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บทคัดย่อ  
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาบริบทป่าชายเลนและข้อมูลพ้ืนฐานการทํากุ้งรมควันในพ้ืนท่ีอําเภอ

ตะกั่วป่า จังหวัดพังงา โดยการเก็บรวบรวมข้อมูล และสัมภาษณ์แบบปลายเปิด วิเคราะห์และเปรียบเทียบคุณภาพ
กุ้งรมควันท่ีรมควันจากไม้ป่าชายเลน 3 ชนิด คือ ไม้โกงกางใบเล็ก ไม้ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว จากผลการวิจัย
พบว่าพ้ืนท่ี อําเภอตะกั่วป่า จังหวัดพังงา มีพ้ืนท่ีป่าชายเลนจํานวนมาก คือ มีพ้ืนท่ีป่าชายเลนประมาณ 50,296 ไร่ 
ซ่ึงส่วนใหญ่ร้อยละ 90 อยู่ในสภาพสมบูรณ์ มีพันธ์ุไม้ท่ีมีค่าหลายชนิด ส่วนใหญ่อยู่ในวงศ์ Rhizophoraceae, 
Sonneratiaceae และ Vervenaceae ชาวบ้านได้เข้ามาใช้ประโยชน์จากป่าชายเลนโดยนําไม้มารมควันกุ้ง พบว่า
มีผู้ประกอบการทํากุ้งรมควันจํานวน 18 ราย กุ้งท่ีผ่านการรมควันโดยใช้ควันไม้ท้ัง 3 ชนิด คือไม้โกงกางใบเล็ก ไม้
ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว ประกอบด้วยความชื้นร้อยละ 21.66-27.05 โปรตีนร้อยละ 63.30-67.02 คาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 1.37-1.47 และไขมันร้อยละ 1.50-1.86 กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากถ่ัวขาวมีสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด
คือ 3.59 มิลลิกรัมต่อกรัม ส่วนกุ้งท่ีรมควันโดยใช้ไม้จากตะบูนขาวและไม้โกงกางใบเล็กมีค่า 3.01 และ 3.37 
มิลลิกรัมต่อกรัม ตามลําดับ ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสพบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ถ่ัวขาวและ
ไม้ตะบูนขาวมีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านสี 7.93 และ 7.70 ตามลําดับ มีค่าสูงกว่ากุ้งท่ีรมควันโดยใช้ไม้โกงกาง
ใบเล็ก (4.80) อย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ตะบูนขาวมีค่าคะแนนเฉล่ียความชอบ
ด้านกลิ่นควัน เนื้อสัมผัส ความกรอบ และความมันวาวสูงสุด เท่ากับ 7.50, 7.23, 7.90 และ 7.03 ตามลําดับ และ
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มีคะแนนเฉล่ียของการยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.80) สูงกว่ากุ้งรมควันโดยใช้ไม้โกงกางใบ
เล็ก (5.40) และไม้ถ่ัวขาว (6.97) อย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) ภายหลังการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กุ้งรมควันนาน  
3 เดือน พบว่า TBA มีค่าเพ่ิมข้ึนจากเดิมคือ 0.04-0.06 เป็น 0.10-0.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีปริมาณจุลินทรีย์ 
1.5  105 - 8.0  105 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และราตํ่ากว่า 100 โคโลนีต่อกรัม และค่า Aw มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน  
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่ากุ้งรมควันโดยใช้ไม้ตะบูนขาวได้รับการยอมรับมากท่ีสุด  
 

ABSTRACT 
The objectives of this study were to investigate the context of mangrove forest and 

basic data of smoked shrimp production in Takuapa district, Phang Nga province by the process 
of data collection and open ended interview. The qualities of smoked shrimps by smoke wood 
of Rhizophora apiculata, Bruguiera cylindrical and Xylocarpus granatum were analyzed and 
compared. The study showed that in Takuapa district, Phang Nga province, there were 
approximately 50,296 Rai of fertile mangrove forest area with many kinds of valuable mangrove 
species, mostly in Genus Rhizophoraceae, Sonneratiaceae and Vervenaceae. The villagers 
utilized mangrove wood to produce smoked shrimps. It was found that there were 18 
entrepreneurs who carried on smoked - dried shrimp production. Smoked shrimps using 
three species of mangrove wood; Rhizophora apiculata, Bruguiera cylindrical and Xylocarpus 
granatum, were composed of 21.66-27.05% moisture, 63.30-67.02% protein, 1.37-1.47% 
carbohydrate and 1.50-1.86% lipid. The highest phenolic compound content (3.59 mg per gram) 
was recorded in smoked shrimps using Bruguiera cylindrica wood, while the contents of 3.01 
and 3.37 mg per gram were found in Xylocarpus granatum and Rhizophora apiculata, 
respectively. For sensory evaluation, there were high scores of color (7.93 and 7.70) for smoked 
shrimps using wood from Bruguiera cylindrica and Xylocarpus granatum, respectively, 
significantly higher (P<0.05) than that from Rhizophora apiculata (4.80). Smoked shrimps by 
Xylocarpus granatum wood received the highest scores of 7.50, 7.23, 7.90 and 7.03 for smoke 
odor, texture, crispness and luster, respectively. In addition, the overall sensory acceptability of 
the smoked shrimps showed that smoked shrimp using Xylocarpus granatum wood had the 
high score between the like moderately to like very much level (7.80), significantly higher 
(P<0.05) than those smoked by Rhizophora apiculata (5.40) and Bruguiera cylindrica (6.97). After 
3 months of storage, TBA values were obviously increased from 0.04-0.06 to 0.10-0.16 mg 
per kg. Total microorganisms were found between 1.5  105 and 8.0  105 colonies per 
gram; yeast and mold less than 100 colonies per gram. The values of water activity were 
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prone to increase. The findings suggested that smoked shrimps by Xylocarpus granatum 
wood were the most acceptable product. 

 

คําสําคัญ: ป่าชายเลน  กุ้งรมควัน  ไม้โกงกางใบเล็ก  ถ่ัวขาว  ตะบูนขาว  สารประกอบฟีนอลิก 
Keywords: Mangrove, Smoked shrimps, Rhizophora apiculata, Bruguiera cylindrica, Xylocarpus  
              granatum, Phenolic compound 

 

1. บทนาํ 
ป่าชายเลนเป็นทรัพยากรท่ีสําคัญ จากข้อมูล

ของกรมทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง พบว่าพ้ืนท่ีป่า
ชายเลนของโลกมีประมาณ 113.43  ล้านไร่ กระจาย
อยู่ใน 3 เขตใหญ่ คือ 1) เขตร้อนแถบเอเซีย 2) เขต
ร้อนแถบอเมริกา และ 3) เขตร้อนแอฟริกา ประเทศท่ีมี
ป่าชายเลนมากท่ีสุด คือ ประเทศอินโดนีเซีย สําหรับ
ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีป่าชายเลนประมาณ 1.5 ล้านไร่ 
จังหวัดพังงามีพ้ืนท่ีป่าชายเลนมากท่ีสุดของประเทศ  
มีประมาณ 331,242 ไร่ (สํานักอนุรักษ์ทรัพยากรป่า
ชายเลน, 2555) ป่าชายเลนเป็นทรัพยากรธรรมชาติท่ีมี
ความสําคัญต่อการดํารงชีพของมนุษย์เป็นอย่างมาก 
เนื่องจากให้ประโยชน์ทางด้านป่าไม้ ประมง ระบบ
นิเวศส่ิงแวดล้อม  ด้านป่าไม้ท่ีนิยมนํามาใช้ประโยชน์
อย่างกว้างขวาง คือการทําถ่าน การนําไม้ป่าชายเลนมา
เผาเอาถ่าน  นิยมใช้ไม้โกงกาง ถ่ัว และตะบูน รัฐบาล
ไทยเคยให้สัมปทานทําไม้ป่าชายเลนมายาวนานจนมี
การยกเลิกการทําไม้สัมปทานป่าชายเลน เม่ือ พ.ศ. 
2539 จึงทําให้การเผาถ่านจากไม้ป่าชายเลนลดลง 
ชุมชนท่ียังคงเผาถ่านจากไม้ป่าชายเลนเป็นอาชีพหลัก 
คือ ชุมชนบ้านย่ีสาร จังหวัดสมุทรสงคราม ถ่านจากไม้
ป่าชายเลนมีคุณภาพสูง ให้ความร้อนสูง ปริมาณข้ีเถ้า
ตํ่า  มีกลิ่นหอมเม่ือนําไปย่างเนื้อหรืออาหารทะเล ถ่าน 
จากไม้ป่าชายเลนจึงมีมูลค่าทางเศรษฐกิจและสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน 

