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คำนำ 

กระบวนการผลิตกุงแหงของเกษตรกรดำเนินการโดยการนำกุงท่ีผานการ

ตากแหงมากะเทาะเปลือกเพื่อแยกเปลือกออกจากตัวกุงแหง สวนใหญเกษตรกร

จะตากแหงโดยธรรมชาติทำใหเกิดสารปนเปอนในกุง และการตากจะไมมีการ

ตรวจสอบความแหงหรือเปอรเซ็นตความชื้นในตัวกุ ง หากไมแหงจะกะเทาะ

เปลือกยากแตถาแหงมากเกินไปก็จะทำใหกุงแหงหักขณะกะเทาะเชนเดียวกัน 

สงผลใหคุณภาพผลิตภัณฑไมดี ท้ังนี้เนื่องจากการกะเทาะเปลือกจะทำโดยนำกุงท่ี

ตากแหงมาใสถังหรืออุปกรณและมีชุดซ่ีสำหรับตีเปลือก ซ่ึงมีใบตีวางเรียงเปนแนว

ยาวสลับตรงกันขาม โดยใชมอเตอรขับใบหมุนซี่ตีเปลือกกุง เปลือกกุงที่ถูกตีจน

เปลือกแตกออกจากเนื ้อจะนำไปแยกเพื ่อใหเหลือเฉพาะตัวกุ งแหงเพื่อนำไป

จำหนาย ซึ่งในปจจุบันเกษตรกรจะจำหนายแบบคละขนาดหรือถาจะคัดแยก

ขนาดเพื่อเพิ่มราคาในการจำหนายก็จะตองใชวิธีการคัดเลือกขนาดดวยมือทำให

ชาซ่ึงเกษตรกรไมคอยนิยมทำกันเพราะตองใชแรงงานคนเปนจำนวนมาก ดังนั้น

ผูวิจัยจึงไดศึกษากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑตั ้งแตตนทาง กลางทาง และ

ปลายทาง โดยผลจากการศึกษาวิจัยดังกลาว มีรายละเอียดดังนี้ 

      1. การเตรียมวัตถุดิบ เริ่มตนตั้งแตการเลือกชนิดและขนาดของกุงนำมา

ทำความสะอาดอยางถูกวิธ ี และผานการตมดวยความรอนและอุณหภูมิ ท่ี

เหมาะสม โดยการนำไปตากแหงในโดมพลังงานแสงอาทิตยที่พัฒนาใหมีระบบ

ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสม เพื่อลดสารปนเปอนที่จะเกิดในกุงแหง

และลดการสรางมลภาวะในอากาศ รวมทั ้งจะไดกุ งที ่ม ีปริมาณความชื ้นท่ี

เหมาะสมเม่ือนำไปกะเทาะเปลือกจะไดกุงแหงท่ีสมบูรณ 
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    2. การกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง โดยใชเครื่องกะเทาะ

เปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหงซึ่งทำงานแบบอัตโนมัติสามารถคัดแยกกุงแหงได

ถึง 3 ขนาด ทำใหทำงานไดสะดวกรวดเร็วและเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑไดตาม

ขนาด สงผลใหเกษตรกรมีรายไดเพ่ิมข้ึน 

    3. การบรรจุผลิตภัณฑกุงแหงตามขนาดที่ไดจากการผลิตและตามความ

ตองการของทองตลาดรวมทั้งการจัดทำ Package ที่มีรูปลักษณสวยงามเพื่อการ

จำหนายท้ังในและตางประเทศ 

 ผูวิจัยหวังวาคูมือการแปรรูปผลิตภัณฑกุงแหงสูการจำหนายเชิงพาณิชยท่ี

นำเสนอรายละเอียดขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับการผลิตกุงแหงและรายละเอียดขั้นตอน

การแปรรูปกุงแหงในภาคปฏิบัติคงจะเปนประโยชนสำหรับวิสาหกิจชุมชนและ

กลุมเกษตรกรเพ่ือการแปรรูปผลิตภัณฑกุงแหงใหมีคุณภาพสำหรับการจำหนายใน

เชิงพาณิชย ตอไป 

         

คณะผูวิจัย 

           2563 
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ภาพท่ี 1 การใชประโยชนจากกุงแหง 

ท่ีมา : www.suratshrimp.blogspot.com. 
 
