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ค ำน ำ 
 

          สภาวการณ์ทางเศรษฐกิจของประเทศไทยในปัจจุบัน รัฐบาลได้ให้ความส าคัญต่อการพัฒนา และ 
แสวงหาสินค้าเกษตร โดยเฉพาะสาหร่ายทะเลท่ีเป็นอาหาร มีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถใช้ประโยชน์ได้
หลาย ๆ ด้าน และมีมูลค่าเป็นท่ีต้องการของตลาด ซึ่งสาหร่ายทะเลในสกุล Caulerpa ก าลังเป็นท่ีต้องการของ
ตลาดท้ังใน และต่างประเทศ สาหร่ายทะเลจึงมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น ท้ังนี้ จีน
เป็นชาติแรกท่ีใช้ประโยชน์จากสาหร่ายส าหรับเป็นยาและอาหาร (กาญจนภาชน์ , 2527)  ส่วนญี่ปุ่นนิยมใช้
สาหร่ายทะเลเป็นอาหาร โดยใช้ในรูปผัก เครื่องปรุงรส  เครื่องเคียง และยังน ามาใช้ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ ท้ัง 
อุตสาหกรรมอาหาร ยา และเครื่องส าอาง ฯลฯ (Burtin, 2003) เพราะสาหร่ายประกอบด้วยสารอาหารท่ีมี
ประโยชน์ มีไขมันต่ า โปรตีนและเย่ือใยสูง การบริโภคสาหร่ายจึงมีแนวโน้มในการให้ผลท่ีดีด้านสุขภาพ  ประเทศ
ไทยพบสาหร่ายหลายกลุ่มท้ังบริเวณภาคใต้ชายฝ่ังทะเลอ่าวไทย และอันดามัน สาหร่ายมีสัดส่วนของคุณค่าทาง
อาหารแตกต่างกันไปในแต่ละกลุ่ม สารอาหารส าคัญท่ีพบเจอในสาหร่าย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิ
โนจ าเป็น  กรดไขมันจ าเป็น เยื่อใย วิตามิน และแร่ธาตุ ซึ่งให้ปริมาณสูงกว่าพืชอาหารท่ีปลูกบนบก (Burtin, 
2003) สาหร่ายทะเลสีเขียวสกุล Caulerpa มีรงควัตถุคาโรทีนอยด์ เข่นเดียวกับในพืชช้ันสูงท่ัวไป โดยเฉพาะ
สาหร่ายพวงองุ่น (Caulerpa lentillifera) ซึ่งมีลักษณะคล้ายพวงองุ่นจึงเรียกสาหร่ายชนิดนี้ว่า sea grapes 
หรือ green caviar (Lewmanomont และ Ogawa, 1995)  ดังนั้น สาหร่ายพวงองุ่นจึงเป็นสาหร่ายทะเลอีก
ชนิดหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการน ามาพัฒนาเพื่อการเพาะเล้ียงแบบอินทรีย์ โดยการเล้ียงในบ่อซิเมนต์ ถังพลาสติก 
ในโรงเรือน  ซึ่งปัจจุบันผู้บริโภคนิยมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมาก  และน ามาแปรรูปแบบอินทรีย์เช่นกัน  
ตลอดจนพัฒนาเรื่องการตลาดและความยอมรับของผู้บริโภคเพื่อการส่งออก เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่ประเทศอีกทาง
หนึ่ง เอกสารเล่มนี้มีเนื้อหาเกี่ยวกับ การเล้ียงและการแปรรูปสาหร่ายพวงองุ่นแบบอินทรีย์ และการศึกษาปัจจัย
ส่วนประสมทางการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปสาหร่ายพวงองุ่น (Caulerpa lentillifera) แบบอินทรีย์ เอกสาร
ฉบับนี้จัดท าขึ้นเพื่อใช้ในการเผยแพร่สู่เกษตรกร และผู้ท่ีสนใจ ในโครงการส่ง เสริมอาชีพการ เพาะ เ ลี้ยง
สาหร่ายพวงองุ่น  (Caulerpa lentill ifera )  แบบอินทรีย์ เพื่อสร้างอาชีพทาง เลือกให้กับชุมชน
ชายฝ่ัง “วิจัยเพื่อชุมชนสังคม”ประจ าปีงบประมาณ 2560  จากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ วช. 
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                             1.การเพาะเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นแบบอินทรีย์ 
 

                     
                                             
                                              ภาพที่ 1 สาหร่ายพวงองุ่น 

 
1.1 อนุกรมวิธานและลักษณะท่ัวไป 

                               ช่ือวิทยาศาสตร์ ชนิด : Caulerpa lentillifera J:Agardh 
                               ช่ืออังกฤษ Sea grapes, green caviar 
                               ช่ือไทย: เม็ดพริก พวงองุ่น  
          ลักษณะของสาหร่ายพวงองุ่น เป็นท่อติดต่อกันตลอด มีรากเป็นฝอยท าหน้าท่ียึด เกาะ และทอดแขนงซึ่ง
มีลักษณะคล้ายไหล ออกเป็นระยะ ๆ ส่วนท่ีท าหน้าท่ีสังเคราะห์แสงมีลักษณะ คล้ายใบ เรียกว่า รามูลัส  มีรูปร่าง
ลักษณะต่าง ๆ บางชนิดกลม บางชนิดแบน หรือเป็นเส้นเหมือนขนนก ทัลลัสมีขนาดใหญ่เล็กต่าง ๆกัน บางชนิด
อาจยาวถึง 1 เมตร ผนังเซลล์ช้ันในยื่นเข้าไปในช่องเซลล์  มีลักษณะเหมือนตาขา่ย ประสานกัน โดยมิได้ปิดกั้น
การไหลเวียนของโปรโตพลาสมต์ภายในเซลล์ (กาญจนภาชน์, 2527)  
 

1.2 ความเป็นมาของการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 
          กรมประมงได้ริเริ่มเล้ียงสาหร่ายพวงองุน่ ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2536 โดยสถานีวิจัยประมงชายฝ่ังจังหวัดเพชรบุรี
ได้รับสาหร่ายพวงองุ่นมาจากอาจารย์กาญจนภาชน์ ล่ิวมโนมนต์ คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มาใช้
ประโยชน์เพื่อการบ าบัดน้ าจาการเพาะเล้ียงสัตว์น้ า ต่อมาปี พ.ศ.2557 ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝ่ังจังหวัด
เพชรบุรี ได้รับมอบหมายให้พัฒนาเทคนิคการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นเพื่อขยายผลเชิงพาณิชย์ ทางศูนย์จึงได้น า
องค์ความรู้มากว่า 10 ปี มาพัฒนารูปแบบการเล้ียงแบบครบวงจร จนในปัจจุบันสามารถเล้ียงได้ในปริมาณมาก
และเก็บเกี่ยวผลผลิตได้อย่างสม่ าเสมอ คุณภาพดี สะอาด พร้อมขยายผลเชิงพาณิชย์สู่เกษตรกรเพื่อน าไปสร้าง
อาชีพและสร้างรายได้ต่อไป ( ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝ่ังจังหวัดเพชรบุรี, ม.ป.ป. ) 
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1.3 รูปแบบการเลี้ยง  
          รูปแบบการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในปัจจุบัน เกษตรกรผู้เล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในประเทศไทย เลือก
รูปแบบการเล้ียงสาหร่ายข้ึนอยู่กับความเหมาะสมของสภาพพื้นท่ี และเงินทุนส าหรับด าเนินการ เช่น ในภาค
กลางได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ฯลฯ จะเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในบ่อดินเป็นส่วนใหญ่ ส่วน
จังหวัดทางภาคใต้ฝ่ังอันดามัน ได้แก่ จังหวัดกระบี่ พังงา และ ตรัง ฯลฯ  นิยมเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในกระชัง  จึง
สามารถแบ่งรูปแบบการเล้ียงออกเป็น 3 รูปแบบคือ การเล้ียงในบ่อดิน การเล้ียงในบ่อซิเมนต์ บ่อพลาสติก หรือ
ภาชนะอื่นๆในโรงเรอืน และเล้ียงในกระชัง หรือเล้ียงแบบผสมผสานร่วมกับการเล้ียงปลาในกระชัง 

 

         
 
    ภาพที่ 2.  การเตรียมบ่อดินเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น            ภาพที่ 3.  บ่อดินเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น                                      
 
            1.3.1 การเลี้ยงในบ่อดิน  
          เป็นวิธีการเล้ียงท่ีนิยมกันมากท่ีสุด พบการเล้ียงในบ่อดิน บริเวณจังหวัดทางภาคกลางของประเทศไทย 
ได้แก่ จังหวัด เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ฯลฯ เกษตรกรผู้เล้ียงจะต้องเลือกพื้นท่ีอยู่ใกล้ทะเล ความเค็ม
ของน้ าทะเลจะต้องอยู่ในระดับท่ีเหมาะสมตลอดท้ังปี ความเค็มของน้ าทะเล ไม่ต่ ากว่า 25 ppt. บ่อเล้ียงอาจจะ
เป็นบ่อเก่าหรือบ่อขุดใหม่ ก่อนเล้ียงต้องมีการเตรียมบ่อเป็นอย่างดี ใช้อุปกรณ์ส าหรับเล้ียงท าวัสดุเล้ียงสาหร่าย
จากตะแกรงพลาสติกโดยประกอบท่อพีวีซีเป็นกรอบ แล้วใช้วัสดุถ่วงน้ าหนักให้แผงเล้ียงจมน้ า สร้างราวแขวน
ส าหรับแขวนแผงเล้ียงในบ่อดิน มีการให้ปุ๋ยทุกสัปดาห์ ดูแลก าจัดศัตรูและเปล่ียนถ่ายน้ าทุกสัปดาห์ การเล้ียงจะ
ใช้เวลาประมาณ 2-3 เดือนสามารถเก็บผลผลิตจ าหน่ายได้  
          ข้อดีของการเล้ียงแบบนี้  คือผลผลิตท่ีได้มีปริมาณมาก คุณภาพดี ลักษณะทาลัสหรือช่อสาหร่ายยาว 
รามูลัสหรือเม็ดพวงองุ่นมีขนาดใหญ่ สีสวย จ าหน่ายได้ราคาสูง  
          ข้อเสีย ไม่สะดวกในการดูแลรักษา ในช่วงฤดูฝนมีปัญหาเรื่องความเค็มของน้ าต่ า การจัดการค่อนข้าง
ยาก สาหร่ายพวงองุ่นไม่สะอาดมีตะกอนดินหรอืสัตว์ทะเลขนาดเล็กเกาะติดจ านวนมาก หลังจากการเก็บเกี่ยว
แล้ว จะต้องผ่านระบบล้างและฆ่าเช้ือสาหร่ายพวงองุ่น ก่อนน ามาจ าหน่าย 
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  ภาพที่ 4 การเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในบ่อซิเมนต์     ภาพที่ 5 การเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในถังพลาสติก 
 
