ไม่แน่นมาก
เหมือนชนิดอลัฟา ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในปลาหมึก เป็นตน้ 
3. แกมมาไคติน เป็นไคตินท่ีมีลกัษณะของไคตินอลัฟา และไคตินเบตา้ มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใย
เรียงซอ้นกนัไปมาหลายชั้นแบบไม่มีทิศทาง ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในเช้ือรา เป็นตน้ 
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ในปัจจุบนันิยมน าไคโตซาน และไคตินทั้งสองรูปมาใชป้ระโยชน์ แต่ส่วนมากจะใชป้ระโยชน์ในรูป
ของไคโตซานมากกวา่ 
1. ทางการแพทย ์

– ไคโตซานเป็นสารท่ีมีคุณสมบติัท่ีดีท่ีสามารถน ามาใชใ้นทางการแพทยไ์ดห้ลายรูป แบบ 
สามารถเตรียมไดใ้นรูปแบบเมด็เจล ,แผน่ฟิลม์ฟองน ้า, เพลเลท, แคปซูล และยาเมด็ เป็นตน้ 

– ไคโตซาน และอนุพนัธ์ใชป้้องกนัฟันผ ุ เช่น เอซิลีนไกลคอน-ไคติน, คาบอกซีเมทิล-ไค
ติน, ซลัเฟตเตด ไคโตซาน และฟอสฟอไลเลตเตด็ ไคติน สามารรถยบัย ั้งการจบั และก่อตวัของ
แบคทีเรียบนผวิฟันท่ีเป็นสาเหตุของฟันผไุดดี้ 

– ไคตินหรือไคโตซานซลัเฟตสามารถยบัย ั้งการแขง็ตวัของเลือด และปลดปล่อย 
lipoprotein lipase โดยน ามาประยกุตใ์ชใ้นขั้นตอนการฟอกเลือดเพื่อป้องกนัการแขง็ตวัของเลือด 
นอกจากน้ียงัใชส้ าหรับรักษาแผล และป้องกนัการติดเช้ือของแผลไดดี้ 
 
2. การเกษตร 
ดา้นการเกษตรนิยมใชไ้คติน ไคโตซานในหลายดา้นดว้ยกนั อาทิ 

– การใชเ้คลือบเมล็ดพนัธ์ุพืช ป้องกนัโรค แมลง การเน่าเสียจากจุลินทรีย ์ และยดือายกุาร
เก็บรักษาเมล็ดพนัธ์ุ 

– ใชเ้ร่งการเจริญเติบโตของพืช ท าหนา้ท่ีเป็นฮอร์โมนกระตุน้การเกิดราก 
– ใชส้ าหรับปรุบปรุงดิน เพิ่มธาตุอาหารในดิน ปรับปรุงดินเคม็ ปรับปรุงดินท่ีเป็นกรดเป็น

ด่าง 
3. ยา 

ไคโตซานท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมในยาชนิดต่างๆ จะใชท้  าหนา้ท่ีป้องกนัการยอ่ยสลายของยา
บริเวณกระเพาะอาหาร ซ่ึงเป็นสารควบคุมการปล่อยยาหรือเป็นตวัน าส่งยาเขา้สู่ระบบไหลเวยีนโลหิต 
4. อุตสาหกรรมอาหาร 

– ใชเ้ป็นอาหารเสริมท่ีสามารถใหพ้ลงังาน และช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด LDL 
รวมถึงไขมนัจ าพวกไตรกลีเซอไรดใ์นเลือดไดดี้ ดว้ยการจบัตวักบักลุ่มไขมนัท าใหล้ดการดูดซึมบริเวณ
ล าไส้จึงนิยมน าไคโตซาน ผลิตเป็นอาหารเสริมเพื่อลดน ้าหนกั 
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– ป้องกนัเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถจบักบั
เซลลเ์มมเบรน ของจุลินทรีย ์ ท าใหเ้กิดการร่ัวไหลของโปรตีน และสารอ่ืนๆออกมานอกเซลลจ์น
จุลินทรียไ์ม่สามารถเติบโต และลดจ านวนลง 

– แผน่ฟิลม์บรรจุอาหาร ดว้ยการใชแ้ผน่ฟิมลพ์ลาสติกชนิดโพลิเอธิลีนมีขอ้เสียท าให้
อาหารเน่าเสียเร็วเน่ืองจากกกัเก็บความช้ืนไวภ้ายใน แต่แผน่ฟิมลจ์ากไคโตซานสามารถยดือายอุาหารได้
ดีกวา่ เน่ืองจากสามารถถ่ายเทความช้ืนจากอาหารสู่ภายนอกไดดี้กวา่ 