 
 
 
 

บทนำ 1 

ประโยชนของกุงแหง 

1. ใหพลังงานแกรางกายซ่ึงกุงแหง 100กรัม ใหพลังงาน 253 กิโลแคลอรี่ 

2. ในกุงแหง 100 กรัม มีแคลเซียมถึง 2,305 มิลลิกรัม สามารถเปนอาหารเสริม

แคลเซียมปองกันภาวะกระดูกพรุนได โดยเฉพาะผูที ่ไมสามารถจะดื่มนมได  

มีโปรตีน 51.7 กรัม และไขมัน 3.4 กรัม  

3. สามารถนำมาประกอบอาหารไดหลายชนิด 
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การแปรรูปกุงแหงใหได

คุณภาพและมาตรฐาน 
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การแปรรูปกุงแหงใหไดคุณภาพและมาตรฐาน 

 เพื่อใหการผลิตกุงแหงไดคุณภาพและมาตรฐานและเปนไปตามขอกำหนด

การแปรรูปอาหารเพื ่อใหไดเลขสารบบอาหารแปรรูป (อย.) ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 เรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือ

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป การผลิตอาหารจะตองมีการกำหนดวิธีการ

ผลิตเครื ่องมือเครื ่องใช ในการผลิตและการเก็บร ักษาอาหาร (ส ํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา, 2563) ซ่ึงการดำเนินการดังกลาวนั้นจะตองคำนึงถึง

สิ่งตางๆ ดังตอไปนี้ 
 

1. สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 

 1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทำใหอาหารท่ี

ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการ

สะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง 

รวมท้ังเชื้อโรคตาง ๆ ข้ึนได 

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

1.1.4 บริเวณพ้ืนท่ีตั้งตัวอาคารไมมีน้ำขังแฉะและสกปรกและมีทอระบาย

น้ำเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ำสาธารณะในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิต

การแปรรูปกุงแหงใหไดคุณภาพและ

มาตรฐาน 
2 
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อาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 

ตองมีกรรมวิธีที ่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกำจัดแมลงและสัตวนำโรค 

ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอ่ืน ๆ ดวย 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ี

งายแกการทะนุบำรุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน  

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวย

วัสดุท่ีคงทน เรียบ ทำความสะอาด และซอมแชมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวนไมรวมกับท่ีอยูอาศัย 

1.2.3 ตองมีการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต 

1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการ

ผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การ

ผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิตข้ึน 

1.2.5 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวอยูในบริเวณผลิต 

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสำหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

 2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทำจากวัสดุที่ไม

ทำปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทำดวย

วัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทำความสะอาดงาย และไมทำใหเกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเปนอันตรายแก

สุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
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2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใชเหมาะสมและ

คำนึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมท้ังสามารถทำความสะอาดตัวเครื่องมือ 

เครื่องจักร และบริเวณท่ีตั้งไดงายและท่ัวถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 การดำเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี

ตั ้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารการขนยาย การ

จัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูใน

สภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสำหรับใชในการผลิตอาหารสำหรับบริโภค 

ตองลางหรือทำความสะอาดตามความจำเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอน

ที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั ้น ๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะท่ี

ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียนสตอก

ของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและ

สวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที ่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพ

ท่ีหมาะสมและไมทำใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3 น้ำแข็งและไอน้ำที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ำแข็งและน้ำบริโภค 

และการนำไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.14 น้ำที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ำสะอาดบริโภคได มี

คุณภาพมาตฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร ื ่อง น้ำบริโภค และ            

การนำไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 
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3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตอง

ปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6 การดำเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั ้งหมด ใหอยู ภายใต

สภาวะท่ีเหมาะสม 

 3.2 จัดทำบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 

3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิตโดย

ใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
 

4.  สุขาภบิาล 

 4.1 น้ำท่ีใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ำสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ำ

ตามความจำเปน 

4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสำหรับ

ผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และ

ตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมือ

อยางครบถวน 

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกำจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความ

เหมาะสม 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจำนวนที่เพียงพอ และมี

ระบบกำจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม 

4.6 จัดใหมีทางระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
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5.  การดูแลรักษาและการทำความสะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทำความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพ

สะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ำเสมอ 

5.2 ตองทำความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื ่องมือ เครื ่องจักร และ

อุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั ้งกอนและหลังการผลิต สำหรับ

ชิ ้นสวนของเครื ่องมือเครื ่องจักรตางๆ ที ่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือ

กอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทำความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและ

เพียงพอ 

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทำ

ความสะอาดอยางสม่ำเสมอ 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ

บำรุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ำเสมอ 

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทำความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของ

กับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตอง

แยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 
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6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามท่ี

กำหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเป อนของ

ผลิตภัณฑ 

 6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดำเนินการผลิตและมีการสัมผัส

โดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวท่ี

อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

6.2.1  สวมเสื้อผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเสื้อคลุม

ก็ตองสะอาด 

6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 

6.2.3  ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทำดวย

วัสดุที ่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได 

สำหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหารกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลง

มือ เล็บ แขนใหสะอาด 

6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัย

ของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.5  สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 

6.3  มีการฝกอบรมเจาหนที่ผู ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และ

ความรูท่ัวไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

6.4  ผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เม่ืออยูในบริเวณผลิต 
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กระบวนการแปรรูปกุงแหง 
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เพื่อใหการแปรรูปกุงแหงสำหรับการจำหนายเชิงพาณิชยใหไดคุณภาพและ

มาตรฐานตามท่ีกำหนดจึงควรดำเนินการแปรรูปกุงแหงในแตละข้ันตอนดังนี้ 

1. กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

กระบวนการแปรรูปตนทางเพื่อเตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภาพสูการผลิตกุงแหง 

เริ่มตนตั้งแตการเลือกชนิดและขนาดของกุงนำมาทำความสะอาดอยางถูกวิธี ผาน

กระบวนการตมดวยความรอนและอุณหภูมิที ่เหมาะสม นำไปตากแหงในโดม

พลังงานแสงอาทิตยที่มีระบบควบคุมอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสม เพื่อลด

สารปนเปอนที่จะเกิดในกุงแหงและลดการสรางมลภาวะในอากาศ ซึ่งจะไดกุงที่มี

ปริมาณความชื ้นที ่เหมาะสมเมื ่อนำไปกะเทาะเปลือกจะไดกุ งแหงที ่สมบูรณ 

รายละเอียด ดังภาพท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 การเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำกุงแหง 

กระบวนการแปรรูปกุงแหง 
 

3 
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ภาพท่ี 3 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

เริ่มตน เลือกชนิดและ

ขนาดกุงสด 

 

ตมในน้ำเกลือคาความ

เข็มขน 2 % ดวย

อุณหภูมิ 100 ° C 

เวลา 7 นาที 

สะเด็ดน้ำ 

ตากแหงในโดมท่ี

อุณหภูมิ 70๐C 

ความช้ืน 20 % 

ทำความสะอาด

โดยใช

น้ำประปาไหล

กุงแหงท่ีมี

คุณภาพพรอม

กะเทาะเปลือก 

สิ้นสุด 
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สำหรับรายละเอียดในแตละข้ันตอนมีดังนี้ 

1.1 การเลือกชนิดและขนาดกุง 
 

 
ภาพท่ี 4 ลักษณะของกุงขาว 

 

ลำตัวสีขาวใส 

 เพื่อใหไดความสดและคาจุลินทรียอยูในคาที่กำหนด ควรเก็บกุงสดใน

น้ำแข็งไมเกิน 2 วัน กุงยังมีสีน้ำเงินเทาและยังไมมีกลิ่นผิดปกติและเมื่อเก็บไว

มากกวา 2 วัน กุงจะมีสีชมพูและเริ ่มมีกลิ่นแอมโมเนียเล็กนอย (กระทรวง

อุตสาหกรรม : 2563) 
 

ขนาด 150-250 ตัว/กก. หางสีแดง 

กุงสด 
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 1.2 ทำความสะอาด

 
 

ภาพท่ี 5 การลางทำความสะอาดกุง 

 