สําหรับอําเภอตะกั่วป่า จังหวัดพังงา มีการ 
แปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ได้แก่ กุ้งเสียบ ปลาเค็ม กะปิ 
หอยเปร้ียว โดยเฉพาะอย่างย่ิงในปัจจุบัน กุ้งเสียบเป็น
อาหารท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดพังงา จนกลายเป็นสินค้า 
OTOP (One Tumbon One Product) และนําไป
ประกอบอาหารได้หลายชนิด เช่น ยํากุ้งเสียบ น้ําพริก
กุ้งเสียบ กุ้งเสียบสามรส เป็นต้น กุ้งเสียบหรือกุ้ง
รมควันเป็นของฝากของจังหวัดพังงา ชาวบ้านท่ีมีอาชีพ
ทํากุ้งเสียบ จะใช้ไม้ป่าชายเลนเป็นวัสดุในการให้ควัน 
ซ่ึงสะดวก หาได้ง่าย จึงเป็นท่ีสนใจและนิยมมากข้ึน 
โดยจะเลือกใช้กิ่งไม่ท่ีหมดสภาพ เศษไม้ท่ีล้มตายหรือ
กิ่งไม้ท่ีได้จากการตัดแต่งท่ีได้รับอนุญาตให้ตัดได้โดยไม่
ผิดกฎหมายจากสถานีพัฒนาทรัพยากรป่าชายเลน 

ดั ง นั้ น ใ น ก า ร ศึ ก ษ า ค ร้ั ง นี้  ผู้ วิ จั ย จึ ง มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาบริบทป่าชายเลนและข้อมูล
พ้ืนฐานการทํากุ้ งรมควันในพ้ืนท่ีอําเภอตะก่ัวป่า 
จังหวัดพังงา และวิเคราะห์คุณภาพกุ้งรมควันท่ีรมควัน
จากไม้ป่าชายเลน 3 ชนิด คือ ไม้โกงกางใบเล็ก ไม้
ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว เพราะไม้ท้ัง 3 ชนิด เป็นไม้ท่ี
ราษฎรในท้องถ่ินนิยมนํามาใช้ประโยชน์ เนื่องจากเป็น
ชนิดไม้ท่ีมีมากในพ้ืนท่ี และให้ควันท่ีมีกลิ่นหอม ท้ังนี้
เพ่ือนําผลการศึกษาไปส่งเสริมให้ราษฎรชุมชนชายฝั่ง 
และชุมชนท่ีประสบภัยสึนามิ ปลูกฟ้ืนฟูป่าชายเลนใน
พ้ืนท่ี และนําไม้มาใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสม และ
ขณะเดียวกัน จะทําให้ระบบนิเวศสภาพแวดล้อมสมดุล
ไปด้วย ท้ังนี้เพราะการฟ้ืนฟูป่าชายเลนหากมิได้รับ
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ความร่วมมือจากชุมชนชายฝั่ งก็ยากท่ีจะประสบ
ผลสําเร็จ 
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
2.1 ศึกษาบริบทป่าชายเลนและข้อมูลพ้ืนฐานการทํา
กุ้งรมควันในพ้ืนท่ีอําเภอตะก่ัวป่า จังหวัดพังงา 
ค้นคว้าและเก็บข้อมูล ดังนี ้

1. ศึกษาจากเอกสาร  สิ่ ง พิมพ์ ท้ัง ท่ี เป็น
ทางการ และไม่เป็นทางการ 

2. ก า ร สั ม ภ า ษ ณ์ ผู้ ผ ลิ ต  แ ล ะ ผู้ ท่ี มี
ประสบการณ์ใช้ ไ ม้ป่าชายเลนในการรมควันโดย
สัมภาษณ์แบบปลายเปิด 
2.2 การวิเคราะห์คุณภาพกุ้งรมควันจากควันไม้ป่า
ชายเลน 3 ชนิด  

1. การเตรียมกุ้งรมควัน 
กุ้งทะเล (กุ้งขาว) ท่ีใช้ในการทดลองซ้ือจาก

เรือประมง ของเกษตรกรบ้านน้ําเค็ม ท่ีต้ังอยู่ในเขต
อําเภอตะกั่วป่า จังหวัดพังงา โดยคัดเลือกแต่เฉพาะกุ้ง
ท่ีสดและมีขนาด 100 ตัว/กก. มีความสมํ่าเสมอ เท่า ๆ 
กัน ซ่ึงเป็นขนาดท่ีนิยมนํามารมควันเพ่ือทํากุ้งรมควัน 
โดยขนส่งจากบ้านน้ําเค็ม ตําบลบางม่วง มายังสถานท่ี
รมควันโดยใช้รถและควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ในช่วง 20 - 
23  องศาเซลเซียส จากนั้นล้างทําความสะอาดด้วยน้ํา
สะอาด แล้วผึ่งให้แห้ง สะเด็ดน้ํา นําออกมาไว้ใน
อุณหภูมิห้อง 29 - 30 องศาเซลเซียส แล้วจึงนํากุ้งไป
รมควัน 

2. การรมควัน 
ศึกษาหาคุณภาพของกุ้งทะเลรมควันจาก

ควันไม้ 3 ชนิด โดยทําการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ Completely Randomize Design (CRD) 
ซ่ึงจะแบ่งการทดลองออกเป็น 3 ชุดการทดลอง ๆ 3 
ซํ้า ดังนี้ 

 ชุดการทดลองท่ี 1 กุ้งทะเลรมควันด้วยไม้
โกงกางใบเล็ก (Rhizophora apiculata) 
 ชุดการทดลองท่ี 2 กุ้งทะเลรมควันด้วยไม้
ถ่ัวขาว (Bruguiera cylindrica) 
 ชุดการทดลองท่ี 3 กุ้งทะเลรมควันด้วยไม้
ตะบูนขาว (Xylocarpus granatum) 

ท้ังนี้ในทุก ๆ ชุดการทดลอง มีการเตรียม
ควันด้วยปริมาณไม้จํานวน 15 กก. เท่า ๆ กัน ใช้ขนาด
ไม้ท่ีมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1-2 นิ้ว ความยาว
ประมาณ 12 นิ้ว ต่อ 1 ท่อน ท้ิงไม้ให้แห้งเล็กน้อยก่อน
นํามาใช้ และมีความเข้มของควันในระดับเดียวกัน และ
มีอุณหภูมิขณะรมควัน 65 องศาเซลเซียส เหมือนกัน
ตลอดทุกชุดการทดลองรวมเป็นเวลานาน 2.30 ชั่วโมง 
โดยนําเข้าตู้อบแห้งแบบพ้ืนบ้านลักษณะเป็นแบบก่อ
กองไฟสุมควัน 

3. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกุ้งรมควัน 
 3.1 องค์ประกอบทางเคมีแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการโดยประมาณ ได้แก่ ความชื้น โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ตามวิธีการของ AOAC (1995) 
 3.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (total 
phenolic compound) ท้ังหมด ตามวิธีการของ 
Pasquel and Babbitt (1991) 

3.3 ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริค (thiobar-
bituric acid, TBA) ตามวิธีการของ AOAC (1995) 

3.4 ค่า water activity (Aw) วัดโดยใช้
เคร่ือง Rotronic รุ่น A2101 

4. การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
วิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด จํานวน

ยีสต์และรา ตามวิธีของ AOAC (1995) 
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2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกุ้ง
รมควันและการยอมรับของผู้บริโภค 

ทดสอบด้านประสาทสัมผัสและการยอมรับ 
จากลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ สี กลิ่นควัน เนื้อสัมผัส ความ
กรอบ ความมันวาว รวมท้ังการยอมรับโดยรวม โดย
การให้คะแนนของผู้ชิมท่ัวไปจํานวน 30  คน เป็นแบบ 
Hedonic scale โดยให้คะแนนความชอบ ต้ังแต่ 1 - 9 
(1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด)  
2.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีภายหลังเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์กุ้งรมควัน 3 เดือน 

นํากุ้งรมควันท่ีได้จากกรรมวิธีท้ัง 3 ชุดการ
ทดลอง มาศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพภายหลังการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 3 เดือน โดยนํากุ้งรมควันจํานวน 100 
กรัม บรรจุลงในถ้วยพลาสติก ปิดฝาให้สนิท และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง (สภาพเช่นเดียวกับร้านค้าย่อย
ปลีกในตําบลตะกั่วป่า อําเภอตะกั่วป่า จังหวัดพังงา) 
สุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ หลังจากเก็บได้นาน 3 เดือน 
โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD มี 3 ชุดการทดลอง 
ๆ ละ 3 ซํ้า โดยเก็บบันทึกข้อมูลดังนี้ 

1. ค่า TBA ตามวิธีการของ AOAC (1995) 
2. จํานวนจุลินทรีย์ ยีสต์ รา ตามวิธีการของ 

AOAC (1995) 
3. ค่า Aw วัดโดยใช้เคร่ือง Rotronic รุ่น 

A2101 
2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 

นําข้อมูลท่ีได้จากการวิเคราะห์คุณภาพ มา
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่า เฉลี่ยโดยการ
วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance 
(ANOVA) และใช้ Duncan multiple range test 
(DMRT) เ พ่ือทดสอบความแตกต่างค่ า เฉลี่ ย ด้วย
โปรแกรมวิเคราะห์สถิติสําเร็จรูป SPSS version 21.0 
 
 

3. ผลการวิจัย 
3.1 บริบทป่าชายเลนและข้อมูลพ้ืนฐานการทํากุ้ง
รมควันในพ้ืนท่ีอําเภอตะก่ัวป่า จังหวัดพังงา  

จังหวัดพังงา เป็นจังหวัดท่ีมีพ้ืนท่ีป่าชายเลน
มากท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับจังหวัดต่าง ๆ ด้านฝั่ง
ทะเลอันดามัน และยังเป็นป่าชายเลนท่ีอุดมสมบูรณ์
กว่าจังหวัดอ่ืน ๆ มีพันธ์ุไม้มีค่าหลายชนิด 
 จากการแปลภาพถ่ายดาวเทียม LAND SAT 
แสดงพ้ืนท่ีป่าชายเลน ของกรมทรัพยากรทางทะเลและ
ชายฝั่ง อําเภอตะกั่วป่า มีพ้ืนท่ีป่าชายเลนประมาณ  80  
ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 50,296 ไร่ ซ่ึงส่วนใหญ่
ร้อยละ 90 อยู่ในสภาพสมบูรณ์ มีพันธ์ุไม้ท่ีมีค่าหลาย
ช นิ ด  ส่ ว น ใ ห ญ่ อ ยู่ ใ น ว ง ศ์ Rhizophoraceae, 
Sonneratiaceae และ Vervenaceae ชนิดพันธ์ุไม้ป่า
ชายเลนจะข้ึนอยู่เป็นแนวเขตหรือเป็นโซนท่ีค่อนข้าง
แน่นอน บริเวณริมคลองหรือทางด้านออกทะเลเป็น
กลุ่มไม้ลําพู แสมและโกงกางใบใหญ่ ถัดเข้ามาในฝั่ง
เป็นกลุ่มโกงกางใบเล็ก ถ่ัว ต่อมาเป็นกลุ่มไม้โปรง ไม้
ตะบูน หลังสุดเป็นพวกไม้เป้ง ตาตุ่ม ซ่ึงชาวบ้านได้เข้า
มาใช้ประโยชน์จากป่าชายเลน หรือประกอบอาชีพท่ี
เกี่ยวข้องกับป่าชายเลน เช่น จับสัตว์น้ํา เลี้ยงสัตว์น้ําใน
ป่าชายเลน หาสมุนไพร และของป่า เช่น น้ําผึ้ง ใบจาก 
ไปจําหน่าย และนําเศษไม้ไปทําฟืน ถ่าน เป็นต้น 
 ผู้ผลิตกุ้งรมควันท่ีอยู่อาศัยในพ้ืนท่ีอําเภอ
ตะกั่วป่า มีความตระหนักและให้ความสําคัญต่อป่าชาย
เลนมากโดยเฉพาะอย่างย่ิงหลังจากการผ่านเหตุการณ์สึ
นามิคร้ังใหญ่เม่ือปี พ.ศ. 2547 อีกท้ังจากการท่ีใช้
ชีวิตประจําวันมีการใช้ประโยชน์จากป่าชายเลน จึงเกิด
ความเข้าใจให้ความสําคัญในการใช้ประโยชน์อย่าง
ย่ังยืนจากป่าโดยไม่ต้องตัดไม้ทําลายป่า ดังนั้นในการใช้
ไม้ฟืนหรือไม้ให้ควันจะใช้วิธีการตัดบางต้นบางแขนงใน
หนึ่งพุ่มหรือหนึ่งกอ หรือใช้เศษไม้แห้งจะไม่ตัดท้ังพุ่ม 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 45 เล่มที่ 2 319 
 
