
เทคโนโลยีการผลิตที่สะอาดตอการลดตนทุนในอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง
อุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็งเปนอุตสาหกรรมสงออกที่สํ าคัญที่ทํ ารายไดกับประเทศไทยและมีการ

แขงขันสูง  ตลอดจนไดรับผลกระทบจากมาตรการกีดกันทางการคาของประเทศคูคาทั้งทางตรงและทางออม ไม
วาจะเปนเรื่องของมาตรการทางภาษีหรือขอตกลงตาง ๆ ที่เกี่ยวของทางสิ่งแวดลอม สงผลใหโรงงานตองมีการ
ปรับตัว โดยการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันของตนเอง และปรับการดํ าเนินการขององคกรใหสอดคลอง
กับมาตรการตาง ๆ เชน การจัดการสิ่งแวดลอมที่ดีเพื่อลดผลกระทบทางสิ่งแวดลอม เปนตน

แนวคิดทาง เทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด (Cleaner  Technology / CT) เปนแนวคิดในการลดและการ
ปองกันมลพิษที่ตนทาง ซึ่งลดผลกระทบทางดานสิ่งแวดลอมที่เกิดขึ้นและนํ าไปสูการลดตนทุนการผลิตในระยะ
ยาว   เพราะมีการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพและลดการสูญเสียที่เกิดขึ้น  จึงนับเปนเครื่องมือสํ าคัญที่โรง
งานจะนํ ามาประยุกตใชเพื่อพัฒนาตัวเองใหคงความสามารถในการแขงขันในตลาดการคาที่มีภาวะการแขงขันสูง
เชนนี้ไดตอไป

โอกาสในการนํ า CT มาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง พบวามีประเด็นหลักที่นาสนใจ
5 ประเด็น คือ

1. การใชพลังงานอยางมีประสิทธิภาพ
2. การใชนํ้ าอยางมีประสิทธิภาพ
3. การลดและแยกของเสีย
4. การเติมคลอรีน
5. การจัดการขอมูลทางสิ่งแวดลอม
ซึ่งโรงงานสามารถใชประเด็นตาง ๆ ทั้ง 5 ประเด็นนี้  เปนแนวทางในการกํ าหนดวิธีการลดการสูญเสีย

(ทางเลือกดานเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด) ที่เหมาะสมกับโรงงานมาปฏิบัติใช ซึ่งทางเลือกดานเทคโนโลยีการ
ผลิตที่สะอาดนี้ มีต้ังแตการปรับปรุงประสิทธิภาพในการผลิตโดยการเปลี่ยนแปลงวิธีการทํ างานและการจัดการที่
ดีภายในโรงงาน การพัฒนาและปรับปรุงเทคโนโลยีรวมไปถึงการใชซํ้ า หรือการนํ ากลับไปใชใหม

การใชพลังงานอยางมีประสิทธิภาพ
พลังงานที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็งสวนใหญ เปนพลังงานไฟฟาที่ใชไปกับระบบทํ าความ

เย็น ไดแก การแชแข็ง หองเย็น การผลิตนํ้ าแข็ง และการผลิตนํ้ าเย็น  เพื่อใชในการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ และการแปรรูปผลิตภัณฑ

การกํ าหนดทางเลือกดาน CT เพื่อลดการสูญเสียพลังงาน หรือการใชพลังงานอยางมีประสิทธิภาพ โรง
งานควรคํ านึงถึงปจจัยหลักพื้นฐานที่นํ าไปสูการใชพลังงานอยางมีประสิทธิภาพ 3 ปจจัย คือ ประสิทธิภาพของ
เครื่องจักร  ลักษณะการใชงาน  และความตองการใชพลังงาน ตัวอยางเชน การใชนํ้ าแข็ง หากโรงงานตองการใหมี
การใชพลังงานในสวนที่เกี่ยวของกับการใชนํ้ าแข็งอยางมีประสิทธิภาพ โรงงานตองตรวจสอบวา ประสิทธิภาพ
ของเครื่องทํ านํ้ าแข็งนั้นสามารถปรับปรุงไดหรือไม  ลักษณะการใชงานเครื่องจักรไดพยายามหลีกเลี่ยงชวงเวลาที่
เสียคาใชจายสูง (On Peak) หรือไม  และโรงงานไดปรับปรุงวิธีการทํ างานเพื่อลดการสูญเสียนํ้ าแข็งโดยไมจํ าเปน
หรือใชนํ้ าแข็งอยางไมเต็มประสิทธิภาพหรือไม