         1.3.2  การเลี้ยงในบ่อซิเมนต์ ถังไฟเบอร์ หรือถังพลาสติก ในโรงเรือน  
          เป็นวิธีการเล้ียงท่ีได้น ามาดัดแปลงจากการเล้ียงในบ่อดิน เกษตรกรผู้ท่ีเคยมีอาชีพเพาะและอนุบาลกุ้ง
ทะเลท่ีเลิกกิจการไปแล้ว ได้น าบ่อซิเมนต์ท่ีเคยใช้อนุบาลลูกกุ้งทะเล มาใช้เพาะเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น หรือ
เกษตรกรท่ีมีฐานะอาจจะลงทุนสร้างฟาร์มเล้ียงเพื่อเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นเชิงธุรกิจ การเล้ียงวิธีนี้ต้องมีการสร้าง
โรงเรือนเพื่อป้องกันฝนและแสงแดด ความร้อนจากดวงอาทิตย์ท่ีมีปริมาณมากเกินไป โรงเรือนท่ีใช้เล้ียงมี 2 แบบ
คือแบบช่ัวคราวและแบบถาวร  ส่วนภาชนะใช้เล้ียงอาจเป็นบ่อซิเมนต์ ถังพลาสติก ถังไฟเบอร์ ฯลฯ การเล้ียงอาจ
ใช้วัสดุเล้ียงเป็นแผงเล้ียงเหมือนในบ่อดินหรือในกระชัง โดยใช้ตะกร้าพลาสติก หรืออาจปล่อยเล้ียงในบ่อโดยตรง  
          ข้อดีของการเล้ียงคือผลผลิตสาหร่ายพวงองุ่นค่อนข้างสะอาดมีตะกอนดิน พืชและสัตว์น้ าขนาดเล็ก
ปะปนในสาหร่ายในปริมาณท่ีน้อย สามารถเล้ียงได้ตลอดท้ังปี ไม่มีปัญหาเรื่องความเค็มของน้ าเนื่องจากสามารถ
ควบคุมความเค็มและคุณภาพน้ าอื่น ๆได้ หลังการเก็บเกี่ยวแล้วผ่านกระบวนการล้างและฆ่าเช้ือเพียงเล็กน้อย 
สะดวกในการจัดการและการดูแลรักษา  
          ข้อเสีย คุณภาพของสาหร่ายพวงองุ่นต่ ากว่าบ่อดิน หรือกระชัง เนื่องจากช่อสาหร่ายส้ัน เม็ดพวงองุ่น
สาหร่ายมีขนาดเล็ก จ าหน่ายได้ในราคาต่ ากว่าบ่อดิน 
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                                   ภาพที่ 6 การเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในกระชัง 
        1.3.3 การเลี้ยงในกระชัง  
          เป็นการเล้ียงแบบผสมผสานร่วมกับการเล้ียงสัตว์น้ าในกะชัง ใช้แผงเล้ียงสาหร่ายในกระชังโดยใช้อวนตา
ถีส่ร้างกระชังป้องกันไม่ให้สัตว์น้ าขนาดเล็กและขนาดใหญ่เข้ามาท าลายสาหร่ายพวงองุ่นได้ ใช้วัสดุยึดเกาะท า
จากตะแกรงพลาสติกและท่อพีวีซีเป็นกรอบเช่นเดียวกับการเล้ียงในบ่อดิน ต้องคอยก าจัดสาหร่ายชนิดอื่นและ
สัตว์ทะเลขนาดเล็กท่ีเข้ามาอาศัยอยู่กับสาหร่าย การเล้ียงพบบริเวณจังหวัดท่ีมีการเล้ียงสัตว์น้ าในกระชัง ได้แก ่
จังหวัดกระบี่ ตรัง พังงา ภูเก็ต ฯลฯ  
          ข้อดีของการเล้ียงรูปแบบนี้ คือ ไม่ต้องให้ปุ๋ยหรือธาตุอาหารและเปล่ียนถ่ายน้ า  ผลผลิตท่ีได้มีคุณภาพดี 
ใกล้เคียงกับการเล้ียงในบ่อดิน  สามารถเล้ียงร่วมกับการเล้ียงสัตว์น้ าในกระชัง ท าเป็นอาชีพเสริมและอาชีพหลัก
ได้   
           ข้อเสีย ของการเล้ียงวิธีนี้ อาจจะมีกล่ินคาวปลาเนื่องจากเล้ียงร่วมกับปลาน้ ากร่อย ไม่สามารถควบคุม
คุณภาพน้ าได้ ในช่วงฤดูฝนน้ าบริเวณชายฝ่ังทะเลมีความเค็มต่ า ไม่สามารถเล้ียงสาหร่ายได้ แต่หากกระชังเล้ียง
อยู่ห่างจากชายฝ่ังจะลดปัญหาน้ าความเค็มต่ า สามารถเล้ียงสาหร่ายได้ตลอดท้ังปี นอกจากนี้สาหร่ายพวงองุน่ท่ี
เล้ียงจะมีมีดินตะกอนและสัตว์น้ าและปรสิตขนาดเล็กเข้ามาเกาะติด หลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว ต้องผ่านกระบวนการ
ล้างท าความสะอาดหลายๆครั้ง และการฆ่าเช้ือ   

 
1.4 การเลือกสถานท่ีและการสร้างโรงเรือนเลี้ยงสาหร่ายแบบอินทรีย ์
 
      1.4.1 การเลือกสถานที่สร้างโรงเรือน 
       1. เป็นสถานท่ีอยู่ใกล้ชายฝ่ังทะเล สะดวกในการขนส่งน้ าทะเล ช่วยลดต้นทุนค่าขนส่งน้ าทะเลมาท่ีฟาร์ม 
และสามารถใช้น้ าทะเลในการเล้ียงได้ปริมาณมาก ในการเปล่ียนถ่ายน้ า 
       2. เป็นแหล่งท่ีน้ าทะเลมีความเค็มไม่ต่ ากว่า 25 ppt.ตลอดท้ังป ีเนื่องจากสาหร่ายพวงองุ่นเจรญิเติบโตได้ใน
น้ าทะเลท่ีระดับความเค็ม ระหว่างความเค็ม 25-35 ส่วนในพัน(ppt.)ได้ดี สถานท่ีฟาร์มต้ังอยู่ควรเป็นแหล่งท่ีอยู่
ใกล้ทะเลท่ีเป็นทะเลเปิด ไม่ควรเป็นคลองน้ ากร่อยท่ีเข้าไปจากทะเลเปิดเป็นระยะทางไกล ๆ ซึ่งจะท าให้น้ ามี
ความเค็มต่ ามากในช่วงฤดูฝน ต้องเสียค่าใช้จ่ายและเวลาในการปรับความเค็ม ท าให้ต้นทุนการเล้ียงเพิ่มขึ้น 
       3. การคมนาคมขนส่งสะดวก มีความพร้อมด้านระบบสาธารณูปโภคต่าง ๆได้แก่ ไฟฟ้า น้ าประปา การท่ี
ถนนหรือเส้นทางคมนาคมสะดวกเพื่อใช้ในการขนส่งวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ และการจ าหน่ายผลผลิต ส่วนไฟฟ้าและ
น้ าประปา เป็นส่ิงส าคัญมากต่ออุปกรณ์ เครื่องมือต่าง ๆ ท่ีใช้ไฟฟ้าในการเล้ียงสาหร่าย ส่วนระบบประปา เป็นน้ า
จืดท่ีใช้ในฟาร์ม เพื่อช าระล้างอุปกรณ์ต่าง ๆ หรือ ใช้เพื่อลดระดับความเค็มของน้ าทะเลลง   
       4. อยู่ห่างไกลจากโรงงานอุตสาหกรรม หรือแหล่งท าการเกษตรท่ีใช้สารเคมี เป็นแหล่งมลพิษสาหร่ายพวง
องุ่นเป็นพืชท่ีทนต่อสารเคมีหรือมลภาวะต่าง ๆ ได้น้อยมาก และสารเคมีบางอย่างอาจสะสมในสาหร่ายเมื่อน ามา
บริโภคจะส่งผลต่อผู้บริโภคได้ ดังนั้นท่ีต้ังฟาร์มควรห่างไกลจากสถานท่ีดังกล่าว 
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       5.เป็นแหล่งท่ีสามารถจัดหาพันธุ์สาหร่ายพวงองุ่นท่ีดีได้ง่าย พันธุ์สาหร่ายเป็นส่ิงส าคัญต่อการเล้ียงสาหร่าย
พวงองุน่มาก หากอยู่ใกล้จะช่วยลดต้นทุนค่าขนส่งได้ 
       6. เป็นแหล่งท่ีสะดวกในการจัดหาวัสดุอุปกรณ์ในการเล้ียงได้ง่าย การท าฟาร์มเล้ียงสาหร่ายพวงองุน่ต้องใช้
เครื่องมือและอุปกรณ์ ต่าง ๆ หากอยู่ใกล้แหล่งจ าหน่ายจะสะดวกในการแสวงหาอุปกรณ์ต่างได้ไม่ยาก 
       7. เป็นบริเวณท่ีชุมชนใกล้เคียงนิยมบริโภคสาหร่ายพวงองุ่น การท าฟาร์มเล้ียงสาหร่ายหากแหล่งรับซื้ออยู่
ใกล้ หรืออยู่ในแหล่งรับซื้อ ท าให้ผลผลิตท่ีออกมาจ าหน่ายได้ง่าย 
       8. บริเวณท่ีต้ังฟาร์มสังคมและชุมชนมีความเป็นอยู่ท่ีดี ไม่มีการลักขโมย การเลือกพื้นท่ีต้ังฟาร์มปัจจัยท่ี
ต้องค านึงเป็นอย่างยิ่งนอกจากปัจจัยทางด้านภูมิประเทศ ภูมิอากาศ และส่ิงแวดล้อมต่าง ๆแล้ว ก็คือปัจจัยทาง
สังคม และชุมชนท่ีอยู่รอบฟาร์ม หากไม่ดีจะท าให้การท าฟาร์มไม่ประสบผลส าเร็จได้เช่น มีการลักขโมย เครื่องมือ 
อุปกรณ์การเล้ียง หรือผลผลิตต่าง ๆ ดังนั้นต้องพจิารณาถึงปัจจัยเหล่านี้ให้ดีด้วย    
 
      1.4.2 การสร้างโรงเรือนเลี้ยงสาหร่าย 
       โรงเรือนเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นแบ่งได้ 2 แบบ คือ 
        1.แบบถาวร  
         เป็นโรงเรือนส าหรับเกษตรกรท่ีมีทุนค่อนข้างมาก เนื่องจากต้องท่ีใช้งบประมาณในการสร้างค่อนข้างสูง 
สร้างโดยใช้เสาคอนกรีต โครงสร้างท าด้วยไม้หรือเหล็ก หลังคาใช้กระเบ้ืองทึบ สลับกับกระเบ้ืองพลาสติกใส 
เพื่อให้แสงผ่านอย่างเพียงพอไม่มากเกินไปหรือน้อยเกินไป ด้านข้างควรปล่อยให้โล่ง เพื่อให้อากาศถ่ายเทได้
สะดวก ท าให้อุณหภูมิของน้ าไม่สูงเกินไป พื้นเป็นพื้นปูน หรือคอนกรีต อายุการใช้งาน ประมาณ 10 ปีข้ึนไป 
        2 แบบชั่วคราว  
          เป็นโรงเรือนทีสร้างโดยใช้งบประมาณไม่มากนัก ส าหรับเกษตรกรท่ีมีรายได้น้อย  ใช้วัสดุท่ีสามารถหาได้
ในท้องถิ่น ได้แก่ไม้ไผ่ หรือไม้ท้ังต้น เสาโรงเรือนใช้เสาไม้หรือไม้ไผ่ โครงสร้างหลังคาท าด้วยไม้ไผ่ หลังคามุงด้วย 
พลาสติกใส ท่ีใช้ส าหรับมุงโรงเรือนเพาะช า ใช้แสลนกรองแสงท่ีกรองงแสงได้ 75 เปอร์เซ็นต์ อีกชั้นเพื่อไม่ให้แสง
และความร้อนมีมากเกินไป ด้านข้างของโรงเรือน ปล่อยโล่งเพื่อให้อากาศถ่ายเทได้สะดวกท าให้น้ าทะเลเล้ียง
สาหร่ายอุณหภูมิไม่สูงเกินไป พื้นเป็นพื้นดินแข็งหรือ พื้นซิเมนต์ อายุการใช้งานของโรงเรือน 3-5 ปี   
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           ภาพที่ 7. โรงเรือนแบบช่ัวคราว                           ภาพที่ 8. โรงเรือนแบบถาวร 

