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ผลิตภัณฑ์กะปิอัดก้อน..
ทางเลือกใหม่ของผู้บริโภค

* นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ ส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน

เจนจิรา อยู่พะเนียด*

กะปิเป็นเครื่องปรุงรสที่ใช้เป็นส่วนผสมในน�้ำพริกแกงและน�้ำพริกสูตรต่างๆ ที่บริโภคอย่างแพร่หลาย 
ในประเทศแถบตะวันออกเฉยีงใต้ โดยส่วนใหญ่กะปิทีม่คีณุภาพผลิตจากกุง้ตวัเล็กหรอืเรยีกว่า “เคย” 
ในแต่ละท้องถิน่มวิีธกีารผลิตทีค่ล้ายกนั โดยเริม่จากการล้างเคยให้สะอาดด้วยน�ำ้ทะเลและเกบ็ส่ิงทีป่ะปน
มากบัเคยออกให้หมด น�ำมาเคล้ากบัเกลือและใส่ตะกร้าพกัไว้ 1 คนื เพือ่ท�ำให้น�ำ้ออกจากตวัเคย จากนัน้ 
น�ำไปตากแดดให้แห้ง น�ำไปบดหรอืนวดด้วยมอื หมกัในภาชนะ และปิดด้วยผ้าขาวบาง เพือ่ป้องกนัแมลง 
โดยใช้ระยะเวลาในการหมักตั้งแต่ 1 เดือน ถึง 1 ปี หรือนานกว่านั้น

นี้รายละเอียดอาจแตกต่างกันในบางข้ันตอน เช่น 
ชนิดของเคยที่ใช้เป็นวัตถุดิบ ปริมาณเคยต่อเกลือ

ท่ีใช้ในการหมักและระยะเวลาในการหมัก เป็นต้น ซ่ึงวิธีแบบ
ดั้งเดิมนี้ไม่มีการควบคุมกระบวนการผลิต (อรวรรณ และวัชรี, 
2556) อาจพบการปนเป้ือนของสิง่แปลกปลอม เช่น เศษก้อนหนิ 
เปลอืกหอย และเชือ้จลุนิทรย์ีทีป่ะปนมากบักุง้หรอืเคยทีใ่ช้เป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิตกะปิ และกระบวนการผลิตที่ยังไม่เป็น
ไปตามข้อก�ำหนดมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) จึง
เป็นสาเหตสุ�ำคญัทีท่�ำให้ผลิตภณัฑ์กะปิไม่ได้คณุภาพ มีอายกุาร
เก็บรกัษาผลติภณัฑ์ได้ไม่นาน และไม่ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค ทัง้นี้
ผู้ประกอบการที่ผลิตกะปิออกจ�ำหน่ายในพื้นที่จังหวัดระยอง  
สมุทรสงคราม และตราด ต้องการให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิต พร้อมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกะปิ
ก้อนขนาดเล็ก เพื่อให้ผลิตภัณฑ์กะปิได้มาตรฐาน ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน

การอบแห้ง เป็นกระบวนการที่ท�ำให้อาหารมีปริมาณน�้ำ
หรือความชื้นลดลง โดยใช้พลังงานความร้อนจากแหล่งต่างๆ 
เช่น แสงแดด ห้องอบพลังงานแสงอาทิตย์ ตู้อบลมร้อนไฟฟ้า 
เป็นต้น เมื่ออาหารมีปริมาณน�้ำหรือความชื้นลดลงจะท�ำให้ค่า
วอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity ; a

w
) ลดลง ซึ่งค่าวอเตอร์ 

แอคตวิต้ีิเป็นค่าทีม่ผีลโดยตรงต่อการก�ำหนดอายกุารเกบ็รกัษา
ของผลติภณัฑ์อาหาร เนือ่งจากจลุนิทรย์ีจะใช้น�ำ้ทีม่อียูใ่นอาหาร
ในการเจรญิเตบิโต ถ้าอาหารมค่ีาวอเตอร์แอคตวิต้ีิต�ำ่กว่าปรมิาณ 
น�ำ้ทีจ่ลุนิทรย์ีจ�ำเป็นใช้ในการเจริญเติบโต จะท�ำให้อาหารมอีายุ
การเก็บรักษาได้นาน แต่ถ้าอาหารมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้สูงกว่า