การใชนํ้ าอยางมีประสิทธิภาพ
อุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง มีการใชนํ้ าเปนจํ านวนมากในกระบวนการผลิต นับตั้งแตการลางวัตถุ

ดิบ การลางภาชนะและเครื่องจักรอุปกรณ การลางผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการผลิต การทํ าความสะอาด



บริเวณพื้นที่ทํ างาน และชวยในการลํ าเลียงเศษซาก นอกจากนี้นํ้ าบางสวนยังอาจถูกนํ าไปทํ าเปนนํ้ าเย็นและนํ้ า
แข็งเพื่อใชในกระบวนการผลิตอีกดวย  ดังนั้นหากโรงงานสามารถปรับปรุงลักษณะการใชนํ้ าใหเกิดประสิทธิภาพ
สูงสุดหรือใชใหคุมคาที่สุดกอนระบายทิ้ง จะชวยประหยัดตนทุนทั้งทางตรงและทางออม

การใชนํ้ าอยางมีประสิทธิภาพตามแนวคิดของ CT  ในเบื้องตนโรงงานควรจะตองมีการศึกษาการใชนํ้ า
อยางเปนระบบทั้งรูปแบบและปริมาณการใชนํ้ าของทั้งกระบวนการผลิต เพื่อที่จะไดนํ ามากํ าหนดกลยุทธและทาง
เลือกในการใชนํ้ าที่เหมาะสมสํ าหรับกระบวนการผลิตของโรงงานตอไป

ขั้นตอนการดํ าเนินงานเพื่อนํ าไปสูการใชนํ้ าอยางมีประสิทธิภาพ มีดังนี้
1. รวบรวมและศึกษาขอมูลการใชนํ้ าของกระบวนการผลิตทั้งระบบ
2. วิเคราะหรูปแบบการใชนํ้ า
3. วิเคราะหหาจุดสมดุลระหวางปริมาณการใชนํ้ าและคุณภาพผลิตภัณฑที่ยอมรับได
4. นํ าเทคนิคการใชนํ้ าใหเกิดประโยชนสูงสุดมาประยุกตใช
ขอควรตระหนักหนึ่งที่โรงงานพึงระมัดระวัง คือ ตนทุนการใชนํ้ ามิใชเพียงคาใชจายในการซื้อนํ้ าเทานั้น

หากแตรวมถึงคาใชจายในการปรับปรุงคุณภาพนํ้ า คาใชจายในการนํ านํ้ าไปใช คาใชจายในการบํ าบัดนํ้ าเสียที่เกิด
ขึ้น คาแรงและคาใชจายอื่น ๆ ซึ่งคาใชจายที่นอกเหนือจากคานํ้ าเหลานี้ อาจมีมูลคามากกวาคานํ้ าเองหลายเทาตัว
ดังนั้นในการคิดผลตอบแทนในการลงทุนตาง ๆ ควรคิดจากตนทุนการใชนํ้ าที่แทจริงนี้

การลดและแยกของเสียอยางมีประสิทธิภาพ
ของเสียที่เกิดขึ้นในโรงงานไมไดอยูในรูปของเศษซากเสมอไป แตรวมถึงสินคาที่ไมไดคุณภาพ ไปจน

ถึงสารปนเปอนในนํ้ าเสีย โดยปกติโรงงานมักใหความสํ าคัญกับการรวบรวมเศษซาก  เพราะสามารถนํ าไปขายตอ
ได แตมักละเลยไปในสวนของการปลอยใหเศษซากเหลานี้สัมผัสกับนํ้ าโดยไมจํ าเปน หรือสัมผัสกับนํ้ าเปนเวลา
นาน ทํ าใหความสกปรกบางสวนในรูปของสารอินทรียจากเศษซากถูกชะลงไปในนํ้ า ทํ าใหโรงงานรับภาระใน
การบํ าบัดความสกปรกในนํ้ าเสียที่เกิดขึ้น และสูญเสียคุณคาทางอาหารไปกับนํ้ าเสีย