– สารเติมแต่งในน ้าผลไม ้ ดว้ยการเติมสารไคโตซานช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการเป็น 
fining agent และควบคุมสภาพความเป็นกรดของน ้าผลไมไ้ดดี้ 
5. เคร่ืองส าอาง 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถอุม้น ้าไดดี้ และการเป็นฟิมลบ์างๆคลุม
ผวิหนงัป้องกนัการเสียความชุ่มช้ืนของผวิ รวมถึงฤทธ์ิในการตา้นเช้ือจุลินทรียจึ์งนิยมน ามาเป็น
ส่วนผสมของเคร่ืองส าอาง หลายชนิด เช่น แป้งทาหนา้ แป้งผดัหนา้ สบู่ ยาสีฟัน ยาสระผม ครีมกนัแดด 
ครีมบ ารุงผิว ยายอ้มผม ยาเคลือบผม เป็นตน้ 
6. ทางดา้นส่ิงแวดลอ้ม 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถดูดซบั และจบักบัสารอินทรียจ์  าพวก
ไขมนั สี รวมถึงสารจ าพวกโลหะหนกัไดดี้จึงนิยมน ามาประยกุตใ์ชส้ าหรับเป็นสารกรองหรือ ตวัดูดซบั
สารมลพิษในระบบบ าบดัน ้าเสีย 
 
การผลติไคติน และไคโตเาน 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ อลัฟาไคติน และเบตา้ไคติน โดยเปลือกปู และเปลือกกุง้เป็น
ชนิดอลัฟาไคติน ส่วนไคตินจากแกนปลาหมึกเป็นชนิดเบตา้ไคติน ไคตินสามารถพบไดท้ั้งในพืช และ
สัตว ์ โดยการผลิตไคโตซานจะใชไ้คตินเป็นสารตั้งตน้ ซ่ึงการผลิตไคตินมกันิยมใชเ้ปลือกกุง้ ปู และ
หอย ในการผลิต เพราะมีราคาถูก และหาซ้ือง่ายในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งเป็นแหล่งท่ีสามารถใหไ้ค
ตินสูง โดยเปลือกกุง้จะประกอบดว้ยไคตินประมาณร้อยละ 14-30 ของน ้าหนกัแหง้ ปูมีประมาณร้อยละ 
13-15 ของน ้าหนกัแหง้ 
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พฤติกรรมผู้บริโภคอาหารพร้อมทาน ปี 2557 
ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยุคโลกาภิวฒัน์ … ธุรกจิทีต้่องตอบโจทย์มากกว่าแค่อิม่ท้อง 
ผูเ้ขียน: EIC | Economic Intelligence Center 

จากรายงานพิเศษ Blooming business ในตอนท่ีแลว้ อีไอซี ไดช้ี้ใหเ้ห็นถึงความน่าสนใจ
และโอกาสของธุรกิจประกนัชีวติท่ียงัคงมีแนวโนม้เติบโตสดใสต่อเน่ือง สอดรับกบัการกา้วเขา้สู่สังคม
ผูสู้งอายแุละก าลงัซ้ือของคนไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน ส าหรับในฉบบัน้ี เราจะมาจบัตาดูอีกหน่ึงเทรนดธุ์รกิจใน
ตลาดสินคา้อุปโภคบริโภค   (consumer goods) ซ่ึงมีความน่าสนใจและโดดเด่นไม่แพก้นั และยงัเป็น
อุตสาหกรรมท่ีสร้างรายไดเ้ขา้ประเทศนบัลา้นลา้นบาทต่อปีอีกดว้ย  แน่นอนวา่เราก าลงัพูดถึง 
อุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมท่ีผูป้ระกอบการไทยมีความพร้อม และมีศกัยภาพการ
แข่งขนัในตลาดโลกค่อนขา้งสูง ... ค  าถามท่ีน่าสนใจคือ ภายใตส้ภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกิจและสังคม 
รวมทั้งพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั segment ไหนท่ีก าลงัมาแรงและมีศกัยภาพ
การเติบโตท่ีน่าจบัตามองมากเป็นพิเศษในยคุน้ี ซ่ึงเราจะมาคน้หาค าตอบร่วมกนัต่อจากน้ี 

Ready meals ... ทางเลือกท่ีน่าสนใจ ตอบโจทยชี์วติส าเร็จรูปของคนรุ่นใหม่ 
Ready meal หรือ อาหารพร้อมรับประทาน คือ โมเดลธุรกิจท่ีสามารถตอบโจทยไ์ลฟ์