               
1.5 คุณภาพน้้าท่ีส้าคัญต่อการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นในแบบอินทรีย์   
            การเพาะเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น คุณภาพน้ าทะเลส าหรับใช้เล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นเป็นปัจจัยท่ีส าคัญ
ท่ีสุดส าหรับการท าฟาร์มเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น ให้ประสบผลส าเร็จ คุณภาพน้ าท่ีส าคัญได้แก่     
          1.5.1 ความเค็ม  
            เป็นคุณภาพน้ าท่ีส าคัญและเป็นปัจจัยท่ีเป็นปัญหามากท่ีสุดในการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น ถ้าหากความ
เค็มต่ าหรือสูงเกินไปจะมีผลท าให้สาหร่ายพวงองุน่ตายได้ ในช่วงฤดูฝนความเค็มของน้ าทะเลในธรรมชาติอาจต่ า
กว่า 25 ppt. ควรเพิ่มความเค็มโดยใช้เกลือสมุทร หรือน้ าทะเลความเค็มสูง สามารถเพิ่มความเค็มให้สูงขึ้นได้ 
เพื่อใช้เล้ียงสาหร่ายต่อไปได้ แต่ในช่วงฤดูร้อนน้ าในทะเลหรือน้ าท่ีใช้เล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นมีความเค็มสูง ควรใช้
น้ าจืดผสมลงไปเพื่อให้ความเค็มอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสม ความเค็มท่ีเหมาะสมในการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นอยู่ในช่วง 
25-35 ส่วนในพัน (ppt.) ควรควบคุมความเค็มให้อยู่ท่ี 30 ส่วนในพัน (ppt.).จะเหมาะสมท่ีสุด เครื่องมือวัดความ
เค็มเรียกว่า  ซาลิโนมิเตอร์ 
 

                          
 
                                      ภาพที่ 9 เครื่องวัดความเค็ม ซาลิโนมิเตอร์ 
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          1.5.2 แสง  
          แสงเป็นปัจจัยส าคัญในกระบวนการการสังเคราะห์แสงของสาหร่ายพวงองุ่น ท าให้สาหร่ายเจริญเติบโต 
หากมีแสงมากหรือน้อยเกินไปจะท าให้สาหร่ายเจริญเติบโตได้น้อย สาหร่ายพวงองุ่นได้รับแสงในความเข้มของ
แสงท่ีเหมาะสมโดยวิธีการใช้พลาสติกใสมุงหลังคาโรงเรือนเพื่อให้แสงผ่านบางส่วน หรือใช้แสลนกรองแสง แสงท่ี
เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของสาหร่ายอยู่ในช่วง ความเข้มของแสง 1,000 – 3,000 Lux โดยใช้เครื่องวัดความ
เข้มแสงท่ีเรียกว่า ลักช์มิเตอร์ 

                             
 
                                         ภาพที่ 10 เครื่องวัดความเข้มของแสง ลักช์มิเตอร์ 
 
            1.5.3 อุณหภูมิ  
             เป็นปัจจัยส าคัญอีกปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตและการตายของ สาหร่ายพวงองุ่น หากอุณหภูมิสูง
เกินไปจะท าให้สาหร่าย มีลักษณะสีขาวขุ่น และตายในท่ีสุด การควบคุมไม่ให้อุณหภูมิของน้ าทะเลท่ีเล้ียงสาหร่าย
สูงเกินไป โดยการสร้างโรงเรือนโดยปล่อยให้ด้านข้างของโรงเรือนโล่งให้อากาศถ่ายเทได้สะดวก หากอุณหภูมิต่ า
เกินไป ก็จะมีผลให้สาหร่ายเจริญเติบโตช้าเช่นกัน อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่น อยู่ในช่วง 25-
31๐C อุปกรณ์ท่ีใช้ตรวจวัดอุณหภูมิเรียกว่า เทอร์โมมิเตอร์ 
 
             1.5.4 ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้้า  
            พืชใช้ออกซิเจนในกระบวนการหายใจ และใช้คาร์บอนไดออกไซด์ในกระบวนการสังเคราะห์แสง ในบ่อ
เล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นไม่มีปัญหาการขาดออกซิเจนเนื่องจากในบ่อมีการให้อากาศตลอดเวลาเพื่อให้เกิดการ
หมุนเวียนของออกซิเจนและธาตุอาหาร ปริมาณออกซิเจนท่ีเหมาะสมไม่ควรต่ ากว่า 3 ppm. 
 
             1.5.5 ปริมาณธาตุอาหาร 
              ธาตุอาหารพืชมีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของสาหร่ายพวงองุ่น มีหลายชนิดคือ C, H, O, N, P, 
K, Ca, Mg เป็นต้น โดยเฉพาะไนโตรเจน และฟอสฟอรัส สาหร่ายต้องการเพื่อการน าไปใช้ในการเจริญเติบและ
สร้างความแข็งแรงในส่วนของไหลหรือ สโตลอน และทัลลัส ในการเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นแบบอินทรีย์ โดยการใช้
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น้ าหมักชีวภาพท่ีได้มาจากพืชหรือสัตว์ มีปริมาณธาตุอาหารท่ีเพียงพอต่อความต้องการของสาหร่ายพวงองุน่ ใน
ระบบการเล้ียงจะให้อากาศตลอดเวลา ท าให้เกิดการหมุนเวียนของธาตุอาหารตลอดเวลา  
 
              1.5.6 ความขุ่น 
              น้ ามีความขุ่นมากท าให้การส่องผ่านของแสงและความร้อนได้น้อย ท าให้สาหร่ายสามารถสังเคราะห์
แสงได้น้อยลง มีผลต่อการเจริญเติบโตของสาหร่ายพวงองุน่ได้น้อยลง หากปริมาณความขุ่นของน้ าเหมาะสม จะ
ท าให้สาหร่ายมีการเจริญเติบโตได้เร็ว ความขุ่นในน้ าส่วนใหญ่เกิดจากตะกอนดินและแพลงก์ตอน  การเล้ียงใน
บ่อซิเมนต์ ในโรงเรือน ความขุ่นส าคัญเน้อยกว่าปัจจัยอื่น ๆท่ีกล่าวมาข้างต้น   
 

 1.6. การเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่นแบบอินทรีย์ในโรงเพาะเลี้ยง 
 
          1.6.1 การเตรียมน้้าทะเล 
           น้ าทะเลท่ีใช้เล้ียงจะต้องเป็นน้ าทะเลท่ีสะอาดไม่มีสารเคมีเจือปน บริเวณท่ีน าน้ าทะเลมาใช้จะต้องอยู่
ห่างจากโรงงานอุตสาหกรรม ท่าเรือ หรือแหล่งชุมชน สูบน้ าทะเลผ่านระบบการกรอง หิน กรองทราย และผ่าน
ถุงกรองละเอียดอีกครั้ง หากความเค็มของน้ าสูงเกินไปท าการปรับความเค็มของน้ า ด้วยน้ าจืดท่ีปราศจากคลอรีน 
หากน้ ามีความเค็มต่ า ใช้เกลือสมุทร หรือ น้ าทะเลความเค็มสูง ใส่ลงไปผสมจนได้ความเค็มตามท่ีต้องการ 
หลังจากนั้นน าน้ าทะเลไปพักในบ่อพักน้ าเป็นระยะเวลาอย่างน้อย 1 สัปดาห์เพื่อให้เช้ือโรคหรือพยาธิต่าง ๆ ตาย 
เนื่องจากไม่มีพาหะท่ีเช้ือโรคสามารถอาศัยให้ด ารงชีวิตอยู่ได้ หลังจากนั้นจึงน าน้ ามาใช้ได้  
 

                
 
                                              ภาพที่ 11 บ่อพักน้ าทะเล 
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         1.6.2 การเตรียมบ่อเลี้ยงสาหร่าย 
          ท าความสะอาดถังพลาสติก บ่อซิเมนต์ หรือภาชนะอื่น ๆ โดยการใช้น้ าจืดท่ีไม่มีคลอรีนหรือสารเคมีใด ๆ 
โดยใช้แปรงขัดถูให้สะอาด หลังจากนั้นใช้น้ าสะอาดล้างให้สะอาดอีกครั้ง ตากบ่อให้แห้งโดยใช้ความร้อนจาก
แสงแดด เพื่อเป็นการฆ่าเช้ือ โดยไม่ใช้สารเคมี โดยสูบน้ าทะเลท่ีผ่านการพักแล้ว ใส่ในบ่อให้มีความสูงตามขนาด
ความจุของบ่อ โดยใส่ในบ่อให้มีปริมาตรอย่างน้อย 3/4 ของบ่อ การใส่น้ าในบ่อในระดับสูง ท าให้สามารถ ควบคุม
คุณภาพน้ าให้คงท่ีได้เป็นอย่างดี ได้แก่ อุณหภูมิ แสง ฯลฯ หลังจากนั้นให้อากาศ โดยการใส่สายอากาศ และหัว
ทรายในบ่อ โดยใช้หัวทราย 1 หัว/ 1 ตารางเมตร         
 
        1.6.3 การเตรียมพันธุ์สาหร่ายและวัสดุเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 
            น าพันธุ์สาหร่ายพวงองุ่นทีได้จากการเล้ียงแบบอินทรีย์ หากไม่สามารถหาได้สามารถเริ่มต้นการเล้ียง
โดยใช้สาหร่ายพวงองุ่นจากการเล้ียงแบบเคมีก่อนเป็นต้นพันธุ์ในครั้งแรกแล้วค่อยขยายสาหร่ายท่ีเล้ียงแบบ
อินทรีย์ต่อไป การเล้ียงสาหร่ายพวงองุ่นในบ่อซิเมนต์ หรือในบ่อพลาสติก ในโรงเพาะเล้ียง ใช้วัสดุเล้ียง 2 แบบคือ 
โดยใช้แผงเล้ียงและตะกร้าพลาสติก  การท าแผงเล้ียงสาหร่ายโดยใช้ท่อ PVC เป็นกรอบและใช้ตะแกรงพลาสติก
ปิดด้านบนและด้านล่าง ใส่สาหร่ายภายในถาดโดยใช้อัตราส่วนสาหร่าย 1 กิโลกรัม ต่อพื้นท่ี 1 ตารางเมตร เกล่ีย
บาง ๆ เพื่อไม่ให้สาหร่ายทับกัน หลังจากนั้นใช้วัสดุถ่วงน้ าหนักเพื่อให้ถาดจมน้ า น าไปแขวนในบ่อให้ลึกลงไปจาก
ผิวน้ า ประมาณ 1 ฟุต เหมือนการเล้ียงในบ่อดิน หรือหากใช้ตะกร้าพลาสติกขนาดกว้าง 1 ฟุต ยาว 2 ฟุต สูง
ประมาณ 1 ฟุต หรือขนาดโตกว่านี้ ท าความสะอาดตะกร้าโดยใช้น้ าสะอาดล้างให้สะอาด น าไปผ่ึงลมให้แห้ง ใช้
พันธุ์สาหร่ายพวงองุน่ 200 กรัม ซึ่งการเล้ียงใช้อัตราส่วน 1 ตารางเมตร/สาหร่ายพวงองุ่น 1 กิโลกรัม ใส่ในตะกร้า 
เกล่ียบาง ๆ ใหส้าหร่ายกระจายท่ัวตะกร้า หลังจากนั้นใช้ ตะแกรงพลาสติกขนาดตา 1 นิ้ว ปิดทับลงไปเพื่อกดให้
สาหร่ายพวงองุ่นอยูก่้นของตะกร้า หลังจากนั้นจึงน าตะกร้าวางในบ่อ หรือถังพลาสติกท่ีเตรียมบ่อและเตรียมน้ า
ไว้แล้ว หากถังพลาสติกขนาด ความจุ 300 ลิตรใส่ตะกร้าได้ 4 ใบ   
              

   
          
        ภาพที่ 12 แผงเล้ียง (Tray) วัสดุเล้ียงสาหร่าย         ภาพที่ 13 ตะกร้าพลาสติกวัสดุเล้ียงสาหร่าย 
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                            ข้ันตอนการเตรียมการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 
  

                          
 
               ก.พันธุสาหร่าย                                                     ข. น าสาหร่ายใส่ตะกร้า 
 