การแกปญหาที่ตนทางตามแนวคิดเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด โดยการแยกของเสียหรือหลีกเลี่ยงไมให
เศษซากสัมผันกับนํ้ าโดยไมจํ าเปน จะชวยใหเกิดประโยชนกับทั้งโรงงานอาหารทะเลแชแข็งและโรงงานผลิต
อาหารสัตวที่ใชเศษซากเหลานี้เปนวัตถุดิบ กลาวคือ โรงงานอาหารทะเลแชแข็ง ไมตองรับภาระในการบํ าบัดคา
ความสกปรกในเศษซากที่นํ้ าไดชะออกมา  สวนโรงงานผลิตอาหารสัตวจะไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพเนื่องจากสาร
อินทรียตาง ๆ (รวมทั้งโปรตีน) ไมถูกชะไปกับนํ้ าที่มาสัมผัส

การเติมคลอรีน
คลอรีนเปนสารฆาเชื้อโรคที่ใชอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง ปริมาณการเติม

คลอรีนในแตละโรงงานจะแตกตางกันไป  เนื่องจากไมมีมาตรฐานกํ าหนดไวชัดเจน  แตโรงงานสามารถหา
ปริมาณการเติมคลอรีนที่เหมาะสมกับสภาพการทํ างานของตนเอง โดยใชการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย เพื่อให
ปริมาณคลอรีนที่ใชไมเปนการเผื่อมากเกินไป ซึ่งนอกจากจะทํ าใหเกิดความสูญเสียแลว  ยังสงผลกระทบตอสุข
ภาพอนามัยของพนักงาน เชน การระคายเคือง เปนตน

การจัดการขอมูลดานสิ่งแวดลอม
ประเด็นของเรื่องการจัดการขอมูลดานสิ่งแวดลอม เปนสิ่งที่มีประโยชนมากสํ าหรับอุตสาหกรรม เพราะ

แสดงถึงแนวทางในการนํ าขอมูลมาใชวิเคราะหและจัดทํ าดัชนี้ช้ีวัดหลัก ๆ ที่ทางโรงงานควรตรวจสอบเพื่อใหรู



ถึงสภาพการทํ างานของเครื่องจักรหรือระบบตาง ๆ ในโรงงาน  ที่จะสงผลกระทบดานสิ่งแวดลอม ซึ่งถามี
สัญญาณของปญหาหรือเหตุขัดของที่จะเกิดขึ้น  การตรวจสอบขอมูลอยางสมํ่ าเสมอจะชวยใหโรงงานทราบถึง
ปญหาไดอยางรวดเร็วและแกไขไดทันทวงที

องคประกอบของการจัดการขอมูลสามารถแบงออกเปน 4 สวนใหญ ๆ คือ ขอมูลวัตถุดิบ (Raw data)
ขอมูลที่เปนประโยชน (Information) ความรูที่เกิดจากขอมูลที่เปนประโยชน (Knowledge) และการปรับปรุง
พัฒนาที่เกิดจากการใชความรู (Improvement)

หากการจัดการขอมูลขาดความสมดุลในสวนในสวนหนึ่งไปจะทํ าใหขอมูลเหลานั้นไมไดกอใหเกิด
ประโยชนสูงสุด หรืออาจไมกอใหเกิดประโยชนใด ๆ เลย  ซึ่งจะเปนผลทํ าใหตนทุนในการจัดการขอมูลเหลานั้น
เปนเพียงคาใชจายที่เกิดขึ้น แตกตางจากการจัดการขอมูลที่ครอบคลุม และมีการวางแผนที่ดี ทํ าใหตนทุนที่เกิดขึ้น
นอกจากจะตํ่ าลงแลว ยังถือเปนการลงทุนที่สามารถสรางผลตอบแทนกลับคืนได

ทางเลือกเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด
ตัวอยางทางเลือกดานเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด (วิธีการลดการสูญเสีย) และคาใชจายที่ประหยัดได

ในแตละประเด็น แสดงในตารางขางลางนี้

ทางเลือกเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาด คาใชจายในการ
ลงทุน (บาท)

ประหยัดได
(บาท/ป)

ระยะเวลา
คืนทุน (ป)

ปรับปรุงฉนวน และวัสดุรอบเครื่องแชแข็ง/หองเย็น
(ตอตู)

50,000–250,000 60,000–420,000 1 – 2

ติดตั้งประตูอัตโนมัติ (ตอประตู) 100,000–185,000 60,000–180,000 1 – 2
ติดตั้งมานที่ประตูหองเย็น (ตอประตู) 25,000 12,000–24,000 1 – 2
ลดความดันดิสชารจจาก 16 บาร ใหเหลือ 14 บาร
ดวยการติดตั้ง Evaporative condenser

800,000–1,100,000 540,000–780,000 1 – 2

ติดตั้งอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน 600,000 1,560,000 < 1
ติดตั้งอินเวอรทเตอรกับสกรูคอมเพรสเซอรขนาด
250 กิโลวัตต ที่มีภาระใชงาน 75%

1,450,000 720,000 2

เพิ่มอุณหภูมิหองเย็นจาก –22 องศาเซลเซียส ใหสูง
ขึ้นเปน –20 องศาเซลเซียส

- 138,000 ทันที

ติดตั้งระบบควบคุมอัตโนมัติในระบบทํ าความเย็น
แบบ 2 ขั้นตอน

350,000–600,000 360,000–1,020,000 1 – 2

ติดตั้งเครื่องฉีดนํ้ าแรงดันสูง เพื่อใชในการทํ าความ
สะอาด

50,000 70,000 < 1

ในการหักหัวและปอกเปลือกกุง แยกเปลือกและหัว
กุงไวในตะกรา ไมใสรวมลงไปในขันใสนํ้ าสํ าหรับ
ลางมือ

- 20,000 ทันที

ปรับลดความเขมขนของคลอรีนหลงเหลือลงโดยให
ผลในการควบคุมเชื้อเชนเดิม

- 90,000 ทันที



ตัวอยางที่ยกมานี้เปนตัวอยางเพียงบางสวนที่สามารถดํ าเนินการไดทันทีหรือมีระยะเวลาคืนทุนไมเกิน 
2 ป ซึ่งแตละโรงงานยอมมีทางเลือกเทคโนโลยีการผลิตที่สะอาดที่แตกตางกันไป และการนํ าแนวคิดดาน
เทคโนโลยีการผลิตที่สะอาดมาใชสํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็งจํ าเปนตองนํ ามาใชทั่วทั้งโรงงานเพื่อ
ใหไดผลการประหยัดที่ชัดเจน จากการตรวจประเมินเบื้องตนในโรงงาน พบวาหากโรงงานมีการใชแนวคดิดาน
เทคโนโลยกีารผลติทีส่ะอาดอยางจรงิจงั โรงงานมคีวามเปนไปไดทีจ่ะลดการใชทรพัยากรลงมา 5 – 10 % โดยไม
ตองมีการลงทุนจํ านวนมาก

ผูอานสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมไดจาก “หลักปฏิบัติเพื่อการปองกันมลพิษ (เทคโนโลยีการผลิต
ที่สะอาด) สํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง”  ซึ่งจัดทํ าโดย กลุมเทคโนโลยีการผลิต  สํ านักเทคโนโลยีสิ่ง
แวดลอมโรงงาน กรมโรงงานอุตสาหกรรม

บทความโดย…
สุกัญญา  บรรณเภสัช
กลุมเทคโนโลยีการผลิต
สํ านักเทคโนโลยีสิ่งแวดลอมโรงงาน
กรมโรงงานอุตสาหกรรม
โทร. 0 2202 4154
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