สไตลข์องคนเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี ซ่ึงขอ้จ ากดัในดา้นเวลาและความสะดวกสบาย ไดก้ลายเป็นโจทยใ์หญ่
และเง่ือนไขส าคญัในการใชชี้วติประจ าวนัของผูค้นในสังคมไปแลว้...อาหารพร้อมรับประทาน หรือ
อาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ จึงกลายเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บความนิยมมากข้ึนในยคุท่ีทุกคนต่างใชชี้วติกนัอยา่ง
เร่งรีบไปโดยปริยาย ยิง่ไปกวา่นั้น ไลฟ์สไตลข์องคนรุ่นใหม่ยงันิยมอยูอ่าศยั ตามคอนโดมิเนียมในยา่น
ใจกลางเมืองหรือใกลท่ี้ท างานมากข้ึน ซ่ึงอาจไม่มีสถานท่ีท่ีสะดวกส าหรับท าอาหาร หรือแมแ้ต่ตอ้งต่ืน
เชา้-กลบัดึกมากข้ึน ดงันั้น โอกาสในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ีบา้นจึงเป็นไปไดน้อ้ยมาก ยิง่ไป
กวา่นั้น การท่ีทั้งสามีและภรรยาตอ้งท างานนอกบา้นกนัทั้งคู่ รวมทั้งขนาดครอบครัวท่ีมีแนวโนม้เล็กลง 
คืออีกหน่ึงปัจจยัสนบัสนุนท่ีส่งผลใหสิ้นคา้ในกลุ่มอาหารส าเร็จรูปหรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บ
ความนิยมมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง โดยพบวา่ปัจจุบนัขนาดครอบครัวในเอเชียลดลงจาก 4.3 คนต่อ
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ครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 1995-2000 เหลือเพียง 3.8 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 2000-2010 และ
มีแนวโนม้เล็กลงเร่ือยๆ ในอนาคต 

มาตรฐานสินคา้และความปลอดภยั คือ แรงกระตุน้ส าคญัท่ีท าใหค้่านิยมการบริโภค
เปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

ปัจจุบนัวฒันธรรมการกินอาหารกล่อง อาหารแช่แขง็ท่ีสามารถเขา้ไมโครเวฟรับประทาน
ไดท้นัที เร่ิมเป็นท่ียอมรับและไดรั้บความไวว้างใจจากผูบ้ริโภคมากข้ึน ต่างจากก่อนหนา้น้ีท่ีหลายคนยงั
มีความกงัวลวา่ การรับประทานอาหารท่ีผา่นการอุ่นร้อนจากไมโครเวฟอาจเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง 
หรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ซ่ึงแทท่ี้จริงแลว้ การรับประทานอาหารจากไมโครเวฟอยา่งถูกวธีิไม่ไดมี้
อนัตรายแต่อยา่งใด นอกจากน้ี ในทางการแพทยก์็ยงัมีการน าคล่ืนไมโครเวฟมาใชใ้นการรักษาคนไข้
เช่นเดียวกนั ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ประเด็นดงักล่าวน้ี คือ ตวัแปรหลกัท่ีช่วยผลกัดนัให้ตลาดอาหารแช่แขง็ 
หรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึนอยา่งรวดเร็วในปัจจุบนั 

โดยพบวา่ ตลาด ready meals ในไทย ยงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมากในอนาคต 
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป ไม่ไดเ้กิดข้ึนแต่เฉพาะในตลาดต่างประเทศเท่านั้น 

สังคมไทยเองก็มีความตอ้งการอาหารพร้อมรับประทานท่ีเพิ่มสูงข้ึนเช่นเดียวกนั สอดคลอ้งกบัผลส ารวจ
ออนไลน์ของบริษทั A.C. Nielsen ท่ีระบุวา่ ผูบ้ริโภคชาวไทยติดล าดบัตน้ๆ ของโลกท่ีนิยมซ้ืออาหาร
ปรุงส าเร็จมากกวา่ปรุงอาหารเอง ทั้งน้ี จากขอ้มูลล่าสุดในปี 2013 พบวา่ มูลค่าตลาด ready meals ใน
ไทยอยูท่ี่ราว 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองราวปีละ 8% ไปอยูท่ี่ 7.6 
พนัลา้นบาทในอีก 5 ปีขา้งหนา้ การเติบโตของตลาด ready meals ในไทย นอกจากจะเป็นผลมาจาก
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปแลว้ ยงัไดรั้บแรงสนบัสนุนจากการขยายตวัของร้านสะดวกซ้ือ
และธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบ modern trade ซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภคหาซ้ือหาอาหารพร้อมรับประทานไดง่้าย
และสะดวกข้ึน ขณะท่ีฝ่ังผูผ้ลิตเองก็มีการลงทุนดา้นการวิจยัและพฒันาเพื่อตอบสนองความตอ้งการและ
รสนิยมของผูบ้ริโภคในไทยไดดี้มากข้ึนเช่นกนั โดยเราพบวา่ อาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ (frozen ready 
meals) คือ segment ท่ีมีความน่าสนใจและมีศกัยภาพการเติบโตสูงท่ีสุด โดยปัจจุบนั segment น้ีมีส่วน
แบ่งตลาดมากถึงประมาณ 3 ใน 4 ของตลาด ready meals ทั้งหมดในไทย และมีแนวโนม้เติบโตดี
ต่อเน่ืองในช่วง 5 ปีขา้งหนา้อีกดว้ย 