และเลือกขนาดเล็กพอเหมาะไม่เป็นต้นโต นับว่าเป็น
การจัดการพัฒนาอาชีพและรายได้ท่ีสอดคล้องกับ
ระบบนิเวศป่าชายเลน 
 จ า ก ก า ร สั ม ภ า ษณ์ ผู้ ผ ลิ ต  แ ล ะ ผู้ ท่ี มี
ประสบการณ์ใช้ไม้ป่าชายเลนในการรมควันพบว่า แต่
เดิมในอําเภอตะกั่วป่ามีการทํากุ้งแห้งไว้กินเม่ือยามท่ี
เกิดมรสุมฝนตกหนักไม่สามารถออกเรือไปหาปลาได้ 
คนโบราณจึงใช้วิธีถนอมอาหารโดยการตากแดดให้แห้ง
แล้วเก็บไว้กินยามท่ีไม่สามารถออกทะเลไปหาอาหารใน
ทะเลได้ ซ่ึงเม่ือเก็บรักษาไว้ก็จะเก็บไว้ในครัวท่ีหุงหา
อาหารซ่ึงแต่เดิมในครัวก็จะใช้ไม้ฟืนในการปรุงอาหาร 
โดยเฉพาะชุมชนชายฝั่ง หรือ มอร์แกน (ชาวเล) จะนํา
ไม้ป่าชายเลนมาเป็นเชื้อเพลิงในการประกอบอาหาร 
เม่ือปลาเค็ม กุ้งแห้งท่ีเก็บรักษาไว้ เม่ือถูกควันไฟจาก
ฟืนพบว่าสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานไม่บูดเสียและยังมี
กลิ่นท่ีชวนรับประทานอีกด้วย ดังนั้นชุมชนชายฝั่งจึง
นิยมนําอาหารมารมควันเร่ือยมาเป็นเวลานาน แต่ไม่ได้
ทําเป็นกิจจะลักษณะชัดเจน ต่อมาเม่ือยามท่ีกุ้งและ
ปลา ราคาตกตํ่า ในขณะท่ีจับสัตว์น้ําได้เป็นจํานวนมาก
จึงมีการคิดค้นวิธีแปรรูปอาหารให้สามารถเก็บไว้ได้นาน
และมีรสชาติท่ีดี จึงมีการคิดท่ีจะนํากุ้ ง หรือปลา  
มารมควันและจําหน่ายเป็นสินค้าในชุมชน โดยใช้ไม้
ต่าง ๆนํามารมควันตามท่ีหาได้สะดวกโดยมิได้เลือก
ชนิดของไม้แต่ประการใด โดยมักจะนําไม้ยางพารา 
กาบมะพร้าว ชานอ้อย มาเป็นเชื้อเพลิง ซ่ึงแต่เดิมจะ
เป็นไปในลักษณะต่างคนต่างทํามิได้เป็นการจัดต้ังกลุ่ม
ข้ึนมา นําออก จําหน่ายในงานเทศกาลประจําจังหวัดซ่ึง
กิจกรรมดังกล่าวพบมากในหลายอําเภอท่ีมีพ้ืนท่ีติดกับ
ทะเล เช่น อําเภอทับปุด อําเภอตะกั่วทุ่ง อําเภอตะกั่ว
ป่า และอําเภอคุระบุรี ต่อมามีการสังเกตพบว่าการนํา
ไม้จากป่าชายเลนมาเป็นวัสดุเชื้อเพลิงในการรมควัน 
พบว่า กุ้งท่ีรมควันด้วยไม้ดังกล่าวจะมีคุณภาพดีกว่ากุ้ง

ท่ีรมควันด้วยไม้ยางพารา กาบมะพร้าว หรือชานอ้อย 
โดยพบว่า กุ้งจะมีสีสวยเนื้อกรอบและเก็บรักษาไว้ได้
นานกว่า จึงได้มีการนําไม้จากป่าชายเลนนํามาเป็นวัสดุ
เชื้อเพลิงในการรมควันและได้ขยายต่อธุรกิจ เป็นสินค้า 
OTOP (ปริญญา เกื้อสกุล, สัมภาษณ์. 15 สิงหาคม 
2552) 
 ปัจจุบันมีการตั้งกลุ่มแบบไม่เป็นทางการ ซ่ึงมี
การติดต่อกันเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารทะเลภายใน 
จังหวัด ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มมุสลิมจัดหาวัตถุดิบมา
ส่งให้ผู้ผลิตอีกต่อ มีประมาณ 7 - 8 ราย ในอําเภอ
ตะกั่วป่า โดยท่ีหมู่บ้านน้ําเค็ม หมู่ท่ีสอง ตําบลบางม่วง 
อําเภอตะกั่วป่า จังหวัดพังงา มีนายปริญญา เกื้อสกุล 
เป็นผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูป การผลิตกุ้งรมควัน
ห รือ เ รี ยก อี กชื่ อ ต าม ท้อ ง ถ่ิ น ว่ า  กุ้ ง เ สี ยบ  เ ป็ น
อุตสาหกรรมในครัวเรือนท่ีมีชื่อเสียง วางจําหน่ายท้ัง
ภายในจังหวัดและต่างจังหวัดท่ัวประเทศ ทํารายได้สูง
สามารถเป็นอาชีพหลักของคนในชุมชน และบางคนทํา
เป็นอาชีพเสริม หลังจากเวลาว่างเพื่อเพ่ิมรายได้ กุ้ง
รมควันได้รับคัดเลือกให้เป็นสินค้า OTOP ของอําเภอ  
วัตถุดิบกุ้งสดที่รมควันควรเป็นกุ้งขนาด 100 - 120 ตัว
ต่อกิโลกรัม ส่วนใหญ่เป็นกุ้งขาวจากทะเลนํ้าลึก ผู้ผลิต
เชื่อว่า กุ้งขาวท่ีอาศัยอยู่ในทะเลลึกเม่ือรมควันแล้ว จะ
มีสีสด และรสชาติดีจึงเหมาะสมสําหรับการรมควันมาก
ท่ีสุด ผู้ผลิตบางราย เคยทดลองใช้กุ้งมาหลายชนิด จาก
หลาย ๆ แหล่ง แต่เปรียบเทียบกันแล้ว ปรากฏว่ากุ้ง
จากทะเลลึกเหมาะสมท่ีสุด  (ปริญญา  เกื้อสกุล , 
สัมภาษณ์. 15 สิงหาคม 2552) ผู้ผลิตได้กุ้งโดยหาจับ
เอง และสั่งซ้ือจากชาวประมงพ้ืนบ้านใกล้เคียง (สมพร 
โชติเชย, สัมภาษณ์. 15 สิงหาคม 2552) รวมถึงซ้ือจาก
ตลาดอําเภอตะกั่วป่า (สุไวย์ ตันเกิด, สัมภาษณ์. 27 
สิงหาคม 2552) ในรายท่ีผลิตกุ้งรมควันเป็นปริมาณ
มาก  กุ้ ง ท่ีนํ ามารมควันไ ด้กุ้ งจากการสั่ ง ซ้ือจาก
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ชาวประมงบ้านน้ําเค็ม ตําบลบางม่วง อําเภอตะกั่วป่า 
จังหวัดพังงา และจากอําเภอกะเปอร์ จังหวัดระนอง 
(ปริญญา เกื้อสกุล, สัมภาษณ์. 15 สิงหาคม 2552) กุ้ง
ท่ีนํามารมควันเป็นกุ้งคุณภาพดีใหม่สด การผลิตกุ้ง
รมควันเพ่ือให้ได้คุณภาพดีนั้น ต้องใช้กุ้งสด ปราศจาก
สารเคมีตกค้าง ไม่แช่น้ําแข็งและล้างให้สะอาดเลือก
เศษวัสดุต่าง ๆ ออก 

วัสดุให้ควันท่ีใช้ในการทํากุ้งรมควัน ผู้ผลิต
บางรายใช้ชานอ้อย กาบมะพร้าว ไม้กระถินเทพา ไม้
สะเดาเทียม ไม้ยางพารา บางส่วนนําไม้จากป่าชายเลน 
เช่น ไม้โกงกางใบเล็ก ไม้ตะบูนขาว ไม้ถ่ัวขาว มาเป็น
วัสดุให้ควัน โดยใช้กิ่งไม้หมดสภาพ เศษไม้ท่ีล้มตายใน
ป่าชายเลนหรือกิ่งไม้ป่าชายเลนท่ีถูกตัดตกแต่งออก 
โดยไม่รบกวนหรือทําลายป่าชายเลนเป็นการเรียนรู้มา
จากบรรพบุรุษ และภูมิปัญญาในท้องถ่ินท่ีทําสืบทอด
กันมาและใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่แล้วในท้องถ่ินให้เป็น
ประโยชน์ ท้ังนี้เลือกใช้ไม้ท่ีมีอยู่จํานวนมาก หาง่ายใน
ท้องถ่ิน ชุมชนมีความเข้มแข็งในการอนุรักษ์ป่าชายเลน 
ไม่ตัดไม้มาทําถ่านแล้วเอากิ่งเล็ก ๆ มาเป็นไม้รมควัน
ดังเช่นแต่ก่อนเพราะกลัวการกระทําผิดกฎหมายและ
เห็นความสําคัญของป่าชายเลน ผู้ประกอบ การแนะนํา
ว่าการนําไม้มาเป็นวัสดุควรเลือกไม้ ท่ี มีความชื้น
ประมาณร้อยละ 50 ไม่สดและแห้งจนเกินไปเพราะไม้ท่ี
สดเม่ือนําไปเป็นเชื้อเพลิงติดไฟยากถ้าแห้งจนเกินไป
ยางสารเคมีในเนื้อไม้จะน้อยลง เม่ือนําไปรมควัน
คุณภาพกุ้งท่ีรมควันจะด้อยค่าตามไปด้วย เม่ือนําวัสดุ
และไม้ต่าง ๆ มารมควันกุ้งแล้ว กุ้งรมควันจากไม้ชาย
เลนให้คุณภาพกุ้งรมควันท่ีดี เป็นท่ีนิยม ชาวบ้านชอบ
มาก ผู้ประกอบการรายใหญ่ได้ให้ข้อสังเกตว่ากุ้งรมควัน
ท่ีรมด้วยควันไม้ตะบูนขาว มีความน่ารับประทานสูง มี
ความมันวาว หอม อร่อย เม่ือนําไปจําหน่ายก็สามารถ
จําหน่ายหมดก่อนเป็นประจํา 