                                                 
 

                        
 
     ง. สาหร่ายพวงองุ่นส าหรับเล้ียง 1 ชุด                            ค. น าตะกร้าวางในถังพลาสติก 
 
 ภาพที่ 14 ก.พันธุสาหร่าย  ข.น าสาหร่ายใส่ตะกร้า  ค. น าตะกร้าวางในถังพลาสติก ง.สาหร่ายพวงองุ่น 1 ชุด  
 
             1.6.4 การจัดการระหว่างการเลี้ยงและการเพิ่มธาตุอาหาร 
           ท าการเปล่ียนถ่ายน้ า 70 - 100 เปอร์เซ็นต์ สัปดาห์ละ 1 ครั้ง โดยน้ าท่ีน ามาเปล่ียนถ่ายต้องมีความเค็ม
อยู่ระหว่าง 25-30 ส่วนในพัน ( ppt.) และต้องรักษาความเค็มของน้ าให้ไม่เกิน 35 ppt. นอกจากนี้ต้องดูแลและ
จัดการปัจจัยอื่น ๆ ท่ีส าคัญ และจ าเป็นส าหรับการเล้ียงสาหร่ายให้อยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมอยู่ตลอดเวลา  คอยดูแล
ไม่ให้สาหร่ายชนิดอื่นขึ้นปนกับสาหร่ายพวงองุ่น ซึ่งได้แก่ สาหร่ายไส้ไก่ สาหร่ายขนนก ฯลฯ และดูแลไม่ให้สัตว์
น้ าบางชนิดท่ีปะปนมากับน้ าทะเลเข้ามาอาศัยหรือกินสาหร่ายพวงองุ่นเป็นอาหาร ได้แก่ ลูกปลาชนิดต่าง ๆ 
หนอนท่อ ฯลฯ โดยเฉพาะหนอนท่อ จะเข้ามาอาศัยและขยายพันธุ์อย่างรวดเร็ว ในบ่อเล้ียงสาหร่ายและจะอยู่



11 
 

อาศัยปะปนอยู่กับสาหร่ายพวงองุ่นท าให้เมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตสาหร่ายพวงองุ่น ยากท่ีจะก าจัดออก หากมีหนอน
ท่อติดไปด้วย เมื่อน าไปบริโภคท าให้ ผู้บริโภคท้องเสียได้   
            การใช้ปุ๋ยในบ่อเล้ียงสาหร่ายโดยใหน้้ าหมักชีวภาพท่ีน ามาเจือจางแล้ว 1 ml./น้ า 1,000 ml. ใส่ในบ่อ
สาหร่ายพวงองุ่นในปริมาณ 5 ppm/สัปดาห์ หลังท าการเปล่ียนถ่ายน้ า   เล้ียงเป็นระยะเวลา 2 เดือนจึงสามารถ
เก็บเกี่ยวผลผลิตจ าหน่ายได้ 

       
    
ภาพที่ 14 สาไส้ไก่ท่ีขึ้นปะปนสาหร่ายพวงองุ่น      ภาพที่ 15 หนอนท่อท่ีอาศัยปะปนกับสาหร่ายพวงองุน่      

   
1.7 การท้าน้้าหมักชีวภาพเพื่อใช้เป็นปุย๋ในการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 

    1.7.1 ชนิดของน้้าหมักชีวภาพ 
     น้ าหมักชีวภาพแบ่งตามประเภทวัตถุดิบท่ีใช้หมักแบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 
            1. น้ าหมักชีวภาพจากพืช แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ 

  – ชนิดท่ีใช้ผัก และเศษพืช เป็นน้ าหมักท่ีได้จากเศษพืช เศษผักจากแปลงเกษตรหลังการเก็บ และคัด
แยกผลผลิต น้ าหมักท่ีได้มีลักษณะเป็นน้ าข้นสีน้ าตาล มีกล่ินหอม ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิ
โน กรดแลคติค และฮอร์โมนเอนไซม ์

 – ชนิดท่ีใช้ขยะเปียก เป็นน้ าหมักท่ีได้จากขยะในครัวเรือน เช่น เศษอาหาร เศษผักผลไม้ น้ าหมักท่ีได้มี
ลักษณะข้นสีน้ าตาลจางกว่าชนิดแรก และมีกล่ินหอมน้อยกว่า บางครั้งอาจมีกล่ินเหม็นบ้างเล็กน้อย ต้องใช้
กากน้ าตาลเป็นส่วนผสม 
           2. น้ าหมักชีวภาพจากสัตว์ เป็นน้ าหมักท่ีได้จากเศษเนื้อต่าง ๆ เช่น เนื้อปลา เนื้อหอย เป็นต้น น้ าหมักท่ี
ได้จะมีสีน้ าตาลเข้ม มักมีกล่ินเหม็นมากกว่าน้ าหมักท่ีได้จากวัตถุหมักอื่น ต้องใช้กากน้ าตาลเป็นส่วนผสม 
           3. น้ าหมักชีวภาพผสม เป็นน้ าหมักท่ีได้จาการหมักพืช และเนื้อสัตว์รวมกัน ส่วนมากมักเป็นแหล่งท่ีได้
จากเศษอาหารในครัวเรือนเป็นหลัก 
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     1.7.2 สูตรน้้าหมักชีวภาพ 
        เศษปลา + กากน้ าตาล + น้ า ในอัตราส่วน 1: 1: 1 เติมเช้ือจุลินทรีย์ พด.2 ของกรมพัฒนาท่ีดิน กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ ปริมาณ 25 กรัม ต่อส่วนผสมท้ังหมด 50 ลิตร เพื่อเร่งการย่อยสลายให้เร็วขึ้น 
 

   
                
 ภาพที่ 16 ก.ชั่งน้ าหนักส่วนผสมของน้ าหมักชีวภาพ  ข.คนส่วนผสมของน้ าหมักชีวภาพ  ค.จุลินทรีย์ พด.2                                                                            

                                       
        1.7.3 วิธีการท้าน้้าหมักชีวภาพ                                                                                                 
          ตัวอย่างการท าน้ าหมักชีวภาพ ช่ังส่วนผสมเศษปลา 5 กิโลกรัม กากน้ าตาล 5 กิโลกรัม น้ าจืด 5 
กิโลกรัม ใส่ในถังพลาสติกท่ีมีฝาปิด ความจุ 20 ลิตร  ใส่จุลินทรีย์ พด. 2 ของกรมพัฒนาท่ีดิน 7.5 กรัม หรือ
ประมาณ 1 ใน 3 ของซอง ก่อนใส่จุลินทรีย์ควรผสมกับน้ าจืดเล็กน้อยแล้วใส่ลงในถังหมัก  หลังจากนั้นคนให้เข้า
กันเป็นเวลา  3-5 นาที และปิดฝาถังให้สนิท จึงน าไปวางในท่ีร่ม มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 
 
        1.7.4 การดูแลระหว่างหมัก 
        ท าการกวนหรือคน ทุก ๆ สองวันเพื่อให้จุลินทรีย์ท างานได้ดีขึ้น ท าให้ย่อยสลายส่วนผสมได้เร็วประมาณ 1 
เดือนขึ้นไปสามารถน าน้ าหมักชีวภาพ ไปใช้ประโยชน์กับพืชหรือสาหร่ายได้ 
 
        1.7.5 การใชน้้้าหมักชีวภาพเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 
         การใช้น้ าหมักชีวภาพ เนื่องจากน้ าหมักชีวภาพมีสภาพเป็นกรด pH อยู่ระหว่าง 3-5 ก่อนใช้กับสาหร่ายจึง
ต้องน าน้ าหมักชีวภาพมาเจือจาง โดยใช้ในอัตราส่วนน้ าหมัก 1 ซีซี /น้ า 1,000 ซีซี น าไปใช้จากส่วนผสมท่ีเจือจาง
แล้ว  ในความเข้มข้น 5 ppm/สัปดาห์. วิธีใช้ 5 cc. ต่อน้ า 1,000 ลิตร ใส่หลังการถ่ายน้ าทะเล     
 
 
   

ก ข ค 
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1.8 การเก็บเกี่ยว การท้าความสะอาด และการฆ่าเชื้อ 
 
      1.8.1 การเก็บเก่ียวสาหร่ายพวงองุ่น 
           การเก็บเกี่ยวสาหร่ายพวงองุ่น ในโรงเรือนเก็บเกี่ยวได้ 2 แบบ คือ 
           1.การเก็บเกี่ยวบางส่วน การเก็บเกี่ยวแบบนี้ จะเก็บ 2/3 ของผลผลิตในตะกร้าพลาสติก ส่วนท่ีเหลือก็
ปล่อยใหเ้จริญเติบโตต่อไป สามารถท่ีจะเก็บได้อีกครั้งต่อไปประมาณ 2 สัปดาห ์ถึง 1 เดือน วิธีนี้สะดวกในการ
เล้ียงไม่ต้องเริ่มต้นการเล้ียงใหม่ แต่ท าให้สาหร่ายท่ีเหลือกระทบกระเทือน มีผลใหเ้จริญเติบโตช้า นอกจากนี้หาก
เล้ียงเป็นเวลานานเป็นการสะสมเช้ือโรค หรือสาหร่ายชนิดอื่นเจริญเติบโตมากขึ้น 
          2.การเก็บเกี่ยวท้ังหมด เป็นการเก็บเกี่ยวสาหร่ายท้ังตะกร้าหรือแผงเล้ียง แล้วล้างท าความสะอาด 
เริ่มต้นเพาะเล้ียงใหม่ ข้อดีของวิธีนี้ ไม่เป็นการสะสมเช้ือโรค และศัตรูหรือสาหร่ายชนิดอื่นในบ่อเล้ียงสาหร่าย 
            เนื่องจากการเล้ียงในถัง หรือในบ่อในโรงเรือน ผลผลิตท่ีได้สะอาด ไม่มีตะกอนดินติดช่อสาหร่ายในการ
ล้างท าความสะอาดไม่ยุ่งยาก เพียงล้างน้ าทะเลท่ีสะอาด 2 – 3 ครั้ง สามารถน าไปบริโภคใต้ ไม่ควรล้างด้วยน้ าจืด 
จะท าให้สาหร่ายเหี่ยว  
 

    
 
 ภาพที่ 17 สาหร่ายพวงองุ่นเล้ียงในแผงเล้ียง (Tray)           ภาพที่ 18 สาหร่ายพวงองุ่นเล้ียงในตะกร้า 
 
          1.8.2 การท้าความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรค 
           1.หลังจากการเก็บเกี่ยวแล้ว ผลผลิตท่ีได้จากการเล้ียงในตะกร้าพลาสติกขนาด กว้าง 1 ฟุต ยาว 2ฟุต สูง 
1 ฟุต จะได้ผลผลิตอยู่ระหว่าง 3-4 กิโลกรัม ใช้เวลาเล้ียง 2 เดือน โดยน าสาหร่ายพวงองุ่น มาตัดแต่งให้เป็นช่อ
เล็ก ๆ ไม่ติดกัน และคัดเกรดตามความยาวของช่อสาหร่ายพวงองุ่น  น าไปใส่ใน ถังสกิมเมอร์ ซึ่งเป็นถังพลาสติก 
500 ลิตร บรรจุน้ าทะเลความเค็ม 30 ส่วนในพัน (ppt.) ปริมาตร  300 ลิตร  ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือโรค โดยใส่
สาหร่ายพวงองุ่นไม่เกนิ 5 กิโลกรัม /ถงั ( ศูนย์วจัิยและพัฒนาประมงชายฝ่ังจังหวัดเพชรบุรี, ม.ป.ป. ) และให้
อากาศค่อนข้างแรง ให้เกิดน้ าหมุนเวียนในบ่อล้างสาหร่าย เพื่อให้ส่ิงสกปรกต่าง ๆ และสัตว์น้ าขนาดเล็ก ท่ีติดมา
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กับสาหร่ายออกจากสาหร่ายจนหมด ใช้เวลา 3-4 ช่ัวโมง/ถัง เปล่ียนเป็นถังต่อไป 2-3 ครั้ง จนสาหร่ายสะอาด จึง
น าไปฆ่าเช้ือต่อไป 
          2. การฆ่าเช้ือโรคสาหร่ายพวงองุ่น โดยการใช้เครื่องผลิตโอโซน ปล่อยโอโซนลงในน้ าท่ีมีสาหร่ายพวงองุน่
อยู่เพื่อฆ่าเช้ือโรคท่ีติดมากับสาหร่ายพวงองุ่น แทนการใช้สารเคมีฆ่าเช้ือ 
 