แต่ความทา้ทายส าคญั คือ การสร้างแบรนดสิ์นคา้ให้เป็นท่ียอมรับ รวมถึงการพฒันา
ผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑใ์ห้ตรงใจผูบ้ริโภค และการท าการตลาดอยา่งต่อเน่ือง 
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เราคงปฏิเสธไม่ไดว้า่ "แบรนดสิ์นคา้" คือ ตวัชูโรงและกลยทุธ์ทางการตลาดส าคญัท่ีใช้
ส่ือสารและเขา้ถึงผูบ้ริโภค และมีผลต่อการขบัเคล่ือนความส าเร็จของสินคา้ทุกประเภท ซ่ึงรวมถึง
อาหารประเภท ready meals โดยพบวา่แบรนดข์องผูน้ าตลาดรายใหญ่ๆ ท่ีประสบความส าเร็จในไทย
เกือบทุกราย ไม่วา่จะเป็น CPF พรานทะเล S&P หรือจิตรมาส นอกจากจะชูประเด็นและภาพลกัษณ์ใน
เร่ืองความปลอดภยัดา้นอาหารท่ีมาคู่กบัแบรนดต์วัเองแลว้ ยงัเนน้ในเร่ืองคุณภาพและมาตรฐาน รสชาติ
และความหลากหลายของสินคา้ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปอยู่
ตลอดเวลา โดยมุ่งเนน้ใหมี้สารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและมีโภชนาการครบถว้นเพื่อให้
ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดี รวมทั้งพฒันาผลิตภณัฑใ์หส้ามารถเก็บรักษาไดย้าวนานข้ึน ไม่เน่าเสียง่าย ควบคู่
ไปกบัการสร้างจุดขายท่ีน่าสนใจและการด าเนินกลยทุธ์ทางการตลาดเชิงรุก รวมทั้งการจดัโปรโมชัน่
และกิจกรรมทางการตลาดร่วมกบัร้านคา้เพื่อช่วยกระตุน้ยอดขาย ซ่ึงน่ีคือหน่ึงในเคล็ดลบัส าคญัท่ีช่วย
ใหธุ้รกิจน้ีเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงท่ีผา่นมา 

เช่นเดียวสินคา้ในกลุ่มอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (health and wellness) ท่ีแนวโนม้
ตลาดยงัคงสดใส จากกระแสการต่ืนตวัในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ 

ปัจจุบนัความนิยมบริโภคอาหารประเภทพืชผกัออร์แกนิก ธญัพืชต่างๆ  นมถัว่เหลือง โย
เกิร์ต น ้าผกัและน ้าผลไม ้รวมทั้งอาหารจากธรรมชาติท่ีปราศจากการปรุงแต่ง หรือผา่นการปรุงแต่งเพียง
เล็กนอ้ย ก าลงัไดรั้บความนิยมอยา่งมากจากผูบ้ริโภคทัว่โลก ซ่ึงจุดเร่ิมตน้ของกระแสความต่ืนตวัใน
เร่ืองดงักล่าว เร่ิมตน้มาจากปัญหาดา้นสุขภาพของคนสหรัฐฯ โดยเราพบวา่ ผูบ้ริโภคสหรัฐฯ ราว 1 ใน 3 
ของจ านวนประชากร มีปัญหาน ้าหนกัตวัท่ีมากผดิปกติ (obesity) และคาดวา่สัดส่วนดงักล่าวจะเพิ่มข้ึน
เป็น 40% ภายในปี 2030 ท  าใหผู้บ้ริโภคในสหรัฐฯ เร่ิมหนัมาใหค้วามส าคญักบัการดูแลสุขภาพและ
ควบคุมน ้าหนกัตวักนัมากข้ึน สะทอ้นไดจ้ากตวัเลขการใชจ่้ายส าหรับสินคา้เพื่อสุขภาพของคนสหรัฐฯ 
ท่ีมากถึงราว 1% ของ GDP นบัตั้งแต่ปี 2000 เป็นตน้มา เทียบกบัสัดส่วนค่าใชจ่้ายดงักล่าวของประเทศ
ในกลุ่มตลาดประเทศเกิดใหม่ซ่ึงอยูท่ี่ราว 0.6% ของ GDP 