วิธีการรมควันของผู้ผลิตเป็นการรมควันแบบ
พ้ืนบ้าน (ดัดแปลง) ทําตามความชํานาญ มีทักษะการ
สังเกตท่ีดี พังงาเป็นเมืองฝนแปด แดดสี่ มีฝนมากกว่า
แดด เม่ือก่อนชาวบ้านจึงมีอุปสรรคในการทํากุ้งแห้ง กุ้ง
แห้งไม่มีคุณภาพ เพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวจึงเปลี่ยนมา
เป็นรมควันกุ้งแบบพ้ืนบ้าน ทําในครัวเรือนและพัฒนา
มาเป็นลําดับ ปัจจุบันนิยมทําเป็นตู้สี่เหลี่ยม มีฝาเปิด
ด้านหน้า วางเป็นชั้น 2 - 3 ชั้น ล่างสุดก่อไฟ ชั้นบนวาง
ถาดเกลี่ยเรียงกุ้งกระจายวางให้อบควันไว้จนกว่ากุ้งจะ
แห้งดี แล้วจึงนําไปจําหน่าย การผลิตของท้องถ่ิน
เป็นไปแบบพ้ืนบ้านด้ังเดิมเน้นคุณภาพ ความสดใหม่
และความสะอาด 

ผลิตภัณฑ์กุ้งรมควันเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับ
ความนิยมและมีชื่อเสียงของอําเภอตะกั่วป่า ดังจะเห็น
ได้ว่าไม่ปรากฏการวางสินค้าผลิตภัณฑ์บนชั้นวางขาย
นานเกินกว่า 3 เดือน ส่วนใหญ่ผลิตภัณฑ์กุ้งรมควันจะ
ขายได้หมดในเวลารวดเร็วหลังการวางข้ึนชั้น หรือ
หลังจากการผลิตเสร็จใหม่ ๆ ปัจจุบันนอกจากมีการ
วางขายปลีกในบรรจุภัณฑ์ ขนาด 0.5, 1.0 และ 2.0 
กิโลกรัม แล้วยังมีการจําหน่ายในปริมาณมากให้กับผู้ซ้ือ
ท่ีเป็นผู้ผลิตอาหารปรุงรสพร้อมรับประทานหลายชนิด
ซ่ึงใช้กุ้งรมควันเป็นวัตถุดิบ การจําหน่ายจึงเป็นไปอย่าง
รวดเร็ว ได้ราคาดี สามารถจําหน่ายได้ตามราคาท่ีผู้ผลิต
กําหนด และมีความต้องการผลิตภัณฑ์ในปริมาณมาก  
บางช่วงก็ ไ ม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด 
ปัจจุบันราคากุ้งรมควันท่ีซ้ือขายในตลาดท้องถ่ิน แบ่ง
ตามขนาดตัวกุ้งเป็นสําคัญ กุ้งเล็กเฉลี่ยกิโลกรัมละ 600 
บาท  กุ้งขนาดกลางเฉลี่ยกิโลกรัมละ 800 บาท กุ้งใหญ่
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 1,500 บาท ท้ังนี้ราคาจะข้ึนหรือลง
ตามวัตถุดิบ คือกุ้งสด เป็นสําคัญ 
 สําหรับไม้ป่าชายเลนท่ีนํามาเป็นวัสดุให้ควัน
ส่วนใหญ่ผู้ผลิตกุ้งรมควันจะนําไม้มาจากบริเวณท่ีดิน
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กรรมสิทธ์ิและจากกิ่งไม้ ปลายไม้ ท่ีตายหักโค่น ซ่ึง
ข้ึนอยู่บริเวณใกล้ ๆ บ้านและในอนาคตก็จะนําไม้ท่ี
ปลูกข้ึนในท่ีดินกรรมสิทธ์ิและในป่าชุมชนท่ีได้รับ
อนุญาตมาใช้ในโอกาสต่อไป 

ลักษณะการขนส่งและบรรจุภัณฑ์กุ้งรมควัน 
พบว่า ผู้ผลิตและผู้จําหน่าย ขนส่งสินค้าโดยใช้รถยนต์ 
และรถกระบะ บรรจุภัณฑ์กุ้งรมควันท่ีใช้ส่วนใหญ่เป็น
ถุงพอลีเอธิลีน และกล่องแบบเรียบง่าย ร้านค้าท่ี
จําหน่ายปลีก ได้แก่ ร้านในตลาดสด ร้านจําหน่ายของ
ฝากของท่ีระลึกท่ัวไปในจังหวัดและต่างจังหวัด การเก็บ
กุ้งรมควันเพ่ือรอการจําหน่ายจะแบ่งบรรจุถุงพอลี- 
เอธิลีนและวางเก็บในร้านท่ีอุณหภูมิห้อง ร้านขนาด
ใหญ่มีการจําหน่ายเฉลี่ย 70 กิโลกรัมต่อวัน ร้านขนาด
กลางมีการจําหน่ายเฉลี่ย 30 กิโลกรัมต่อวัน และร้าน
ขนาดเล็กมีการจําหน่ายเฉลี่ย 5 - 10 กิโลกรัมต่อวัน 

ระยะเวลาการจัดจําหน่าย พบว่าร้านใหญ่ใน
ตลาดสด ในฤดูการท่องเท่ียวใช้เวลาในการจําหน่ายกุ้ง
รมควันในแต่ละชุดหมดภายใน 1 - 3 วัน ในช่วงปกติ 
จําหน่ายกุ้งรมควันในแต่ละชุดหมดภายใน 1 - 10 วัน 
จากการสอบถามพบว่าไม่เคยมีสินค้ากุ้งรมควันแต่ละ
ชุดวางบนชั้นจําหน่ายนานเกินกว่า 3 เดือน ส่วนใหญ่
การจําหน่ายกุ้งรมควันในแต่ละชุดจะหมดภายใน 15 - 
20 วัน เนื่องจากเป็นสินค้ามีราคาแพง เป็นท่ีนิยม บาง
ช่วงผลิตไม่ทันและขาดตลาด การผลิตกุ้งรมควันจึงเป็น