     เพื่อใหการผลิตกุงแหงไดคุณภาพและมาตรฐานและเปนไปตาม

ขอกำหนดของอย. กุงสดตองตองลางหรือทำความสะอาดตามความจำ

เปนเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ 

และน้ำท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ำสะอาดบริโภคได  

     ดังนั้นในการลางทำความสะอาดควรลางดวยน้ำประปาและใช

วิธีการใหนำประปาไหลผานตัวกุง ควรลางจนสะอาดโดยสังเกตน้ำท่ี

ผานกุงไมมีเศษสกปรกออกมาจากการลาง 
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 1.3 การตม 

 การตมกุงสดควรดำเนินการดังนี้ 

  

 

ภาพท่ี 6 การตมกุง 
 

 1.4 การตากแหง 

 หลังจากนำกุงที่ตมมาสะเด็ดน้ำก็นำไปตากแหง เพื่อใหกุงที่ตากแหงได

คุณภาพควรมีการควบคุมอุณหภูมิ และความชื้น ใหเหมาะสม ซึ่งจะสงผลตอคาสี

ของกุ งแหงและคุณภาพของกุ งแหงเมื ่อนำไปกะเทาะจะกะเทาะไดงายและ 

ตัวกุงแหงไมหัก (จิรวรรณ แยมประยรู และ อมรรัตน สขุโข, 2549) 

 คาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม คือ 60°C - 70°C  

 คาความชื้นท่ีเหมาะสม คือ 15-20 % 

 เพื่อใหไดคาอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสมเกษตรกรจะใชวิธีสังเกตแตเพือ่ให

ไดคามาตรฐานดังกลาวจึงไดมีการพัฒนาการตากแหงดวยโดมพลังงานแสงอาทิตย 

ที ่ควบคุมอุณหภูมิและความชื ้น (นวัตกรรมที ่ผ ู ว ิจัยพัฒนา) ท่ีสามารถสั ่งการโดย

 ใสน้ำในภาชนะ 1 ลติร ตอกุง 1 กโิลกรัม 

 
ใสเกลือ 1 ชอนโตะ ตอน้ำ 1 ลิตร 

จะไดน้ำเกลือที่มีความเขมขน 2% 

ตมน้ำจนเดือดและใสกุงสดใชเวลา

ในการตมประมาณ 7 นาท ี

 น้ำกุงที่ตมแลวมาสะเด็ดน้ำ 

 1   

2 

3 

4 
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แอพพลิเคชั่นผาน Smart Phone ทั้งกำหนดคาอุณหภูมิ คาความชื้น รวมทั้งสั่งใหระบบ

หยุดการทำงานหรือรับการแจงเตือนในกรณีตางๆ ทั้งนี้ทำใหเกษตรกรสามารถรับทราบ

ขอมูลการทำงานและควบคุมการทำงานของระบบได  

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 7  โดมพลังงานแสงอาทิตยแบบควบคุมอุณหภูมิและความชื้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

สมารทโฟน 

ชุดควบคุม 

โซลารเซลล 

แบตเตอรี ่

โซลารโดม 

เซนเซอรวัดอุณหภูม ิเซนเซอรวัดความชืน้ 

พัดลม หลอดไฟ 
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วิธีการใชงานโดมพลังงานแสงอาทิตยแบบควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน 

      การใชงานดำเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 

 

ภาพท่ี 8  วิธีการใชงานโดมพลังงานแสงอาทิตยแบบควบคุมอุณหภูมิและความชืน้ 

1. นำกุงตมเขาตูอบโดยจะมี 6 ช้ัน 1 ช้ัน

สามารถรับน้ำหนักไดถึง 3 กิโลกรมั 6 ช้ัน 

สามารถรับน้ำหนักได 18 กิโลกรัม 

 

2. ตรวจสอบตูคอนโทรล โดยนำแบตเตอรี่
มาติดตั ้ง เมื ่อสถานะไฟที่คอลโทรลชารจ
เจอรพรอม ใหเปดสวิตชเมื่อกลองประมวล 
ผลทำงานจะแสดงไฟข้ึนโชว 

 

3. การติดตั้งแอปพลิเคชัน eWelink ลงบนมือถือ
สามารถ แสดงการทำงานผานอุปกรณมือถือ โดย
แอปพลิเคชันจะมีการแจงเตือนของการทำงาน
ตลอดเวลา 