อ่อนหวานไร้พุง การปลูกฝังค่านิยมท่ีช่วยขบัเคล่ือนการเติบโตของธุรกิจอาหารและ
เคร่ืองด่ืมสุขภาพในไทย 

ดว้ยสถิติจ านวนคนอว้น (ผูท่ี้มีน ้าหนกัตวัมากกวา่เกณฑม์าตรฐาน) ในไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง รวมไปถึงการรณรงคอ์ยา่งจริงจงัจากภาครัฐเก่ียวกบัโครงการ "คนไทย ไร้พุง" และ
สังคมไทย "อ่อนหวาน" (ลดการบริโภคน ้าตาล) ท าใหผู้บ้ริโภคส่วนใหญ่เร่ิมตระหนกัถึงความส าคญัใน
เร่ืองน้ี และหนัมาใส่ใจบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึนกวา่ในอดีต สะทอ้น
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ไดจ้ากมูลค่าตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมประเภท health and wellness ท่ีเติบโตข้ึนราว 9% ต่อปี ตลอดช่วง 
5 ปีท่ีผา่นมา และมีแนวโนม้ขยายตวัต่อเน่ืองไปอยูท่ี่เกือบ 2 แสนลา้นบาทในอีก 3 ปีขา้งหนา้ หรือ
เพิ่มข้ึนราว 27% จากมูลค่าตลาด ณ ปัจจุบนั โดย sub-segment ท่ีคาดวา่จะมีส่วนแบ่งตลาดสูงสุดอยา่ง
ต่อเน่ือง คือ ผลิตภณัฑป์ระเภท general wellbeing ยกตวัอยา่งเช่น อาหารท่ีประกอบดว้ยสารสกดัจาก
ธรรมชาติซ่ึงมีส่วนช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรค บ ารุงสมอง เพิ่มศกัยภาพการท างานใหก้บัระบบต่อตา้นอนุมูล
อิสระ ลดความเส่ือมของระบบต่างๆ ภายในร่างกาย และมีผลใหสุ้ขภาพโดยรวมแขง็แรงมากข้ึน 
รองลงมาคือ ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยในเร่ืองระบบยอ่ยอาหารและขบัถ่าย ใหพ้ลงังาน และควบคุมน ้าหนกั เช่น 
สารสกดัจากผลส้มแขก แอลคาร์นิทีน หรือไคโตซาน ซ่ึงสารอาหารในกลุ่มน้ีมีผลต่อการลดความอยาก
อาหาร เพิ่มการเผาผลาญไขมนั และดูดซบัไขมนัจากกระเพาะอาหารไม่ใหดู้ดซึมเขา้สู่ร่างกาย 

ตอ้งไม่ลืมวา่ brand ambassadors คือ กลยทุธ์ส่งเสริมการขายยอดฮิตและทรงพลงั 
การใชบุ้คคลท่ีมีช่ือเสียงทั้งในไทยหรือต่างประเทศ ไม่วา่จะเป็นดาราหรือนกัร้องซ่ึงมี

รูปร่างหนา้ตาดีและก าลงัไดรั้บความนิยมเป็น brand ambassadors หรือ presenter ในการโฆษณาสินคา้ 
ถือเป็นตวัแปรหลกัท่ีมีอิทธิพลในการกระตุน้ยอดขายสินคา้ และสร้างแรงจูงใจใหผู้บ้ริโภคเกิดความ
เช่ือมัน่ อยากทดลองผลิตภณัฑน์ั้นๆ มากข้ึน และนบัเป็นกลยทุธ์ทางการตลาดและสูตรส าเร็จท่ีผูเ้ล่น
เกือบจะทุกรายในตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพและความงามใชใ้นการตอกย  ้าและสร้าง
ภาพลกัษณ์ท่ีเด่นชดัใหก้บัผลิตภณัฑข์องตนเอง  