                       
                                        
                                        ภาพที่ 19 ระบบท าความสะอาดสาหร่ายพวงองุ่น 
 
1.9 การเก็บรักษา การบรรจุกล่อง และการขนส่ง 
 
          1.9.1 การเก็บรักษาและการบรรจุกล่อง 
            สาหร่ายพวงองุ่นหลังจากการล้างและการฆ่าเช้ือแล้วท าให้น้ าเหลือน้อยท่ีสุด โดยการวางในตะกร้าหรือ
ใช้เครื่องหรืออุปกรณ์ปั่นเหวี่ยงเพื่อให้น้ าเหลือน้อยท่ีสุด ช่ังน้ าหนักสาหร่ายสด น าบรรจุในภาชนะปิดสนิท เก็บไว้
ในกล่องพลาสติกหรือกล่องโฟม โดยอาจจะใช้ใบตองรองด้านล่าง และด้านข้างของกล่อง ซึ่งเป็นภูมิปัญญา
ชาวบ้านท่ีใช้กันมานาน เพื่อการเก็บรักษาความช้ืนภายในกล่องได้ดีขึ้น ท าให้เก็บรักษาสาหร่ายได้ยาวนาน 
หลังจากบรรจุกล่องปิดฝากล่องแล้วใช้เทปกาวปิดรอบฝากล่องอีกครั้งเพื่อป้องกันอากาศภายนอกเข้าไปข้างใน 
การเก็บรักษากล่องไม่ให้โดนลมหรือโดนแสงแดดหรือความเย็นจัด ไม่ควรน าไปแช่เย็นจะท าให้สาหร่ายเหี่ยว เก็บ
ไว้ในกล่องปิดสนิทในอุณหภูมิห้องปกติ วางกล่องบรรจุสาหร่ายท่ีมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก สามารถเก็บได้                
3-4 วัน  
           1.9.2 การขนส่งสาหร่ายพวงองุ่น 
           หลังจากบรรจุกล่องปิดสนิท ท าการขนส่งโดยใช้ยานพาหนะรถยนต์ เครื่องบิน หรือเรือโดยสาร อากาศ
ไม่ร้อนหรือเย็นจนเกนิไป ไม่ควรให้โดนแดดหรือความร้อนเด็จขาดจะท าให้สาหร่ายเหี่ยวได้ ควรไว้ในห้องปรับ
อากาศปกติ สามารถขนส่งได้ระยะทางไกล โดยใช้ระยะเวลา นาน ๆ 
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1.10 การจัดจ้าหน่าย ต้นทุนและผลตอบแทนจากการเลี้ยงสาหร่ายพวงองุ่น 
 
           1.10.1 การจัดจ้าหน่าย การจัดจ าหน่ายหลังจากล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือแล้ว โดยราคาขึ้นอยู่
กับขนาดของเม็ดพวงองุ่นและความยาวของสาหร่ายพวงองุ่น การแบ่งเกรดไว้ 4 เกรด คือ A+ ความยาวช่อ 5นิ้ว
ขึ้นไป ราคากิโลละ 800 บาท เกด A ความยาวช่อ 4 นิ้วขึ้นไปแต่ไม่เกิน 5 นิ้ว ราคากิโลกรัม 500 บาท เกรด B 
ความยาวช่อ ความยาว 2 นิ้วครึ่งไม่เกิน 3 นิ้วครึ่ง ราคากิโลกรัมละ 400 บาท เกรด C ความยาวช่อ 1 นิ้วไม่เกนิ 
2 นิ้ว กิโลกรัมละ 300 บาท (ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝ่ังจังหวัดเพชรบุรี, 2558) การจ าหน่ายสาหร่าย
พวงองุ่นส่วนใหญ่จะจ าหน่ายสาหร่ายส าหรับบริโภคสด ซึ่งสามารถน าไปบริโภค โดยการทานกับน้ าจ้ิม ส้มต า 
หรือท าซูชิ ฯลฯ หรือน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ผสมในข้าวเกรียบ ข้าวเกรียบสด หรือกะโป๊ะ ท า
น้ าหวานสาหร่ายพวงองุ่นด่ืมโดยใส่น้ าแข็งให้เย็นๆ สาหร่ายท่ีมาท าแปรรูปควรเป็นสาหร่ายท่ีตกเกรด จ าหน่าย
ได้ราคาต่ า แต่คุณค่าทางโภชนาการเท่ากับสาหร่ายท่ีมีเกรดดี สามารถน ามาใช้ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพิ่มได้
อีก อีกผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาสาหร่ายเป็นเวลานาน และขนส่งเพื่อจ าหน่ายได้ระยะทางไกลๆ คือสาหร่าย
พวงองุ่นดองน้ าเกลือ   นอกจากนี้สาหร่ายพวงองุ่นยังน ามาสกัดได้เป็นผงสาหร่ายพวงองุ่น ผสมในเครื่องส าอาง
ต่าง ๆ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มจากสาหร่ายพวงองุ่น โดยทีมวิจัย มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ผศ.ดร.ดวงพร อมรเลิศ
พิศาล ร่วมกับ ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝ่ังเพชรบุรี ได้รับทุนสนับสนุนจากส านักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ วช. 
 

      
 
 ภาพที่ 20 สาหร่ายพวงองุ่นทานสดพร้อมน้ าจ้ิม     ภาพที่ 21 สาหร่ายพวงองุ่นบรรจุกล่องพร้อมน้ าจ้ิม 
 
       1.10.2 ต้นทุน และผลตอบแทน 
ต้นทุนการเลี้ยงต่อระบบการเลี้ยง 1 ชุด 
       ต้นทุนคงที่  
-ค่าถังพลาสติก 300 ลิตร 1 ใบ                                               = 1050  บาท 
-ค่าตะกร้า 4 ใบ ๆละ 20 บาท                                                =    80  บาท          
-ค่าหัวทรายและสายอากาศ 10 บาท +5 บาท                              =    15  บาท                     
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       ต้นทุนผันแปร   
-ค่าพันธุ์สาหร่าย 4 ตะกร้า x สาหร่าย 200 กรัม 0.8  x 200 บาท      =   160  บาท 
-ค่าน้ าทะเล 2.5 ตัน x 200 บาท                                             =    500 บาท 
-ค่าน้ าหมักชีวภาพ 1 ml                                                       =    20  บาท 
-ค่าไฟฟ้า เป็นเวลา 2 เดือน                                                    =    60  บาท 
                                                           รวม     1,885 บาท / ชุด 
       ผลตอบแทน   
 -ผลผลิตสาหร่ายตะกร้าละ 3 กิโลกรัมx 4 ตะกร้า =12 กรัม x200 บาท = 2400 บาท 
  การลงทุนครั้งแรกก าไร  2400 บาท -1,885 บาท                          =   515 บาท 

                                              ผลตอบแทนท้ังหมด   = 515/ 1 ชุด 
 
                                2.การแปรรูปสาหร่ายแบบอินทรีย์ 
 

2.1 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารให้ปลอดภัย  
 

 ในการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัยนั้น ย่อมสัมพันธ์และเกี่ยวข้องกนัแทบท้ังหมดในกระบวนการผลิต
และการควบคุมการผลิต ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) หรืออีกช่ือว่า General Principles of 
Food Hygiene หมายถึง “หลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร” ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐาน
ท่ีจ าเป็นในการผลิตอาหารและควบคุม เพื่อให้ผู้ผลิตปฏิบัติตามและท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย 
โดยมุ่งเน้นการป้องกนัและขจัดความเส่ียงท่ีจะท าให้อาหารเป็นพิษหรือไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งครอบคลุม
ปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องทุกๆด้าน ไม่ว่าจะเป็นสถานท่ีต้ัง อาคารผลิต กระบวนการผลิตท่ี มีความปลอดภัย และมี
คุณภาพทุกขั้นตอน การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยของบุคลากรใน   สายผลิตผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การ
ขนส่ง รวมทั้งการตรวจสอบและติดตามผลการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และการบันทึกข้อมูล เพื่อให้มั่นใจ
ว่าอาหารปลอดภัยต่อการบริโภค 
 

2.2 วัตถุประสงค์ของการจัดท้าระบบ GMP มี 2 ประการ คือ 
 

(1) สร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค ว่าจะได้รับอาหารท่ีมีคุณภาพและมีความปลอดภัย โดยเฉพาะ
พฤติกรรมการบริโภคในปัจจุบันที่ผู้บริโภคใส่ใจในเรื่องสุขภาพและความปลอดภัย (food safety) มากขึ้น เพราะ
การรับประทานอาหารหลากหลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นอาหารส าเร็จรูป อาหารแช่แข็ง หรืออาหารพร้อม
รับประทาน จะต้องให้มั่นใจว่าผลิตด้วยกระบวนการท่ีปลอดภัย หรือมีสัญลักษณ์แสดงว่าผ่านการรับรอง
มาตรฐานแล้วยกระดับมาตรฐานการผลิตและมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร   
 (2) ยอมรับในระดับสากล และสามารถส่งไปจ าหน่ายในตลาดโลกได้ ซึ่งปัจจุบันโรงงานส่วนใหญ่ต้องการ
ผ่านการรับรองมาตรฐานสากลต่าง ๆ  ไม่ว่าจะเป็น GMP หรือ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
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Point) เพื่อแสดงว่ามีมาตรฐานการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยมากขึ้น หรือ ISO 22000 ซึ่งเป็นมาตรฐานความ
ปลอดภัยของอาหารท่ีรวมระบบบริหารคุณภาพไว้ด้วยกัน 
 

 การน าระบบ GMP ไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจุบันผู้ประกอบการผลิตอาหารต้องท าความความ
เข้าใจเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร และผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดี (GMP) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543   
 

 ระบบ GMP เป็นกฎเกณฑ์หรือข้อก าหนดในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารให้ปลอดภัยตาม
มาตรฐาน ซึ่งครอบคลุม 6 หัวข้อ ดังนี้  
 (1) สุขลักษณะของสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต มีดังนี้ 
     1) สถานท่ีต้ัง ได้แก่ 
         1. บริเวณโดยรอบไม่มีการสะสมของส่ิงท่ีไม่ใช้แล้ว 
         2. ไม่มีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูล 
         3. ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ หรือกล่ินไม่พึงประสงค์ 
         4. ไม่เป็นท่ีสะสมวัตถุอันตราย 
         5. ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานท่ีเล้ียงสัตว์ 
         6. ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
         7. มีท่อระบายน้ า 
 
      2) อาคารผลิต ได้แก่ 
  1. มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน 
  2. มีพื้นท่ีเพียงพอ 
  3. มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามล าดับสายงานการผลิต 
  4. แบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตออกเป็นสัดส่วน 
  5. พื้นคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย 
  6. มีแสงสว่างและหลอดไฟบริเวณสถานท่ีผลิต 
  7. มีการระบายอากาศท่ีเหมาะส าหรับการปฏิบัติงาน 
  8. ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณการผลิต  
 (2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีดังนี ้
       1) วัสดุเรียบไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนการกัดกร่อน 
       2) รอยต่อขอบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ 
       3) ง่ายต่อการท าความสะอาด 
       4) มีจ านวนเพียงพอ    
          (3) การควบคุมการผลิต ได้แก่ 