 

4. เมื่อผลิตภัณฑอบไดอุณหภูมิและความชื้นท่ี
กำหนด ก็สามารถเก็บผลิตภัณฑภาพในโดม
พลังงานแสงอาทิตยแบบควบคุมอุณหภูมิและ
ความช้ืนได 
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2. กระบวนการกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาด 

 สำหรับกระบวนการกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหงในครั้งนี้ผูวิจัยได

สรางเครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหงท่ีสามารถกะเทาะเปลือกกุง

แหง แยกเปลือกออกจากตัวกุงและมีกระบวนการคัดแยกขนาดของกุงแหงไดถึง 3 

ขนาดตามความตองการของตลาดและผูบริโภค รายละเอียดกระบวนการกะเทาะ

เปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง ดังภาพท่ี 18 

 

ภาพท่ี 9 กระบวนการกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง 

เริ่มตน 
นำกุงแหงใส

เคร่ืองกะเทาะ

เปลือก 

กะเทาะ

เปลือก 

เปดเคร่ือง 

คัดแยก

ขนาด 
กุงแหง  

3 ขนาด 

สิ้นสุด 
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2.1 รายละเอียดเครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง 

 

 
 

 
 

ภาพท่ี 10 เครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง 
 

 

 

 

 

 

ชุด Feed กุงแหง 
 
ชุดกะเทาะเปลือกกุง 

มอเตอรขับชุด Feed กุง

ชุดควบคุมระบบไฟฟา และ 

Professional Learning Community 
 
ตะแกรงคัดแยกขนาดกุงแหง 6 มม. , 

4 มม. และเล็กกวา 4 มม. 
 ถังกักเก็บฝุนจากการกะเทาะเปลือกกุง 

มอเตอรสำหรับสงกำลังตีเปลือกกุง

และคัดแยกขนาดกุงแหง 
 สวิทชฉุกเฉิน 
 

 
ถังรองรับกุงแหง 
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2.2 ข้ันตอนและวิธีการใชงานเครื่องจักร 

1. ใสกุงแหงท่ีผานการตากลงในถาดรองรับกุงแหง 
 

 
 

ภาพท่ี 11 การใสกุงแหงลงในถาดรองรับ 
   

2. ปรับตั้งคาความเร็วรอบของชุดตีเปลือกกุงแหงตามขนาดของกุงแหง 

ขนาดใหญ 300 rpm ขนาดกลาง 200 rpm และขนาดเล็ก 150 rpm 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 12  Switch ควบคุมการทำงานของเครื่อง 

 

S1 เป ด/ปดและปร ับความเร ็วรอบของ

มอเตอรตัวตีเปลือก 

S2 เปด/ปดและปรับความเร็วรอบของ

มอเตอรเขยา 

S3 เปด/ปดตัวจายกุงลงถัง  

S4 เปด/ปดกุงออกจากตัวตี  
*ทุกตำแหนงจะมีหลอดไฟแสดงสถานะการทำงาน 

S1 
S2 

S4 
S3 

Auto / Manual 

แสดงสถานะ 
ตูค้วบคมุ 
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3. เปด Switch ตำแหนง Auto เครื่องจะทำงานอัตโนมัติโดยการ Feed 

กุงครั้งละ 1/4 ลงสูถังกะเทาะเปลือกกุงแหง  

4. มอเตอรตัวกะเทาะเปลือกจะทำงานและสงกำลังใหชุดซ่ีตีในถังกะเทาะ

เปลือกกุงแหงทำงานตีเปลือกกุง ขณะท่ีชุดดูดและกักเก็บฝุนก็จะเริ่มทำงานเชนกัน  

5. เมื่อถึงเวลาที่ตั้งไวชุดเปดปดตัวกุงแหงที่ผานการกะเทาะจะเปดใหกุง

แหงลงสูตะแกรงคัดแยกขนาด 

6. มอเตอรตัวเขยาจะทำงานและสงกำลังใหชุดตะแกรงคัดแยกขนาด

เขยาเพ่ือใหกุงแหงเคลื่อนท่ีเพ่ือคัดแยกขนาดลงสูถุงบรรจุกุงแหง  
   

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13 การคัดแยกขนาดกุงแหง 
 

7. จัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือบรรจุภัณฑและจำหนายตอไป 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 14 ผลิตภัณฑกุงแหง 
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3. กระบวนการบรรจุภัณฑเพ่ือจำหนาย 