อาชีพท่ีดี มีรายได้สูงไม่มีปัญหาเร่ืองการตลาด แต่บาง
ฤดูกาลอาจมีปัญหาเร่ืองวัตถุดิบท่ีราคาแพงและหายาก 
ต้นทุนการผลิตสูง แต่ก็ยังคงจําหน่ายได้เร็วผลิตภัณฑ์
ไม่เหลือตกค้างทําให้ไม่ มีปัญหาในด้านการเสื่อม
คุณภาพ การถูกทําลายโดยจุลินทรีย์ และการแตกหัก
ของผลิตภัณฑ์กุ้งรมควัน 
3.2 คุณภาพกุ้งรมควันจากควันไม้ป่าชายเลน  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกุ้งรมควัน 
พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้โกงกางใบเล็ก 
ไม้ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว มีความชื้นแตกต่างกัน 
(P<0.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ถ่ัวขาว มี
ความชื้นสูงสุด (ร้อยละ 27.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควัน
ไม้จากไม้ตะบูนขาว มีความชื้นรองลงมา ( ร้อยละ 
23.03) และกุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้โกงกางใบ
เล็ก มีความชื้นตํ่าสุด (ร้อยละ 21.66) มีโปรตีนแตกต่าง
กัน (P<0.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากโกงกางใบ
เล็ก มีโปรตีนสูงสุด (ร้อยละ 67.62) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้
ควันไม้จากไม้ตะบูนขาว มีโปรตีนรองลงมา (ร้อยละ 
66.31) และกุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ถ่ัวขาว มี
โ ป ร ตี น ตํ่ า สุ ด  ( ร้ อ ย ล ะ  63.30) ส่ ว น ป ริ ม า ณ
คาร์โบไฮเดรต พบว่ากุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้ท้ัง 3 
ชนิด มีค่าร้อยละ 1.37-1.47 และมีปริมาณไขมันร้อย
ละ 1.50-1.86 ดังตารางท่ี 3. 

 

ตารางท่ี 3.1 ค่าความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมันของกุ้งรมควันโดยใช้ควันจากไม้ป่าชายเลน 

ชนิดกุ้งรมควัน 
ความชื้น 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก 
กุ้งรมควันไม้ถั่วขาว 
กุ้งรมควันไม้ตะบูนขาว 

21.66±1.02c 

27.05±1.23a 

23.03±1.46b 

67.62±0.50a 

63.30±0.42c 

66.31±0.62b 

1.41±0.10ab 

1.37±0.20b 

1.47±0.20a 

1.50±0.31b 

1.54±0.45b 

1.86±0.32a 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน แสดงว่ามีค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05)  (n=2)  

  



322 KKU Science Journal Volume 45 Number 2 Research 
 

กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้โกงกางใบ
เล็ก ไม้ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว มีค่า water activity 
แตกต่างกัน (P<0.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จาก
ถ่ัวขาว มีค่า water activity สูงสุด (0.67) กุ้งท่ีรมควัน
โดยใช้ค วันไ ม้จากไม้โกงกางใบเ ล็ก  มีค่ า  water 
activity ตํ่าสุด (0.40) มีสารประกอบฟีนอลิกแตกต่าง
กัน (P<0.05) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากถั่วขาว มี

สารประกอบฟีนอลิกสูงสุด (3.59 มิลลิกรัมต่อกรัม) กุ้ง
ท่ี ร ม ค วั น โ ด ย ใ ช้ ค วั น ไ ม้ จ า ก ไ ม้ ต ะ บู น ข า ว  มี
สารประกอบฟีนอลิกตํ่าสุด (3.01 มิลลิกรัมต่อกรัม) กุ้ง
ท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้โกงกางใบเล็กมีค่า TBA สูงคือ 
0.06 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนกุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควัน
ไม้จากไม้ถ่ัวขาวและไม้ตะบูนขาวมีค่า 0.04 และ 0.0 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตามลําดับ (ตารางท่ี 3.2) 

 

ตารางท่ี 3.2 ค่า water activity สารประกอบฟีนอลิก และ TBA ของกุ้งรมควันโดยใช้ควันจากไม้ป่าชายเลน 

ชนิดกุ้งรมควัน water activity 
สารประกอบฟีนอลกิ 

(มิลลิกรัม GAE ต่อกรัมของกุ้ง) 
TBA (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก  
กุ้งรมควันไม้ถั่วขาว  
กุ้งรมควันไม้ตะบูนขาว  

0.40±0.01c 

0.67±0.00a 

0.50±0.01b 

3.37±0.02b 

3.59±0.01a 

3.01±0.02c 

0.06±0.05a 

0.04±0.04b 

0.05±0.08ab 

หมายเหตุ : a, b, c ตวัอักษรที่แตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน แสดงว่ามีค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<0.05) (n=2) 
 

3.3 การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์กุ้งรมควัน 
ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์กุ้งรมควันพบว่า 

กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้โกงกางใบเล็ก มีปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด 2.5 x 103 โคโลนีต่อกรัม กุ้งท่ีรมควัน

โดยใช้ค วันไม้ ถ่ัวขาวและตะบูนขาว  พบปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด 9.5 x 102 และ 7.0 x 102 โคโลนีต่อ
กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 100 
โคโลนีต่อกรัม ดังตารางท่ี 3.3 

 

ตารางท่ี 3.3 ปริมาณจุลินทรีย์ ยีสต์และราของกุ้งรมควันโดยใช้ควันจากไม้ป่าชายเลน 

ชนิดกุ้งรมควัน 
ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด 

(โคโลนีต่อกรัม) 
ปริมาณยีสต์และรา 

(โคโลนีต่อกรัม) 
กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก 
กุ้งรมควันไม้ถั่วขาว 
กุ้งรมควันไม้ตะบูนขาว 

2.5x103  
9.5x102  
7.0x102  

<100 
 <100 
 <100 

 
3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกุ้ง
รมควันและการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลการทดสอบเพ่ือประเมินคุณสมบัติด้าน
ประสาทสัมผัสกุ้งรมควันก่อนการเก็บรักษา โดยผู้
ทดสอบชิม จํานวน 30 คน พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้
ควันไม้จากไม้ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว มีค่าคะแนน
เฉลี่ ยความชอบของสี เ ท่ ากับ  7 .93  และ  7 .70 

ตามลําดับ สูงกว่ากุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก (4.80) 
ด้านกลิ่นควัน พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้
ตะบูนขาว และไม้ถ่ัวขาว มีค่าคะแนนเฉล่ียความชอบ
ของกลิ่นควัน 7.50 และ 6.90 ตามลําดับ ซ่ึงสูงกว่ากุ้ง
รมควันไม้โกงกางใบเล็ก (5.00) และด้านเนื้อสัมผัส 
พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ตะบูนขาว มีค่า
คะแนนเฉลี่ยของเนื้อสัมผัสสูงสุด (7.23) และกุ้งรมควัน
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ไม้โกงกางใบเล็ก มีค่าคะแนนเฉลี่ยของเนื้อสัมผัสตํ่าสุด 
(5.23) ดังตารางท่ี 3.4 กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้
ตะบูนขาว มีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบของความกรอบ
สูงสุด (7.90) และกุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก มีค่า
คะแนนเฉล่ียของความกรอบตํ่าสุด (5.43) ส่วนด้าน
ความมันวาว พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้
ตะบูนขาว มีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบของความมัน
วาวสูงสุด (7.03) และกุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก มีค่า

คะแนนเฉลี่ยของความมันวาวตํ่าสุด (5.13)  และด้าน
การยอมรับ พบว่า กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้
ตะบูนขาว  มีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบของการยอมรับ
โดยรวมสูงสุด (7.80) รองลงมาเป็นกุ้งท่ีรมควันโดยใช้
ควันไม้จากไม้ถ่ัวขาว มีค่าคะแนนเฉลี่ยของการยอมรับ 
6.97 และกุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก มีค่าคะแนนเฉลี่ย
ของการยอมรับตํ่าสุด (5.40) กุ้งรมควันด้วยควันไม้ท้ัง 
3 ชนิด แสดงในรูปท่ี 1 

 