Meal replacement ... อีกหน่ึงเทรนดก์ารบริโภคท่ีมาแรง และมีแนวโนม้เติบโตดีในไทย 
ก่อนอ่ืนคงตอ้งท าความเขา้ใจใหต้รงกนัก่อนวา่ ผลิตภณัฑ์ทดแทนม้ืออาหาร หรือ "meal 

replacement" ในท่ีน้ี ไม่ใช่ผลิตภณัฑป์ระเภทอาหารเสริม (dietary supplement products) ท่ีใช้
รับประทานเสริมควบคู่ไปกบัอาหารม้ือหลกัในแต่ละวนั แต่หมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ใหส้ารอาหารต่างๆ 
อยา่งครบถว้น ซ่ึงสามารถใชรั้บประทานเพื่อทดแทนหรือชดเชยอาหารหลกัม้ือใดม้ือหน่ึงไดเ้ลย 
ยกตวัอยา่งเช่น breakfast cereal bars โปรตีนเชค หรือ เวยโ์ปรตีน เป็นตน้ ซ่ึงปัจจุบนัพบวา่ ตลาดสินคา้
ประเภทน้ี ถือเป็น segment ท่ีน่าจบัตามองและก าลงัเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วทัว่โลก เพราะนอกจากจะ
ช่วยประหยดัเวลา และช่วยใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยา่งครบถว้นแลว้ ยงั
สามารถช่วยควบคุมปริมาณแคลอร่ี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และน ้าตาลท่ีเราบริโภคเขา้ไปได้
อยา่งมีประสิทธิภาพอีกดว้ย รวมทั้งยงัอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีช่วยในการเสริมสร้างกลา้มเน้ือ ลด
ไขมนัส่วนเกิน ควบคุมน ้าหนกั หรือช่วยดูแลรักษาผวิพรรณและรูปร่างควบคู่กนัไปดว้ย สอดคลอ้งกบั
กระแสรักษสุ์ขภาพ หรือ health conscious ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมมากข้ึนทุกขณะ 
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โดยพบวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหารประเภทท่ีมีสรรพคุณช่วยควบคุมและลดน ้าหนกั 
หรือ meal replacement slimming คือ segment ท่ีมีศกัยภาพเติบโตโดดเด่นท่ีสุดในกลุ่ม 

ซ่ึงก็ไม่น่าแปลกใจเพราะปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกรวมทั้งในไทย ต่างเร่ิมหนัมาใส่ใจใน
เร่ืองความสวยความงามและหนัมาใส่ใจดูแลตวัเองมากยิง่ข้ึน สะทอ้นไดจ้ากสถานประกอบการดา้น
ผวิพรรณและความงาม รวมทั้งสถานใหบ้ริการลดน ้าหนกั (slimming center) ท่ีผดุข้ึนเป็นดอกเห็ด
ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี โดยจากขอ้มูลพบวา่ ตลาดผูบ้ริโภคท่ีใหญ่ท่ีสุดของผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีคือ 
สหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงราว 70% ของยอดขายทัว่โลก ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกก็ถือ
เป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมีความน่าสนใจไม่แพก้นั เพราะเป็นตลาดท่ีก าลงัโต โดยพบวา่ ยอดขายของสินคา้
กลุ่มน้ีโตข้ึนถึงเกือบ 2 เท่าตวั นบัตั้งแต่ปี 2008 เป็นตน้มา โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในตลาดอินโดนีเซีย เกาหลี
ใต ้และอินเดีย ซ่ึงมียอดขายท่ีเติบโตข้ึนรวดเร็วท่ีสุด 

เช่นเดียวกบัไทย ซ่ึงเราพบวา่ มูลค่าตลาดของผลิตภณัฑป์ระเภท meal replacement ในปีท่ี
ผา่นมาอยูท่ี่ 4.8 พนัลา้นบาท หรือเพิ่มข้ึนถึงราว 1,800 ลา้นบาท จากช่วง 5 ปีก่อนหนา้ 

ผลส ารวจโดยบริษทั Euromonitor International ระบุวา่ ตลาด meal replacement ในไทยยงั
มีศกัยภาพในการเติบโตไดอี้กมาก และมีแนวโนม้ขยายตวัไปอยูท่ี่ 6.3 พนัลา้นบาทในปี 2018 จาก
ปัจจุบนัซ่ึงมีเมด็เงินหมุนเวยีนในตลาดราว 4.8 พนัลา้นบาท และท่ีน่าสนใจคือ กวา่ 80% ของมูลค่าตลาด 
meal replacement ในไทย มาจากการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ประเภท meal replacement slimming หรือ 
ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยลดหรือควบคุมน ้าหนกั ซ่ึงนบัเป็นสัดส่วนท่ีไม่นอ้ยเลยทีเดียว และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนไป
อยูท่ี่ 85% ภายในปี 2018 สอดคลอ้งกบักระแสรักสวยรักงามในหมู่คนไทยซ่ึงก าลงัมาแรง ซ่ึง อีไอซี 
มองวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนอาหารประเภทน้ียงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมาก เน่ืองจากสามารถตอบโจทย์
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองสุขภาพและความงามไดเ้ป็นอยา่งดี  