 3.1 ความสำคัญของบรรจุภัณฑ 

       ประเทศไทยของเรามีสินคามีผลิตผลทางดานการเกษตรกรรม และการ

ประมงมากมาย เชน ผักสด ผลไมสด และสินคาที่เปนอาหารจากทะเล สิ่งที่กลาว

มานี้จะไดรับความเสียหายมากเนื่องจากสภาวะของอากาศการบรรจุหีบหอ และ

การขนสงท่ีเหมาะสมมีสวนท่ีจะชวยลดความเสียหายเหลานั้นลงไดซ่ึงเปนการชวย

ใหผลผลิตที่กลาวถึงมือผูบริโภคในสภาพที่ดี และจะทำใหขายไดในราคาที่สูงอีก

ดวย จะเห็นไดวาการบรรจุภัณฑนั้นมีความสำคัญเปนอยางยิ่งตอผลผลิต ซ่ึง

สามารถสรุปเปนรายละเอียดไดดังนี้               

           1. รักษาคุณภาพ และปกปองตัวสินคาเริ่มตั้งแตการขนสง การเก็บให

ผลผลิต หรือผลิตภัณฑเหลานั้นมิใหเสียหายจากการปนเปอนจากฝุนละออง แมลง 

คน ความชื้นความรอน แสงแดด และการปลอมปนอ่ืน ๆ เปนตน  

           2. ใหความสะดวกในเรื ่องการขนสง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการ

ขนสง เพราะสามารถรวมหนวยของผลิตภัณฑเหลานั้นเปนหนวยเดียวได เชน 

ผลไมหลายผลนำลงบรรจุในลังเดียวหรือเครื่องดื่มที่เปนของเหลวบรรจุลงใน

กระปองหรือขวดได เปนตน 

           3. สงเสริมทางดานการตลาด บรรจุภัณฑเพื่อการจัดจำหนายเปนสิ่งแรก

ที่ผูบริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุภัณฑจะตองจะทำหนาที่บอกกลาวสิ่งตาง ๆ ของตัว

ผลิตภัณฑโดยการบอกขอมูลท่ีจำเปนท้ังหมดของตัวสินคาและนอกจากนั้นจะตอง

มีรูปลักษณที่สวยงามสะดุดตาเชิญชวนใหเกิดการตัดสินใจซื้อ ซึ่งการทำหนาท่ี

ดังกลาวของบรรจุภัณฑนั้นเปนเสมือนพนักงานขายท่ีไรเสียง (Silent Salesman) 
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3.2 วัตถุประสงคของการออกแบบบรรจุภัณฑ 

1. เพ่ือชวยปกปองคุมครองและรักษาคุณภาพสินคา 

2. เพื่อเปนตัวชี้บง และสื่อสารรายละเอียดสินคา ดึงดูดผูบริโภค ให

แสดงถึงภาพลักษณ 

3. เพ่ือสรางบรรจุภัณฑใหสามารถเอ้ือประโยชนดานหนาท่ีใชสอยไดดี มี

ความปลอดภัย ประหยัดและมีประสิทธิภาพ 

4. เพื ่อสรางบรรจุภัณฑใหสามารถสื ่อสาร และสรางผลกระทบตอ

ผูบริโภคโดยใชความรูแขนงศิลปะเขามาสรางคุณ ลักษณะ เชน มีเอกลักษณ

ลักษณะพิเศษที ่ด ึงดูดและสรางการจดจำ ตลอดจนเขาถึงความหมายและ

คุณประโยชนของผลิตภัณฑ 

 3.3 สวนองคประกอบท่ีสำคัญบนบรรจุภัณฑ 

1. ชื่อสินคา 

2. ตราสินคา 

3. สัญลักษณทางการคา 

4. รายละเอียดของสินคา 

5. รายละเอียดสงเสริมการขาย 

6. รูปภาพ 

7. สวนประกอบของสินคา 

8. ปริมาตรหรือปริมาณ 

9. ชื่อผูผลิตและผูจำหนาย (ถามี) 