ตารางท่ี 3.4 คะแนนเฉลี่ยผลการทดสอบด้านประสาทสัมผัสของกุ้งรมควันจากควันไม้ป่าชายเลน 
ชนิดกุ้งรมควัน สี กล่ินควัน เนื้อสัมผัส ความกรอบ ความมันวาว การยอมรับ 

กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก  
กุ้งรมควันไม้ถั่วขาว  
กุ้งรมควันไม้ตะบูนขาว 

4.80b±1.52 
7.93a±0.87 
7.70a±1.42 

5.00b±0.98 
6.90a±0.80 
7.50a±1.59 

5.23b±1.17 
6.67a±0.84 
7.23a±1.42 

5.43c±1.30 
7.03b±1.45 
7.90a±1.37 

5.13b±1.20 
6.67a±1.27 
7.03a±1.40 

5.40c±1.22 
6.97b±0.96 
7.80a±1.32 

หมายเหตุ : a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน แสดงว่ามีค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1 กุ้งรมควันบรรจุถ้วยพลาสติกปิดฝา และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

3.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพหลังการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์กุ้งรมควัน 3 เดือน 

ผลการวิ เคราะห์หาคุณภาพหลังการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์กุ้งรมควัน ภายหลังการเก็บรักษานาน 
3 เดือน พบว่ากุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้จากโกงกางใบ
เล็ก ไม้ถ่ัวขาว และไม้ตะบูนขาว มีค่า TBA เพ่ิมข้ึน 
(0.10-0.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) กุ้งท่ีรมควันโดยใช้
ควันไม้จากไม้ตะบูนขาว มีค่า TBA ตํ่าสุด (0.10 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก และ

กุ้งรมควันไม้ถ่ัวขาว มีค่า TBA เท่ากับ 0.16 และ 0.12 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม พบจุลินทรีย์ท้ังหมด 8.0 x 105 
และ 1.5 x 105 โคโลนีต่อกรัม ตามลําดับ กุ้งท่ีรมควัน
โดยใช้ควันไม้จากไม้ตะบูนขาว พบจุลินทรีย์ท้ังหมด 
2.2 x 104 โคโลนีต่อกรัม ด้านปริมาณยีสต์และราพบว่า 
กุ้งท่ีรมควันโดยใช้ควันไม้ท้ัง 3 ชนิด มีปริมาณยีสต์และ
รา < 100 โคโลนีต่อกรัม มีค่า Aw 0.57-0.63 (ตารางท่ี 
3.5) และสังเกตพบว่ากุ้งรมควันยังมีคุณภาพดีและไม่
พบกลิ่นหืน หรือกลิ่นผิดปกติอ่ืน ๆ แต่อย่างใด 
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ตารางท่ี 3.5 ค่า TBA ปริมาณจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์และรา water activity ของกุ้งรมควันโดยใช้ควันจากไม้ป่า

ชายเลนภายหลังการเก็บรักษากุ้งนาน 3 เดือน 

ชนิดกุ้งรมควัน 
TBA (มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม) 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
(โคโลนีต่อกรัม) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(โคโลนีต่อกรัม) 

water activity 
(Aw) 

กุ้งรมควันไม้โกงกางใบเล็ก  
กุ้งรมควันไม้ถั่วขาว  
กุ้งรมควันไม้ตะบูนขาว  

0.16±0.02a 

0.12±0.01b 

0.10±0.08c 

8.0x105 

1.5x105 

2.2x104 

< 100 
 < 100 
 < 100 

0.59±0.01a 

0.63±0.02b 

0.57±0.02a 

หมายเหตุ : a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน แสดงว่ามีค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (n=2) 
 

4. วิจารณ์ผลการวิจัย 
จากผลการศึกษาวิจัยแสดงให้เห็นว่ามีความ

เหมาะสมในการส่งเสริมการนําไม้จากป่าชายเลนมาใช้
ประโยชน์เพ่ือเป็นวัสดุให้ควันโดยไม้ตะบูนขาวมีความ
เหมาะสมสูงสุดสําหรับการทําผลิตภัณฑ์กุ้งรมควันซ่ึง
เป็นผลิตภัณฑ์สําคัญและมีชื่อเสียงของอําเภอตะกั่วป่า 
ไม้โกงกางใบเล็ก ถ่ัวขาว และตะบูนขาว เป็นไม้ท่ีมีมาก
ในป่าชายเลนอําเภอตะกั่วป่า การผลิตกุ้งรมควันเป็นวิถี
ชีวิตและเศรษฐกิจสําคัญของชุมชน การมีทรัพยากรป่า
ชายเลนและสภาพทางกายภาพท่ีเอ้ือต่อการประกอบ
อาชีพมีผลต่อคุณภาพชีวิต  

กุ้งรมควันจากไม้ตะบูนมีไขมันและความชื้น
สูงกว่าชุดการทดลองอ่ืน เม่ือควันไม้ตะบูนเคลือบติดผิว
นอกการจัดการและอนุรักษ์ท่ีดีและถูกต้องจะก่อให้เกิด
ประโยชน์มีผลดีต่อเศรษฐกิจ การใช้ไม้ฟืนหรือไม้ให้
ควันโดยวิธีการตัดบางต้นบางแขนงแสดงให้เห็นถึง 
ความร่วมมือในการจัดการการใช้ประโยชน์ทรัพยากร
ป่าชายเลนอย่างมีประสิทธิภาพและย่ัง ยืน  ตาม
ศักยภาพของพื้นท่ี อีกท้ังเป็นการพัฒนาท่ีสอดคล้อง
สอดรับกับวิถีชีวิตและเศรษฐกิจท้องถ่ิน ช่วยเสริมสร้าง
ดุลยภาพกับระบบนิเวศ จะลดอัตราการสูญเสียน้ํา เนื้อ
กุ้งด้านในไม่แห้งมาก จึงทําให้มีรสชาติดี หนึ่งในปัจจัย
ท่ีควบคุมการเคลื่อนย้ายน้ําคือองค์ประกอบทางเคมี
ของกุ้งโดยเฉพาะปริมาณไขมัน การท่ีน้ําผิวนอกระเหย
ง่ายและเร็วกว่าการเคล่ือนย้ายของน้ําจากด้านใน ผิว