ขณะท่ีในกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้เองก็มีแนวโนม้แข่งขนัรุนแรงมากข้ึนเช่นเดียวกนั 
ไม่วา่จะเป็นการพฒันาดา้นนวตักรรมและพยายามคิดคน้ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหารใน

รูปแบบต่างๆ ท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน ทั้งในรูปของขนมขบเค้ียว (snacks) สแน็คบาร์ เคร่ืองด่ืม
ประเภทมิลคเ์ชค ซุป ขนมหวาน หรือแมแ้ต่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป รวมถึงการพฒันาผลิตภณัฑป์ระเภท 
energy bars เพื่อใหพ้ลงังานแก่กลุ่มนกักีฬาโดยเฉพาะ โดยเนน้ส่วนประกอบหลกัท่ีเป็นพวกแป้งท่ีให้
พลงังานท่ีจ าเป็นส าหรับการแข่งขนั ยิง่ไปกวา่นั้น ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ียงัมีรสชาติท่ีอร่อยและหลากหลาย 
ใหพ้ลงังานต ่า และช่วยใหอ่ิ้มไดน้านข้ึนอีกดว้ย รวมทั้งยงัสามารถปรุงแต่งรสชาติไดต้ามความชอบของ
แต่ละคน ยกตวัอยา่งเช่น ในกรณีของโปรตีนเชค ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถเลือกผสมกบันมหรือนมถัว่เหลือง 
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หรือแมแ้ต่ใส่ผลไมท่ี้ช่ืนชอบเพิ่มเขา้ไป  ยิง่ไปกวา่นั้น ผูผ้ลิตเกือบทุกรายยงัเนน้ท าการตลาดแบบขาย
ตรง หรือ direct selling เพื่อเจาะฐานกลุ่มลูกคา้เป้าหมายอีกดว้ย ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนวยัท างานใน
เมือง โดยจะมุ่งเนน้ให้ความรู้ความเขา้ใจกบัลูกคา้เหล่าน้ีในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพและควบคุม
น ้าหนกั พร้อมมีการรับรองผลลพัธ์ท่ีได ้เพื่อเป็นการจูงใจใหลู้กคา้หนัมาใชผ้ลิตภณัฑข์องบริษทัมากข้ึน 

นอกจากการตอบโจทยไ์ลฟ์สไตลก์ารบริโภคและค่านิยมของคนรุ่นใหม่แลว้ ตลาดอาหาร
และเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอาย ุก็เป็นอีกหน่ึง segment ท่ีไม่ควรมองขา้ม 

หลายๆ คนคงจะทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ ปัจจุบนัโลกของเราก าลงักา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอาย ุ
(ageing society) ทั้งน้ี มีการคาดการณ์วา่ ภายในปี 2020  ทัว่โลกจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงกวา่ 1 
พนัลา้นคน หรือคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 13% ของจ านวนประชากรโลก ซ่ึงนัน่หมายถึงโอกาสในธุรกิจ
อาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอายท่ีุมีแนวโนม้เติบโตสูงข้ึนเป็นเงาตามตวัดว้ยเช่นเดียวกนั  ตวัอยา่ง
หน่ึงท่ีเห็นไดค้่อนขา้งชดัเจนคือ จ านวนประชากรผูสู้งอายท่ีุมีอายมุากกวา่ 65 ปีในญ่ีปุ่นท่ีปัจจุบนัมี
จ านวนมากถึงราว 30 ลา้นคน หรือคิดเป็น 23% ของจ านวนประชากรทั้งประเทศ และคาดวา่ในปี 2020 
ญ่ีปุ่นจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงเกือบ 1 ใน 3 ของประชากรเลยทีเดียว และน่ีคือสาเหตุท่ีท าใหธุ้รกิจ
ต่างๆ ท่ีเก่ียวกบัผูสู้งอาย ุ ซ่ึงรวมไปถึงธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมไดรั้บความนิยมมากข้ึนทุกขณะ โดย
พบวา่ผูป้ระกอบการไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารใหส้ามารถรับประทานไดง่้ายข้ึน เพื่อตอบโจทย์
ปัญหาในการเค้ียวและกลืนอาหารของผูสู้งอาย ุ  รวมทั้งยงัมีการวจิยัและคิดคน้อาหารท่ีช่วยบ ารุงร่างกาย
และมีรสชาติท่ีหลากหลายมากข้ึนดว้ย เช่นเดียวกบัไตห้วนั ซ่ึงเป็นประเทศท่ีมีอตัราการเกิดต ่าท่ีสุดใน
โลก สวนทางกบัจ านวน ผูสู้งอายท่ีุกลบัมีจ านวนเพิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของ
โครงสร้างประชากรดงักล่าว ส่งผลใหค้วามตอ้งการสินคา้ส าหรับทารกและเด็กมีแนวโนม้ชะลอตวัลง
อยา่งชดัเจน ในขณะท่ีสินคา้ส าหรับกลุ่มผูสู้งอายกุ  าลงักลายเป็นสินคา้ดาวรุ่งแทน ซ่ึงหน่ึงในนวตักรรม
ท่ีเกิดข้ึนคือ การคิดคน้และพฒันาบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีสามารถเปิดรับประทานไดง่้ายเพื่ออ านวยความ
สะดวกใหก้บัผูสู้งอาย ุ รวมทั้งการปรับลดขนาดและปริมาณสินคา้ลง เน่ืองจากผูสู้งอายมุกัรับประทาน
อาหารแต่ละม้ือในปริมาณนอ้ยลง รวมทั้งมีการเพิ่มคุณสมบติัและสารอาหารบางอยา่งท่ีเหมาะกบั
ผูสู้งอายมุากข้ึนอีกดว้ย  