ทั้ง
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การขึ้นรูปกะปิเป็นก้อน 
โดยการอัดลงในพิมพ์สแตนเลส

บรรจุในบรรจุภัณฑ์
ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิท

บรรจุแบบแยกชิ้น โดยใช้แผ่นฟิล์มลามิเนต

อบกะปิอัดก้อนในตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนกะปิก้อนมีค่าวอเตอร์
แอคติวิตี้ต�่ำกว่า 0.6

สรรสาระ
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ปริมาณน�้ำที่จุลินทรีย์จ�ำเป็นใช้ในการเจริญเติบโต อาหารจะ
เน่าเสียได้ง่าย ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีจึงมีความสัมพันธ์กับการ
เจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรีย์ก่อโรคที่อาจ
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค การควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
จึงเป็นวิธีท่ีใช้เป็นดัชนีบ่งชี้อายุการเก็บและควบคุมความ
ปลอดภัยของอาหาร 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้วิจัยพัฒนากระบวนการผลิต
กะปิอัดก้อน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์กะปิรูปแบบใหม่อยู่ในรูปกะปิ
อัดก้อนที่สะดวกในการใช้งาน สามารถน�ำไปปรุงรสอาหารโดย 
ก�ำหนดขนาดให้มีปริมาณการใช้ได้อย่างเหมาะสม มีน�้ำหนัก
เบาเนื่องจากมีความชื้นลดลงแต่มีความเข้มข้นและคุณค่า 
สารอาหารเท่าเดมิ ช่วยลดต้นทนุในการขนส่ง รวมทัง้ยดือายกุาร 
เก็บรักษา ช่วยเพิ่มช่องทางการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ และ
เพิม่ทางเลอืกให้แก่ผู้บรโิภค โดยมกีระบวนการผลติทีส่�ำคัญดงันี้

ผลิตภัณฑ์กะปิอัดก้อนท่ีกรมวิทยาศาสตร์บริการพัฒนา 
ขึ้นนี้มีคุณภาพดี มีสีม่วงอมน�้ำตาลอ่อน มีกลิ่นหอมของกะปิ 
มีอายุการเก็บรักษาได้นาน 1 ปี โดยยังคงกลิ่นหอมและรสชาติ
เหมือนเดิม และจากผลการวิเคราะห์กะปิอัดก้อนพบว่า กะป ิ
อัดก้อนที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (อ้างอิงจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้า
ก้อน (มผช. 135/2557)) ซึ่งได้ทดสอบค่าต่าง ๆ เช่น ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) เชื้ออีโคไล (E. coli)  
ยีสต์ รา และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน ได้น�ำ 
ผลงานวิจัยพัฒนากะปิอัดก้อนถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก ่
ผู้ประกอบการจ�ำนวน 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
กลุม่แม่บ้านบนุนาค อ�ำเภอแกลง จังหวดัระยอง 2) กลุม่วสิาหกจิ 
ชมุชนกะปิเคยตาด�ำคลองโคน อ�ำเภอเมอืง จงัหวดัสมทุรสงคราม  
3) วสิาหกิจชมุชนแปรรปูอาหารทะเลบ้านตาหนึก อ�ำเภอคลองใหญ่ 
จังหวัดตราด และได้ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์กะป ิ
อัดก้อนยื่นขอเลขสารบบอาหารจากส�ำนักสาธารณสุขจังหวัด  
เพื่อให้สามารถจ�ำหน่ายได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย

สรรสาระ