10. รายละเอียดตามขอบังคับของกฎหมาย เช น ว ันผลิต และวัน

หมดอายุ เปนตน หลังจากท่ีมีการเก็บขอมูลรายละเอียดตาง ๆ ดังกลาวมาแลวจึง

เริ่มกระบวนการออกแบบดวยการเปลี่ยนขอมูลท่ีไดรับมาเปนกราฟฟกบนบรรจุภัณฑ 
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ตัวอยางการบรรจุภัณฑกุงแหงท่ีสงผลตอการจำหนาย เชน 

    1. บรรจุภัณฑดวยถุงพลาสติกแลวซีลปากถุง 

                                                      ขอดี  

 บรรจุไดในปริมาณท่ีมาก 

 จัดเก็บและเคลื่อนยายไดสะดวก 

                                    ขอเสีย 

 เม่ือแกะแลวหากบริโภคไมหมด  

        จะตองหาภาชนะจัดเก็บใหม 

          

 

2. บรรจุภัณฑดวยภาชนะพลาสติค 

                                                      ขอดี  

 บรรจุงาย 

 จัดเก็บและเคลื่อนยายไดสะดวก 

 เม่ือแกะแลวหากบริโภคไมหมด  

                 ปดฝาเก็บตอไดเลย 

 บรรจุในปริมาณท่ีไมมากงายตอ                            

        การตัดสินใจในการซ้ือ 

                                    ขอเสีย 

 เปนภาชนะพลาสติกสงผล  

      ตอสภาวะแวดลอม 

 

 

ภาพท่ี 15  การบรรจุภัณฑดวยถุงพลาสติก 

ภาพท่ี 16 การบรรจุภัณฑดวยภาชนะพลาสติก 
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  3. บรรจุภัณฑดวยถุงกระดาษ 

                                                      ขอดี  

 ดึงดูดความสนใจในการซ้ือ 

 บรรจุงาย 

 เม่ือแกะแลวหากบริโภคไมหมด  

                 ปดฝาถุงเก็บตอไดเลย 

 บรรจุในปริมาณท่ีไมมากงายตอ                            

        การตัดสินใจในการซ้ือ 

 ลดมลภาวะแกสิ่งแวดลอม 

                                    ขอเสีย 

 จัดเก็บและเคลื่อนยายไมสะดวก 

 ทั้งนี้ผู ผลิตสามารถเลือกใชไดตามลักษณะและตลาดของผลิตภัณฑที ่จะ

จำหนายไดตามความเหมาะสม โดยหากเปนตลาดในชุมชนหรือตลาดนัดควร

เลือกใชบรรจุภัณฑดวยถุงกระดาษหรือบรรจุภัณฑดวยภาชนะพลาสติคเนื่องจาก

นาจะสามารถสรางแรงจูงใจในการซ้ือเนื่องจากมีปริมาณและราคาท่ีพอเหมาะ แต

หากจะสงจำหนายอาจจะบรรจุภัณฑดวยถุงพลาสติกแบบซีลเนื่องจากสามารถ

บรรจุไดในปริมาณท่ีมากและเคลื่อนยายไดสะดวก 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 17 การบรรจุภัณฑดวยถุงกระดาษ 
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การบำรุงรักษา 

เคร่ืองกะเทาะเปลือก 

และคัดแยกขนาดกุงแหง 
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1. วิธีการบำรุงรักษาระบบกลไกทางกล 

     1.1 หลอลื่นบริเวณรอยตอและสวนเคลื่อนไหวอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 

     1.2 ตรวจสอบชุดกลไกสงกำลังจากมอเตอรไปยังชุดกะเทาะเปลือกและชุด

เขยาทุกครั้งกอนใชงาน 

     1.3 ทำความสะอาดใบพัดชุด Feed กุงแหงทุกครั้งหลังใชงานเสร็จ 

     1.4 ตรวจชุดกลไกขับเคลื่อนตะแกรงคัดแยกขนาดอยางนอยอาทิตยละ 1 ครั้ง 

2. วิธีการบำรุงรักษาระบบไฟฟาและควบคุม 

     2.1 ตรวจสอบข้ัวตอและสายไฟฟาอยูเสมอกอนใชงาน 

     2.2 ปองกันน้ำไมใหเขาชุดควบคุม 

     2.3 ปองกันไมใหน้ำเขามอเตอร 

3. คำแนะนำการแกไขเบ้ืองตนเม่ือเครื่องจักรมีอาการขัดของ 

 