นอกจึงแข็งรวมท้ังมีส่วนประกอบของควันเคลือบติดผิว
นอก ทําให้อัตราการสูญเสียน้ําช้าลง ซ่ึงส่งผลต่อ
ลักษณะการแห้ง ความชื้น และคุณภาพของผลิตภัณฑ์
โดยตรง (Cardinal et al., 2001) การระเหยใน
ช่วงแรกทําให้เกิดช่องว่างระหว่างเซลล์และเม่ือให้ควัน
ไฟ สารให้สีและกลิ่นในควันจะเข้าจับระหว่างเซลล์ของ
อาหาร กุ้งรมควันท่ีรมควันไม้ตะบูนขาวมีค่าคะแนน
ความชอบ รสชาติและสีสูง ซ่ึงคุณลักษณะเหล่านี้
เกี่ยวข้องกับหลายปัจจัยร่วมกันคือ ชนิดไม้ท่ีใช้ทําควัน 
วิธีการรมควัน อุณหภูมิของกระบวนการไพโรไลซีส 
(pyrolysis) ความเข้มของควัน ระยะเวลาในการ
รมควัน (Holmes, 1991) กุ้งรมควันในงานวิจัยนี้ มีค่า 
Aw ตํ่า ทุกชุดการทดลอง ซ่ึงค่อนข้างจะปลอดภัยจาก
การเจริญของจุลินทรีย์ และมีค่าไม่เกินมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน  กุ้ งแห้ง  (2547) คือไม่เกิน  0.7 
ปริมาณไขมันท่ีมีอยู่ในเนื้อผลิตภัณฑ์ขณะที่ทําการ
รมควันจะส่งเสริมการนําเข้าหรือดึงดูดส่วนประกอบ
ของควันเข้ามาติดในผลิตภัณฑ์ และต่อมาส่วนควันนี้จะ
ปกป้องการสัมผัสออกซิเจนพร้อมท้ังมีคุณสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระของไขมันด้วย (Hansen et al., 
1996) ควันมีองค์ประกอบแตกต่างกันแล้วแต่ชนิดของ
ไม้ท่ีเป็นแหล่งควัน สารต่าง ๆ ท่ีเป็นองค์ประกอบของ
ควันมีความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
แตกต่างกัน และให้ สี กลิ่น รส ท่ีแตกต่างกัน 
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 สารประกอบหลักท่ี ทําให้เกิดกลิ่นรสใน
ผลิตภัณฑ์อาหารรมควัน คือ สารประกอบฟีนอล แต่ถ้า
มีมากไปจะทําให้เกิดกลิ่นรสท่ีไม่ต้องการ คือ กลิ่น
เหม็นไหม้หรือกลิ่นฟีนอลิก (Horner, 1992) กุ้งท่ี
รมควันโดยใช้ควันไม้จากไม้ตะบูนขาวมีค่าคะแนนเฉลี่ย
ของการยอมรับสูงสุดและมีคะแนนด้านกลิ่นควัน เนื้อ
สัมผัส  ความกรอบและความมันวาว มีค่า 7.50, 7.23, 
7.9 และ 7.03 ตามลําดับ (P<0.05) ท้ังนี้เป็นเพราะ
สารให้กลิ่นในควันไม้ท่ีเป็นองค์ประกอบสําคัญมีผลต่อ
กลิ่นรสของอาหารและคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ไม้
ตะบูนขาวเป็นไม้ท่ีเนื้อไม้มีลิกนินสูงมาก โดยมีลิกนิน 
ร้อยละ 26.4 ในใจไม้และ ร้อยละ 19.2 ในกะพ้ีไม้ 
(Zaitsev et al., 1969) การเผาไหม้ของลิกนินเป็น
แหล่งสําคัญท่ีทําให้เกิดสารประกอบ  ฟีนอลและ
อนุพันธ์ของฟีนอลซ่ึงเป็นสารให้กลิ่นท่ีสําคัญของควัน
ไม้ จึงทําให้เพ่ิมรสชาติ มีกลิ่นหอมและมีสีสวยน่า
รับประทาน และความเข้มของสีผลิตภัณฑ์ข้ึนอยู่กับ
ชนิดของไม้ท่ีให้ควัน โดยไม้เนื้ออ่อนจะให้สีคล้ํา การใช้
ไม้เนื้อแข็ง มีลิกนินสูงเป็นวัสดุให้ควันจะช่วยให้ได้
ผลิตภัณฑ์สีสวย มันวาว สีไม่คล้ํา ควันไม้แต่ละชนิดให้สี
แตกต่างกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ Nerquaye-
tetteh et al. (2002) การรมควันทําให้เกิดลักษณะท่ี
สวยงามของผลิตภัณฑ์ คือการเกิดความเลื่อมมันท่ี
ผิวหน้า ซ่ึงเกิดจากน้ํามันจากควัน ไขมันในเนื้อ และ
การพองตัวของโปรตีนในเนื้อ (Nettleton, 1986) ลิก-
นินทนความร้อนสลายตัวให้สารทาร์ (tar) และอ่ืน ๆ 
ควันจากไม้ตะบูนขาวจึงทําให้ผลิตภัณฑ์กุ้งมีความมัน
วาว แตกต่างจากชุดการทดลองอ่ืนชัดเจน ไม้ตะบูนมี
องค์ประกอบทางเคมีท่ีมีสารต่าง ๆ มากหลายชนิด 
โดยเฉพาะสารกลุ่ม terpenoi และ limunoid ซ่ึงมีผล
ต่อกลิ่นเฉพาะอย่างในควันไม้ท่ีฉาบเคลือบบริเวณผิว
ของผลิต ภัณฑ์  การรมควัน มีผลโดยตรงต่อการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์จึงทํา
ให้คุณลักษณะของกุ้งรมควันเปลี่ยนไป สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Stolyhwo and Sikorski (2005) 

ควันท่ีเคลือบฉาบท่ีผิวกุ้งทําให้พ้ืนท่ีผิวของ
ไขมันท่ีสัมผัสกับอากาศของกุ้งรมควันตํ่าลง จึงส่งผลให้
ค่า TBA ของกุ้งรมควันตํ่าด้วย เนื่องจากอัตราเร็วของ
การเกิดออกซิเดชันจะเพ่ิมข้ึนเป็นสัดส่วนโดยตรงต่อ
พ้ืน ท่ีผิวของไขมัน ท่ีสัมผัสกับอากาศ  ดังนั้นหาก
อัตราส่วนของพ้ืนท่ีผิวต่อปริมาตรเพ่ิมข้ึนการเกิด
ออกซิเดชันจะเร็วข้ึน การเกิดออกซิเดชันจะขึ้นอยู่กับ
อัตราการแพร่กระจายของออกซิเจนเข้าไปยังส่วนท่ีเป็น
น้ํามันและไขมัน ควันมีคุณสมบัติลดการซึมผ่านของไอ
น้ํ า  ก๊าชออกชิ เจน  และลดการผ่านของแสงได้ ดี 
สารประกอบฟีนอลิกมีผลในการยับย้ังการเน่าเสียของ
ผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ ชะลอการเกิดออกซิเดชันของ
ไขมันและช่วยให้เกิดกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์รมควันท่ีดี 
(Saliu, 2008; Kilcast and Subramaniam, 2000; 
Mohagheghzadeh et al., 2010) อย่างไรก็ตามกุ้ง
รมควันจากทุกชุดการทดลองหลังจากเก็บนาน 3 เดือน 
พบว่ามีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเพ่ิมข้ึนและมีค่าเกิน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กุ้งแห้ง (2547) คือเกิน 
1x105 โคโลนีต่อกรัม ยกเว้นกุ้งรมควันไม้ตะบูนขาวท่ีมี
ค่า 2.2x104  โคโลนีต่อกรัม แต่ทุกชุดการทดลองมีค่า
ยีสต์และราไม่เกินมาตรฐานคือไม่เกิน 500 โคโลนี 
ต่อกรัม ค่า TBA ของกุ้งรมควันทุกชุดการทดลอง
เพ่ิมข้ึน แต่ไม่พบกลิ่นหืนแต่อย่างใด  
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่ามีความเป็นไปได้ใน

การส่งเสริมการนําไม้ชายเลนไปใช้ประโยชน์เป็นวัสดุให้
ควันเพ่ือผลิตกุ้งรมควันเป็นสินค้า OTOP ท่ีสําคัญต่อ
เศรษฐกิจท้องถ่ินโดยเฉพาะไม้ตะบูนขาวเพราะควันไม้
ท่ีได้ทําให้กุ้งรมควันมีการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด ควรมี
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การประสานงานระหว่างหน่วยงานราชการท่ีเกี่ยวข้อง
กับประชาชนท่ีอยู่ตามแนวชายฝั่งหรือในชุมชนป่าชาย
เลนและผู้ผลิตกุ้งรมควัน เพ่ือสร้างจิตสํานึก ความ
ตระหนักและเกิดกระบวนการการมีส่วนรวมในการ
จัดการ การป้องกัน การใช้ประโยชน์และอนุรักษ์ป่า
ชายเลนอย่างย่ังยืน งานวิจัยต่อไปอาจศึกษาวิธีการ
รมควันให้มีประสิทธิภาพสูงสุดและต้นทุนตํ่าสุด และ
ศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์จากป่าชายเลนอย่าง
ย่ังยืน มีศักยภาพและไม่ผิดกฎหมาย 
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