การขยายตวัของเศรษฐกิจและสังคมเมือง รวมทั้งพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่ท่ี
เปล่ียนแปลงไป ยอ่มหมายถึงโอกาสทางธุรกิจใหม่ๆ ส าหรับผูท่ี้มองเห็นเทรนด์เหล่านั้น และสามารถ
ตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองความสะดวกสบาย สุขภาพ และความงาม ไดอ้ยา่งโดน
ใจท่ีสุด แต่ตอ้งไม่ลืมวา่ โอกาสท่ีเปิดกวา้งข้ึนยอ่มมาพร้อมกบัความทา้ทายและการแข่งขนัท่ีรุนแรงมาก
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ข้ึนดว้ย ดงันั้น การหมัน่ส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภค รวมทั้งการวจิยัและพฒันาเพื่อต่อยอดและสร้าง
มูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้อยา่งต่อเน่ือง จึงเป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบการไทยไม่ควรมองขา้ม เพื่อใหอ้ยูร่อดและ
ประสบความส าเร็จในยคุโลกาภิวตัน์ซ่ึงการรับประทานอาหาร จะไม่ใช่แค่ "กินเพื่ออยู"่ อีกต่อไป 
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ภาคผนวก ภ. 
 
 

รายละเอยีดเคร่ืองจักรทีใ่ช้ในกระบวนการผลติหมึกจ๋า 
รายช่ือเคร่ืองจักร ลกัษณะการท างาน ภาพประกอบ ราคา 
เตาทอดสุญญากาศ -ใชส้ าหรับการทอด

วตัถุดิบใหสุ้กและมี
ปริมาณน ้ามนัสะสม
นอ้ยในอาหาร  

500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร -ใชส้ าหรับการผสม
อาหารให้
ส่วนประกอบต่างๆ 
รวมกนัและใหค้วาม
ร้อนระหวา่งการผสม
เพื่อใหเ้กิดกล่ินท่ีหอม 

 

270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั -ใชส้ าหรับแยกน ้ามนั
ออกจากวตัถุดิบท่ี
ผา่นการทอด สามารถ
ลดน ้ามนัท่ีสะสม
บริเวณพื้นผวิของ
อาหารไดเ้ป็นอยา่งดี  

110,000 

เคร่ืองบดอาหาร -ใชส้ าหรับการบด
กระเทียมใหมี้ขนาด
เล็กลงเหมาะกบัการ
ทอดเพื่อใหสุ้กง่าย 

 

65,000 
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เคร่ืองบรรจุถุง -ใชส้ าหรับการบรรจุ
อาหารท่ีผลิตใส่
ภาชนะบรรจุ โดย
น ้าหนกับรรจุมีความ
เท่ากนัทุกถุง 

 

180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยก
วตัถุดิบ 

-ใชส้ าหรับการแยก
ส่ิงปลอมปนจาก
วตัถุดิบ และแยก
ขนาดวตัถุดิบ 

 

80,000 

เคร่ืองปิดผนึกปากถุง -ใชส้ าหรับปิดผนึก
ภาชนะบรรจุ เพื่อ
ไม่ใหมี้ส่ิงปลอมบน
เขา้ไปขา้งในไดแ้ละ
ยงัสามารถบรรจุก๊าซ
ไนโตรเจนเพื่อ
ป้องกนัการหืนของ
อาหาร 

 

45,000 
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