18 
 

       1) มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ ท่ีมีคุณภาพและเหมาะส าหรับใช้ผลิตอาหาร
เพื่อการบริโภค 
       2) มีการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
       3) มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 
       4) ระหว่างการผลิตมีการด าเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ ในลักษณะท่ีไม่
เกิดการปนเป้ือน 
       5) มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 
       6) มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อย่างเหมาะสม 
 (4)การสุขาภิบาล มีดังนี้ 
  1) น้ าท่ีใช้ในโรงงานเป็นน้ าท่ีสะอาด 
  2) มีวิธีการก าจัดขยะท่ีเหมาะสม 
  3) มีการจัดการระบายน้ าท้ิง 
  4) มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
  5) มีอ่างล้างมือบริเวณการผลิต  
 (5)การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด ได้แก่ 
  1) อาคารผลิตอยู่ในสภาพท่ีสะอาด 
  2) เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตมีการท าความสะอาด 
  3) การเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแล้ว 
  4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้ 

(6) บุคลากร มีดังนี้ 
  1) ไม่เป็นพาหะของโรค 
  2) ไม่มีบาดแผล 
  3) มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 
  4) ไม่สวมเครื่องประดับ และไม่น าส่ิงของท่ีไม่เกี่ยวข้องเข้าสู่บริเวณการผลิต 
  5) มือและเล็บสะอาด 
  6) ล้างมือทุกครั้งก่อนและหลังปฏิบัติงาน 
  7) สวมถุงมือท่ีอยู่ในสภาพท่ีสมบูรณ์และสะอาด 
  8) มีการสวมหมวกตาข่าย 
  9) มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะ 
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2.3 Food safety / ความปลอดภัยทางอาหาร 
 

ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) หมายถึง การจัดการให้อาหาร และสินค้าเกษตรท่ีน ามาเป็น
อาหารบริโภคส าหรับมนุษย์ มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
และตามกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อให้ผู้บริโภค ปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากอาหาร (food hazard) ได้แก่ 

1. อันตรายทางชีวภาพ  

2. อันตรายทางเคมี 

3. อันตรายทางกายภาพ 

1) อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) หมายถึง อันตรายในอาหาร (food hazard) ท่ีเกิดจาก

ส่ิงมีชีวิตท่ีเป็นจุลินทรย์ก่อโรค (pathogen) ก่อให้เกิดโรคท่ีมีอาหารเป็นส่ือ (foodborne disease) 

2) อันตรายทางเคมี (chemical hazard) หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี ท่ีมีอยู่ในธรรมชาติในวัตถุดิบ

ท่ีใช้แปรรูปอาหาร หรือเกิดการปนเป้ือน (contamination) ในระหว่างการผลิตวัตถุดิบ การแปรรูป

อาหาร การบรรจุ และการเก็บรักษา ก่อนท่ีจะถึงมือผู้บริโภค อันตรายทางเคมีท่ีมีโอกาสพบในอาหาร 

หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น 

2.1 สารเคมีท่ีเกิดขึ้นเองในธรรมชาติ หมายถึงสารเคมีท่ีถูกสังเคราะห์โดยพืช สัตว์ หรือจุลินทรีย์
บางชนิด อาจพบอยู่ในพืชหรือสัตว์ก่อนการเก็บเกี่ยว หรือสร้างขึ้นหลังการเก็บเกี่ยว เป็นสารพิษท่ีเกิดข้ึน
ตามธรรมชาติ ด้วยกระบวนการทางชีวภาพของส่ิงมีชีวิต สารท่ีเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ซึ่งเป็นอันตรายทาง
เคมี ได้แก่ 

     - สารพิษจากเช้ือรา (mycotoxin) 

     - สารพิษจากพืช เช่น  

           เห็ดท่ีเป็นพิษ (toxicity of mushrooms) 

 แอลคาลอยด์ในพืช (plant alkaloids) 

 สารประกอบฟีนอล (phenol compounds) 

 กรดแอมิโนท่ีมีพิษ (toxic amino acids) 

           สารประกอบไซยาไนด์ในพืช (cyanogenic compounds) 

           สารท่ีท าลายคุณค่าทางโภชนาการ (nutritional effect compounds) 

     - สารพิษจากสัตว์ 

           สารพิษในหอย (shellfish poisoning) 

           Ciguatera toxin สารพิษในปลาทะเล 

           Tetrodotoxins สารพิษในปลาปักเป้าทะเล (Pufferfish) 

           สารพิษ Scombrotoxin ในปลาทะเลในสกุล Scombridae และ Scomberesocidae 
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2.2 สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยเจตนา สารเคมีท่ีเติมลงไปในอาหารโดยเจตนา หมายถึง สารเคมีท่ีใช้
เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ซึ่งเจตนาเติมลงไปในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การ
บรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพ หรือมาตรฐาน หรือ ลักษณะของอาหาร รวมถึงวัตถุท่ีมิได้
ใช้วัตถุเจือปนในอาหาร แต่ใช้รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าว เช่น สารกันเสีย (preservative) สารกัน
หืน (antioxidant) 

2.3 สารเคมีท่ีปนเป้ือนมากับวัตถุดิบโดยไม่เจตนา 

     - วัตถุอันตรายทางการเกษตร (pesticides) 

สารพิษตกค้างท่ีปนเป้ือนจากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงได้ (Extraneous Residue Limit, ERL) 

สารเคมีตกค้างเนื่องจากการใช้ (Maximun Residue Limits, MRLs) 

     - สารพิษท่ีอยู่ในส่ิงแวดล้อม เช่น โลหะหนัก (heavy metal) ได้แก่สารปรอท (mercury), ตะกั่ว 

(Lead), แคดเมียม (Cadmium), สารหนู (arsenic), สารกัมมันตรังสี ได้แก่ ซีเซียม-137 (cesium-137),  

ไอโอดีน-131 (iodine-131), ไดออกซิน (Dioxins), เบนโซ (เอ) ไพรีน (Benzo a pyren) 

     - สารพิษท่ีเกิดจากปฏิกริยาระหว่างการแปรรูปอาหารเช่น Acrylamind 

2.4 สารเคมีท่ีใช้ในโรงงาน 

     สารเคมีท่ีใช้ในโรงงาน เพื่อวัตถุประสงค์ต่างๆ อาจปนเป้ือนและเป็นอันตรายทางเคมี ได้แก่ 

- สารหล่อล่ืน (lubricant) 

- สารเคมีท่ีใช้ท าความสะอาด (cleaning agent) 

- สารฆ่าเช้ือ (disinfactant) 

- สีท่ีใช้ทาเครื่องจักรแปรรูปอาหาร 

- สารเคมีในบรรจุภัณฑ์ เช่น สารเคลือบกระป๋อง (laqure) 

- สารฆ่าแมลง ยาเบื่อหนู 

การป้องกันอันตรายจากสารเคมีท่ีใช้ในโรงงาน 
- สารเคมี สารหล่อล่ืน โดยเฉพาะท่ีต้องใช้กับพื้นผิวสัมผัสอาหารโดยตรง (food contact 

surface) เช่น สารท าความสะอาด สารฆ่าเช้ือ จะต้องเป็นสารเคมีเกรดท่ีใช้กับอาหาร (food 

grade) หรืออนุญาติให้ใช้กับโรงงานอาหารเท่านั้น 

- การจัดเก็บสารเคมีในห้องจัดเก็บเฉพาะอยู่ภายนอกบริเวณผลิต หากมีการแบ่งใส่ภาชนะใหม่ 

เพื่อใช้บริเวณผลิต ต้องมีป้ายช่ือระบุช่ือสารเคมีอย่างชัดเจน และจัดเก็บในช้ันวาง หรือบริเวณ

ท่ีห่างจากผลิตภัณฑ์อาหาร 

- แยกประเภทของสารเคมี มีป้ายช่ือชัดเจน 

- สารอันตรายเช่น สารฆ่าแมลง ยาเบ่ือหนู ต้องแยกออกจากสารเคมีอื่น หากแยกห้องเก็บได้ให้

แยกจากห้องเก็บสารเคมีอื่น หากแยกห้องไม่ได้ ต้องมีตู้จัดเก็บท่ีมิดชิด ใส่กุญแจได้ 
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- มอบหมายให้มีผู้รับผิดชอบเบิกจ่าย และและบันทึกปริมาณการใช้ เพื่อป้องกันการลักลอบน า

สารเคมีเหล่านี้ไปใช้ในทางท่ีก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหารได้ 

2.5 สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร คือ สารเคมีท่ีอาจแพร่จาก วัสดุหรือภาชนะท่ีใช้สัมผัส

อาหาร ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค หรือสารท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ หรือกล่ินท่ีเปล่ียนไป

ลงสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น สารท่ีอาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์ เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว retort 

pouch 

2.4 การแปรรูปและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อินทรีย์ 
 

1. การแปรรูปและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว/ Processing and Handling 

     โดยมีแนวทางปฏิบัติท่ีรวมทั้งการจัดการและกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยจะต้องเป็นไปตาม
แนวทางการปฏิบัติท่ีดี (Good Manufacturing Practice) ถูกสุขลักษณะ และค านึงถึงความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ใชการจัดการและกระบวนการผลิตท่ีสามารถรักษาคุณ ค่าทางอาหารไว้ให้ได้มากท่ีสุด ใช้พลังงาน
น้อย และมีผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมน้อยท่ีสุด โดยทุกขั้นตอนในการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูป
ต้องได้รับการตรวจสอบและรับรองจาก มกท. 

2. วัตถุดิบ ส่วนผสม สารปรุงแต่ง และสารช่วยแปรรูป / Raw Materials, Ingredients, and 
Additives 

วัตถุดิบในผลิตภัณฑ์แปรรูปอินทรีย์ต้องเป็นผลิตผลท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ โดย
อาจจะมีข้อยกเว้นหรือข้อก าหนดอื่นๆ ตามความจ าเป็นท่ีมาตรฐานก าหนด โดยมีหลักการว่าควรพยายามใช้สาร
ปรุงแต่งและสารช่วยในการแปรรูปให้น้อยท่ีสุด และในกรณีท่ีต้องใช้จะให้ใช้สารท่ีระบุไว้เฉพาะเท่านั้น และ
จะต้องรายงานให้ มกท. ทราบ เพื่อท าการตรวจสอบและอนุมัติให้ใช้ อีกท้ังวัตถุดิบท่ีใช้จะต้องไม่ผ่าน
กระบวนการพนัธุวิศวกรรม รวมถึงน้ า เอนไซม์ เช้ือจุลินทรีย์ท่ีใช้จะต้องมาจากการเพาะเล้ียงโดยใช้วัสดุต้ังต้ันท่ี
เป็นอินทรีย์ท้ังหมด  

3. กระบวนการแปรรูป 
ส าหรับกระบวนการแปรรูปอนุญาติให้ใช้กระบวนการแปรรูปดังต่อไปนี้ กระบวนการทางกายภาพ เช่น 

การสี การค้ันน้ า การบีบน้ ามัน กระบวนการทางชวีภาพ เช่น การหมัก การดอง แต่ต้องไม่ใช้เช้ือจุลินทรีย์ท่ีมา
จากกระบวนการพันธุวิศวกรรม การผ่ึงลม การตากแดด การอบแห้ง  การทอด การเค่ียว การรมควัน การสกัด 
เฉพาะด้วยน้ า เอทานอล น้ ามัน น้ าส้มมสายชู ไนโตรเจน คาร์บอนไดออกไซด์ การตกตะกอน การกรอง และการ
กล่ัน โดยภาชนะ เครื่องมือ และกรรมวิธีแปรรูปต้อง สะอาด ถูกสุขลักษณะทุกขั้นตอน และมี มาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนท่ีชัดเจน 
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4. การเก็บรักษาผลิตผลและผลิตภัณฑ์อินทรีย์ 
จะต้องได้รับการตรวจสอบจาก มกท. ในกรณีสถานท่ีเก็บอยู่ภายนอกฟาร์ม หรือสถานท่ีประกอบการ 