 

 

 

 

 

S1 

S2 

S4 

S3 

Auto / Manual 

แสดงสถานะ 

ตูควบคุม 1. ตรวจสอบ PLC ตองมีไฟแสดงสถานะการ    

   ทำงาน 

2. ถาไฟแสดงสถานการณทำงานไมแสดงให 

   ใชมิเตอรวัดโวลท ตองได 220 VAC 

3. ดูตำแหนง Selector ของ Switch วาอยู 

   ในตำแหนง Auto หรือไม 

4. ตรวจสอบกลไกการสงกำลังจากมอเตอร 

   ไปยังชุดอุปกรณตางๆ 

การบำรุงรักษาเคร่ืองกะเทาะเปลือก 

และคัดแยกขนาดกงแหง 
4 
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บทสรุป 
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บทสรุป 
ความคุมคาในการผลิตกุงแหงจากการใชนวัตกรรม 

เครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุงแหง 

ตารางเปรียบเทียบความคุมคาในการผลิตโดยการใชนวัตกรรม 

 ทดลองผลิตกุงแหง            10 กิโลกรัมแหง  

 ปริมาณกุงสดท่ีใช             70 กิโลกรัม 
 

รายการ กระบวนการผลิตแบบเดิม 
กระบวนการผลิต

โดยใชนวัตกรรม 

ระยะเวลาปฏิบัติงาน 1 วัน 2 ช่ัวโมง 

จำนวนคนปฏิบัติงาน 3 คน 1 คน 

               ตนทุนการผลิต 

กุงสด 70 กก.ๆละ 60 บาท                  4,200  4,200  

เกลือ 5 กก.ๆละ 10 บาท 50  50  

ไมฟน 100  100 

คาไฟฟา 50 100 

คาบรรจภุัณฑ 50 50 

คาแรง 400 บาท/วัน (8 ชม.) 

หรือ ชม.ๆละ 50 บาท  

1,200  

 

100 

ราคาตนทุน (บาท) 5,650 4,600 

ราคาจำหนาย (บาท)              6,500 6,500 

กำไร (บาท) 850 1,800 
         
 จากการเปรียบเทียบการผลิตแบบเดิม คือ การตมกุงสด การตากแหง การ

กะเทาะเปลือกและคัดแยกเปลือก/คัดแยกขนาดดวยคน รวมทั้งการบรรจุภัณฑ 
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เมื่อเปรียบเทียบกับการใชนวัตกรรมเครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยกขนาดกุง

แหง พบวา ในการผลิตกุงแหง 10 กิโลกรัม สามารถสรางรายไดเพิ่ม 950 บาท 

หรือประมาณ 19,000 บาท/เดือน 

       หมายเหตุ หากเกษตรกรสรางหรือซื้อเครื่องกะเทาะเปลือกและคัดแยก

ขนาดกุงแหงมาใชงานในราคา 175,000 บาท ใชระยะเวลา 8 เดือน-1 ป ก็ถึง

จุดคุมทุน 
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ประวัติผูวิจัย 
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ประวัติผูวิจัย 

หัวหนาโครงการ 

  1) ดร.ธวัชไชย ลิ้มสุวรรณ 

     เบอรโทรศัพท 083-506-4479 E-mail: thawat_tu@hotmail.com 

ผูรวมโครงการ 

  1) นายเกียรติศักดิ์ เสงพัฒน 

     เบอรโทรศัพท 089-195-7867 E-mail: kknet_dove@hotmail.com 

  2) นายชาญชัย แฮวอู 

     เบอรโทรศัพท 084-246-9909 E-mail: chanchai_478@hotmail.com  

  3) นายจิระพงศ ออนหนู 

     เบอรโทรศัพท 083-057-6962 E-mail: j.onhnu@gmail.com 

ท่ีอยู : วิทยาลัยเทคนิคสุราษฎรธานี 143 ต.ตลาด อ.เมือง จ.สุราษฎรธาน ี
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