ผู้ผลิตและ ผู้ประกอบการต้องแจ้งให้ มกท. ทราบ โดยมีหลักการว่าจะต้องแยกจากเกษตรเคมีอย่างชัดเจน ไม่
ปะปนกัน ต้องมีป้ายระบุอย่างชัดเจนและจะต้องมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนจากสารต้องห้ามได้ตลอดเวลา 

5. การบรรจุภัณฑ์/Packaging  
บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้จะต้องปลอดจากสารเคมี สะอาด ควรใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีก่อให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดล้อม 

น้อยท่ีสุด ไม่ควรใช้บรรจุภัณฑ์มากเกินความจ าเป็น และไม่อนุญาตให้ใช้โฟมเป็นบรรจุภัณฑ์ 
6. การขนส่ง/Transportation                                                                          

จะต้องไม่ปนเป้ือนกับสินค้าท่ัวไป มีการติดฉลากอย่างชัดเจน และจะต้องดูแลการขนส่งให้ 

ปราศจากการปนเป้ือนในทุกขั้นตอน 
7. ฉลาก                                                                                                             

ผลผลิตเกษตรอินทรีย์ท่ีผ่านการรับรองจาก มกท. จะมีสิทธิ์ใช้ข้อความ “ผลิตภัณฑ์อินทรีย์” หรือ  

“organic product” และใส่ตรา มกท. บนผลิตผลและ/หรือบรรจุภัณฑ์ได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



23 
 

2.5 การแปรรูปข้าวเกรียบปลาสดผสมสาหร่ายพวงองุ่น (กะโป๊ะ)     
                

                                                                                            

                                            ภาพที่ 22 ผลิตภัณฑ์ กะโป๊ะ 
 
ส่วนผสม 
 1. ปลาทู    500 กรัม   
 2. แป้งมันส าปะหลัง 400 กรัม   
 3. เกลือ       15 กรัม 
 4. น้ าตาลทราย    28 กรัม  
 5. กระเทียมสับ    30 กรัม   
 6. พริกไทยด า    15 กรัม 
 7. น้ าปลา      25 กรัม 
 8. ผงฟู     15 กรัม 
     9.   สาหร่ายพวงองุ่น  
 
วิธีท้า 
 1. เริ่มจากการแกะเอาแต่เนื้อปลาทู แล้วน าเนื้อปลาทูมาผสม เกลือ น้ าตาลทราย คลุกเคล้าให้เข้ากัน กับแป้ง
มันส าปะหลัง จากนั้นน าเข้าเครื่องบด จนได้เนื้อที่เนียนละเอียด 
 2. น ามาแบ่งเป็นก้อนๆแล้วกลึงให้เป็นเส้น ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 เซนติเมตร ความยาว
ประมาณ 25 เซนติเมตร แล้วน าลงไปต้มในน้ าเดือดประมาณ 10 นาที ก็จะได้ข้าวเกรียบปลาสด น าไปแช่ตู้เย็น 
1 คืน น ามาหั่น  
 3.  ทอดด้วยไฟปานกลาง น าขึ้นจากกระทะคลุกด้วยผงปรุงรส 
    4. บรรจุใส่ถุง   
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ตารางที่ 1 ข้อมูลโภชนาการของข้าวเกรียบปลาสดผสมสาหร่ายพวงองุ่น (กะโป๊ะ) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ซอง (50 กรัม) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง : 1 ซอง 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  130 กิโลแคลอรี่ 
           ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด 8 กรัม          12% 
โคแลสเตอรอล 5 มก.    2% 
โปรตีน      2 ก.             
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 13 ก.    4% 
น้ าตาล 1 ก. 
โซเดียม 340 มก.          17% 
ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าต่อวันส าหรับคนไทยต้ังแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจาก
ความต้องการพลังงานวันละ2000 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันท้ังหมด     น้อยกว่า  65 ก. 
  ไขมันอิ่มตัว    น้อยกว่า  20 ก. 
คอเลสเตอรอง    น้อยกว่า 300 มก. 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด           300 ก. 
ใยอาหาร   25 ก. 
โซเดียม     น้อยกว่า 2400 มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ต่อกรัม : ไขมัน=9  
:โปรตีน = 4 คาร์โบไฮเดรต = 4 
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           1.เตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ ให้พร้อม                                     2. น ามาผสมกันให้เข้ากัน เป้นเน้ือเดียวกัน 
 

        
 

 

 

 

 

 

 

 

       3.น ามาปั่นเป็นแท่งกลมน ามาต้มในน้ าเดือน           4.หั่นเป็นแท่งส่ีเหล่ียมเล็ก ๆ ขนาด 3 ซม. 
  

    
    5 น ามาทอดในน้ ามันท่ีร้อน                               6. กะโป๊ะลักษณะกรอบข้างนอกนุ่มด้านใน                                                                                                                                       

 
 
 

                 
 
 

  
             7.เตรียมสติกเกอร์ และถุงใส่                                   8. ผลิตภัณฑ์ 

           ภาพที่ 23 แสดงส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตกะโป๊ะปลาผสมสาหร่ายพวงองุ่น 
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2.6 การแปรรูปข้าวเกรียบปลาผสมสาหร่ายพวงองุ่น 
 

 
 

ภาพที่ 24 ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
 

ส่วนผสม 
1. เนื้อปลา     200   กรัม 
2. แป้งมันส าปะหลัง   250   กรัม 
3. เกลือป่น     10   กรัม  
4. กระเทียมโขลกละเอียด   20   กรัม  
5. พริกไทยป่น    10   กรัม  
6. น้ าตาลทราย    20   กรัม  
7. สาหร่ายพ่วงองุ่น              15                  กรัม 

วิธีท้าข้าวเกรียบ 
1. น าสาหร่ายพ่วงองุ่นสดไปอบแห้ง 
2. แบ่งแป้งมา 1 ใน 3 เพื่อท าเป็นแป้งหัวเช้ือ โดยผสมน้ าเดือดนวดให้เหนียว  
3. น าแป้งท่ีเหลือ  ผสมปลา สาหร่ายพ่วงองุ่น  กระเทียม พริกไทย เกลือ น้ าตาลทราย เข้าด้วยกัน นวด 

ส่วนผสมให้เข้ากัน ค่อยๆเติมน้ าเดือดนวดไปเรื่อยๆ จนเข้ากันและปั้นได้ 
4. น าส่วนผสมท่ีเข้ากันมาปั้นเป็นแท่งยาว เส้นผ่าศูนย์กลาง 1 นิ้ว 
5. เรียงแท่งข้าวเกรียบลงในรังถึง ท่ีทาน้ ามันพืชไว้ อย่าวางชิดกันมากเพื่อให้ไอน้ าขึ้นมาได้ นึ่งในน้ าเดือด

ไฟแกรง 40 นาที ท้ิงไว้ให้เย็นเก็บใส่ถุงพลาสติก พักไว้ 1 คืน 
6. หั่นเป็นแว่นบางๆ ตากแดดจนแห้งสนิท เก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด 
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หมายเหตุ :  
1. ต้องพักแท่งข้าวเกรียบไว้หนึ่งคืนก่อนหั่น เพื่อให้สามารถห่ันข้าวเกรียบได้ง่ายไม่ติดใบมีด 
2. เวลาจะรับประทาน ทอดในน้ ามันร้อน ไฟอ่อน โดยใช้น้ ามันมากในการทอด พอข้าวเกรียบพอง

กรอบ สีนวล ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ามัน 
3. น้ ามันท่ีเหมาะกับอาหารทอดคือน้ ามันปาล์ม 

ตารางที่ 2 ข้อมูลโภชนาการของข้าวเกรียบปลาผสมสาหร่ายพวงองุ่น 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ซอง (50 กรัม) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง : 1 ซอง 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  140 กิโลแคลอรี่ 
           ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด 8 กรัม          12% 
โคแลสเตอรอล <5 มก.    1% 
โปรตนี      2 ก.             
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 14 ก.    5% 
น้ าตาล 1 ก. 
โซเดียม 150 มก.          8% 
ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าต่อวันส าหรับคนไทยต้ังแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจากความ
ต้องการพลังงานวนัละ2000 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันท้ังหมด     น้อยกว่า  65 ก. 
  ไขมันอิ่มตัว    น้อยกว่า  20 ก. 
คอเลสเตอรอง    น้อยกว่า 300 มก. 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด           300 ก. 
ใยอาหาร   25 ก. 
โซเดียม     น้อยกว่า 2400 มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ต่อกรัม : ไขมัน=9  
:โปรตีน = 4 คาร์โบไฮเดรต = 4 
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      1. เตรียมอุปกรณ์เครื่องปรุงให้พร้อม              2. น ามาผสมตามล าดับ นวดให้เข้ากันท าเป็นก้อนกลม 

     
   3. น ามาห่อพลาสติกและรัดยางให้แน่น                 4.น ามานิ่งให้สุกใช้เวลาประมาณ 30 นาที 
 

   
 

   5.น าไปเข้าตู้เย็น 1 คืน น ามาหั่นเป็นแว่นบางๆ      6. น ามาเรียงและน ามาตากแดดให้แห้ง 

  
         7. น ามาทอดในน้ ามันท่ีร้อน                               8. จะได้ข้าวเกรียบผสมสาหร่ายพวงองุ่น 
              ภาพที่ 25 แสดงส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบปลาผสมสาหร่ายพวงองุ่น 
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    2.7 การแปรรูปสาหร่ายพวงองุ่นในน้้าเกลือ 
 

 
 

ภาพท่ี 26 สาหร่ายพวงองุ่นในน้ าเกลือ 
     ส่วนผสมพ่วงองุ่นในน้้าเกลอื 
      
2.  2.1 1.*น้ าทะเลกรอง    2000     มิลลิลิตร 
2.  2.1 2.*โซเดียมคลอไรด์    180     กรัม 
2.  2.    3.*แคลเซียมคลอไรด์       40    กรัม 
         
     การเตรียมสาหร่ายพวงองุ่นในน้้าเกลอื 
2.  2.1 1.*น าสาหร่ายพ่วงองุ่นมาล้างกับน้ าทะเลกรองให้สะอาดล้างประมาณ 3 ครั้ง 
2.  2.1 2.*น าสาหร่ายมาสะเด็ดน้ า 
          3.*ช่ังสาหร่ายพ่วงองุ่น 500 กรัม 
          4.*เตรียมน้ าทะเลกรองท่ีเตรียมไว้ผสมกับโซเดียมคลอไรด์และแคลเซียมคลอไรด์ 
          5.  บรรจุขวด  
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ตารางที่ 4 ข้อมูลโภชนาการของสาหร่ายพวงองุ่นในน้ าเกลือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ซอง (50 กรัม) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อซอง : 1 ซอง 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  0 กิโลแคลอรี่ 
           ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
ไขมันท้ังหมด 0 กรัม           0% 
โคแลสเตอรอล 0 มก.    0% 
โปรตีน      0 ก.             
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด <1 ก.    0% 
น้ าตาล 1 ก. 
โซเดียม 450 มก.          22% 
ร้อยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าต่อวันส าหรับคนไทยต้ังแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai RDI) โดย
คิดจากความต้องการพลังงานวันละ2000 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันท้ังหมด     น้อยกว่า  65 ก. 
  ไขมันอิ่มตัว    น้อยกว่า  20 ก. 
คอเลสเตอรอง    น้อยกว่า 300 มก. 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด           300 ก. 
ใยอาหาร   25 ก. 
โซเดียม     น้อยกว่า 2400 มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ต่อกรัม : ไขมัน=9  
:โปรตีน = 4 คาร์โบไฮเดรต = 4 
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1.น าสาหร่ายมาท าความสะอาด                       2 ท าการฆ่าเช้ืออุปกรณ์ในการบรรจุสาหร่าย 
 

  
 
   3 น าสาหร่ายท่ีสะอาดมาท าขวดแก้ว                       4 เตรียมน้ าเกลือท่ีผสมและฆ่าเช้ือเรียบร้อยแล้ว 

                
      5.น ามาใส่ในขวดแก้ว น าไปนึ่งฆ่าเช้ือ                    6 ท้ิงให้เย็นน ามาติดสติกเกอร์ให้เรียบร้อย     
     

ภาพที่ 3 ส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตสาหร่ายพวงองุน่ในน้ าเกลือ 
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3 การศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดของผลิตภัณฑ์แปรรูปสาหร่ายพวงองุ่น 
(Caulerpa lentillifera) แบบอินทรีย์ 

 
 จากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคสาหร่ายพวงองุ่น จ านวน 400 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถามท่ีมีความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.951 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยร้อยละ ค่าเฉล่ีย 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์การถดถอยโลจิสติกแบบทวิ ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุเฉล่ีย 24 ปี จบการศึกษาระดับปริญญาตรี มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน 10,001 – 15,000 
บาท กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่นิยมบริโภคในรูปแบบสาหร่ายพวงองุ่นสด รองลงมาคือ สาหร่ายพวงองุ่นดองเค็ม ย า
สาหร่ายพวงองุ่น ข้าวเกรียบจากสาหร่ายพวงองุ่น และกะโป๊ะผสมสาหร่ายพวงองุ่น เหตุผลท่ีบริโภคเนื่องจากมี
รสชาติอร่อย อยากทดลองบริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการ  
ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปส่วนบุคคลของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์แปรรูปสาหร่ายพวงองุ่น 

ข้อมูล จ้านวน (คน) ร้อยละ 
1. เพศ          
ชาย           
หญิง 

 
190 
210 

 
47.5 
52.5 

2. อาย ุ Max = 60  Min = 15 Mean 23.64 SD. 7.392 
3. ระดับการศึกษา   
ต่ ากว่าปริญญาตรี               
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
ปริญญาโทหรือสูงกว่า 

 
141 
247 
12 

 
35.3 
61.8 
3.0 

4. อาชีพ  
รับราชการ/พนักงานของรัฐ 
บริษัทเอกชน/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 
นักเรียน/นักศึกษา 
เกษตรกร  
รับจ้าง 
พ่อบ้าน-แม่บ้าน 

 
39 
21 
24 
257 
34 
18 
7 

 
9.8 
5.3 
6.0 
64.3 
8.5 
4.5 
1.8 

5. รายได้ต่อเดือน 
 ไม่มีรายได้ (ยังไม่มีงานท า) 
ต่ ากว่า 5,000 บาท  
5,000-10,000 บาท 
10,001-15,000 บาท 

 
222 
48 
47 
39 

 
55.5 
12 

11.8 
9.8 
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15,001-20,000 บาท 
20,001-25,000 บาท 
25,001-30,000 บาท  
30,000 บาท ขึ้นไป 

29 
9 
1 
5 

7.3 
2.3 
0.3 
1.3 

รวม 400 100.0 
 
จากตารางท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคสาหร่ายพวงองุ่นและผลิตภัณฑ์แปรรูปสาหร่ายพวงองุ่น กลุ่ม

ตัวอย่างส่วนใหญ่นิยมบริโภคในรูปแบบสาหร่ายพวงองุ่นสด รองลงมาคือ สาหร่ายพวงองุ่นดองเค็ม ย าสาหร่าย
พวงองุ่น ข้าวเกรียบจากสาหร่ายพวงองุ่น และกะโป๊ะผสมสาหร่ายพวงองุ่น เหตุผลท่ีบริโภคเนื่องจากมีรสชาติ
อร่อย อยากทดลองบริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการ  ในกรณีท่ีมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ผู้บริโภคก็ยินดีจะ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ดังกล่าว  ส าหรับราคาท่ีบริโภคยินดีท่ีจะจ่ายอยู่ระหว่าง ระดับราคา 31 – 40  บาท  มากท่ีสุด  
รองลงมาคือ  ระดับราคา 41 – 50 บาท  และสถานท่ีท่ีเหมาะสมในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์สาหร่ายพวงองุ่นคือ 
ตลาดสดมากท่ีสุด  รองลงมาคือห้างสรรพสินค้า  และร้านค้าปลีก 
ตารางที่  2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคสาหร่ายพวงองุน่ของผู้บริโภคในจังหวัดตรัง 
 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค ความถ่ี ร้อยละ 
1. ท่านเคยบริโภคสาหร่ายพวงองุ่นในรูปแบบใดบา้ง  
(ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
สาหร่ายพวงองุ่นสด   
สาหร่ายพวงองุ่นดองเค็ม  
ย าสาหร่ายพวงองุ่น    

ข้าวเกรียบจากสาหร่ายพวงองุ่น  
กะโป๊ะผสมสาหร่ายพวงองุ่น  
ส้มต าสาหร่ายพวงองุ่น 

 

321 

338 

108 

13 

9 

29 

 

80.3 

84.5 

27.0 

3.3 

2.3 

7.3 

2. เหตุผลที่ท่านเลือกบริโภคสาหร่ายพวงองุ่น  
อยากทดลองบริโภค 
รสชาติอร่อย       
มีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพื่อนหรือบุคคลใกล้ชิดแนะน าราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

 

154 

179 

29 

33 

5 

 

 

38.5 

44.8 

7.3 

8.3 

1.3 
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3. ปัจจัยส้าคัญที่ท่านตัดสินใจเลือกซ้ือสาหร่ายพวงองุ่นหรือ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสาหร่ายพวงองุ่นมากที่สุด 

ราคา      

ตราสินค้า (ยี่ห้อ) 
รสชาติ      
การโฆษณา 
คุณภาพของสินค้า     
ภาชนะบรรจุ 
คุณค่าทางอาหาร 

 

169 

23 

123 

19 

29 

3 

34 

 

42.3 

5.8 

30.8 

4.8 

7.3 

0.8 

8.5 

4. ถ้ามีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากสาหร่ายพวงองุ่นแบบ
อินทรีย์ ท่านจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ดังกล่าวหรือไม่ 

ซื้อ  
ไม่แน่ใจ  
ไม่ซื้อ  

 

 

243 

85 

22 

 

 

60.8 

21.3 

5.5 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค ความถ่ี ร้อยละ 
5. ราคาที่ท่านสามารถยอมรับได้ในการซ้ือผลิตภัณฑ์แปร

รูปแบบอินทรีย์จากสาหร่ายพวงองุ่น  
20 – 30 บาท          
31 – 40 บาท                     
41 – 50 บาท  
51 – 60 บาท         
มากกว่า 60 บาทขึ้นไป           

 

87 

145 

104 

39 

25 

 

21.8 

36.3 

26.0 

9.8 

6.3 

7. ท่านคิดว่าสถานที่ใดมีความเหมาะสมมากที่สุดในการ
จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสาหร่ายพวงองุ่น 
ห้างสรรพสินค้า    
ตลาดสด 
ร้านค้าปลีก 
ขายออนไลน์ 
อื่น ๆ     

 

108 

196 

49 

43 

4 

 

27.0 

49.0 

12.3 

10.8 

1.0 
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จากตารางท่ี 3 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดท่ีกลุ่มผู้บริโภคให้ความส าคัญมากท่ีสุด คือ ปัจจัยด้าน
ผลิตภัณฑ์ (ค่าเฉล่ีย 3.59) ได้แก่ ประโยชน์และความกรุบกรอบจากการบริโภคสาหร่ายพวงองุ่น รองลงมาคือ 
ปัจจัยด้านราคา (ค่าเฉล่ีย 3.47) ได้แก่ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพและปริมาณ ปัจจัยด้านช่องทางการจัด
จ าหน่าย (ค่าเฉล่ีย 3.28) โดยสถานท่ีจัดจ าหน่ายต้องอยู่ในท าเลท่ีต้ังท่ีสามารถหาซื้อได้สะดวก และมีการจัด
จ าหน่ายสาหร่ายพวงองุ่นผ่านอินเตอร์เน็ตและส่ือออนไลน์ต่าง ๆ  และปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย (ค่าเฉล่ีย 
3.22) โดยในการส่งเสริมการขายจะต้องมีการให้ข้อมูลเกี่ยวกับประโยชน์ของสาหร่ายพวงองุ่นท่ีครบถ้วน และมี
การโฆษณาผลิตภัณฑ์ผ่านส่ือสังคมออนไลน์ต่าง ๆ เช่น Facebook  Line 

 
ตารางที่ 3 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีความส าคัญต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคสาหร่ายพวงองุ่น 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ด้านผลิตภัณฑ์   
1. คุณประโยชน์ของสาหร่ายพวงองุ่น 3.81 1.038 
2. ความสะดวกในการรับประทานสาหร่ายพวงองุ่น 3.59 0.980 
3. ลักษณะรูปแบบและสีสันของสาหร่ายพวงองุ่น 3.56 1.024 
4. รสชาติแปลกใหม่และทันสมัย 3.49 1.004 
5. ความกรุบกรอบของสาหร่ายพวงองุ่น 3.60 1.064 
6. ความสะอาดของสาหร่ายพวงองุ่น 3.55 0.980 
7. ขนาดและลักษณะของบรรจุภัณฑ์ 3.54 0.990 
ภาพรวม 3.59 1.011 
ด้านราคา   
1. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 3.45 1.008 
2. ราคาเหมาะสมปริมาณ 3.45 0.972 
3. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพเมื่อเปรียบเทียบกับ
สาหร่ายชนิดอื่น ๆ 

3.52 0.928 

ภาพรวม 3.47 0.969 
ด้านช่องทางการจัดจ้าหน่าย   
1. สาหร่ายพวงองุ่นหาซื้อได้ง่าย มีจ าหน่ายท่ัวไป 3.27 1.065 
2. อยู่ในท าเลท่ีต้ัง ท่ีสามารถหาซื้อได้สะดวก 3.29 1.036 
3. มีการเปิดบูธจ าหน่ายสาหร่ายพวงองุ่นตาม
ห้างสรรพสินค้าและงานต่างๆ 

3.27 1.063 

4. มีการจัดจ าหน่ายสาหร่ายพวงองุ่นทางอินเทอร์เน็ต
และส่ือออนไลน์ต่างๆ 

3.29 1.066 

ภาพรวม 3.28 1.058 
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ด้านการส่งเสริมการขาย   
1. มีการให้ข้อมูลเกี่ยวกับประโยชน์ของสาหร่ายพวง
องุ่นท่ีครบถ้วน 

3.31 1.095 

2. มีโปรโมช่ัน ลด แลก แจก แถม เมื่อซื้อสาหร่ายพวง
องุ่น 

3.16 1.174 

3. มีการโฆษณาผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายพวงองุ่นตาม
ส่ือสังคมออนไลน์ต่างๆ เช่น Facebook Line เป็นต้น 

3.23 1.164 

4. มีการให้ความรู้และอบรมการแปรรูปสาหร่ายพวง
องุ่นในรูปแบบต่างๆ  

3.21 1.159 

5. สามารถส่ังซื้อสาหร่ายพวงองุ่นผ่านช่องทาง
อินเทอร์เน็ตและส่ือออนไลน์ต่างๆ ได้ 

3.17 1.196 

ภาพรวม 3.22 1.158 
 

กิจกรรมของกลุ่มผู้ประกอบการท่ีให้ความสนใจในเรื่องการแปรรูปเกี่ยวกับสาหร่ายดอง 
                                         มาขอความรู้ด้วยตัวเอง 

              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            พีพี การประมงตรัง ขอเรียนรู้ด้านการดองสาหร่ายพวงองุ่นเพื่อการถนอมสาหร่ายพวงองุ่นให้ยาวนานขึ้น 
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               ผู้ประกอบการเดินทางมาจากฟาร์มสาหร่ายพวงองุ่นท่ีจังหวัดเพชรบุรี  มาเรียนรู้การการแปรรูป 
                                 สาหร่ายดอง  เพื่อน าไปประกอบธุรกิจต่อไปในอนาคต 
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