
 

 

 

 

 

ผลการศึกษาวิจัยล่าสุดโดยสถาบันอาหารและวิทยาศาสตร์การเกษตรแห่งมหาวิทยาลัยฟลอรดิา 
(University of Florida Institute of Food and Agriculture Sciences - UF/IFAS) เปิดเผยว่า มีปริมาณสินค้า
ประมงในสหรัฐอเมริกาเหลือทิ้งร้อยละ 22.7  ซ่ึงต่ำกวา่การประมาณการก่อนหน้าขององค์การอาหารและเกษตร
แห ่งสหประชาชาติ  หร ือ FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) ที่ ระบ ุว่า          
มีสินค้าประมงร้อยละ 50 ถูกทิ้งขว้าง โดยมีการตีพิมพ์ในวารสาร Nature หัวข้อ “อัตราการสูญเสียและเหลือทิ้ง
อาหารจากสัตว์น้ำในสหรัฐฯ มีปริมาณครึ่งหนึ่งของประมาณการก่อนหน้า” (Aquatic food loss and waste 
rated in the United States is half of earlier estimates) การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อจัดทำข้อมูลประมาณ
การการสูญเสียและเหลือทิ้งของอาหารจากสัตว์น้ำ หรือ  Food loss and waste (FLW) ของ FAO เมื่อปี 2554 
ให้เป็นปัจจุบัน โดยแก้ไขข้อสันนิษฐานสำคัญหลายประการที่อาจทำให้ตัวเลขสูงเกินจริง 

เพื่อให้การวิเคราะห์ปริมาณอาหารสูญเสียและเหลือทิ้ง หรือ FLW เป็นไปอย่างแม่นยำกว่า
การศึกษาของ FAO การศึกษาของมหาวิทยาลัยฟลอริดา หรือ UF (University of Florida) จึงพยายามจำกัด
ความแตกต่างของ FLW ระหว่างสายพันธุ ์ เทคโนโลยีการผลิต แหล่งกำเนิด และขั ้นตอนการจัดส่งส ินค้า          

นักวจิยัสหรฐัฯ พบ อาหารทะเลเหลือทิ้งน้อยกว่าที่คาดไว้กว่าคร ึง่ 
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นาย Frank Asche ศาสตราจารย์ประจำสถาบัน UF/IFAS ซึ่งร่วมจัดทำรายงานวิจัยกล่าวว่า  วิธีดำเนินการเป็นไป
ในรูปแบบเดียวกับของ FAO แต่จะมีรายละเอียดข้อมูลมากกว่า สาระสำคัญไม่ได้อยู่ที่ความแตกต่างของประเทศ 
แต่ขึน้อยู่กับสายพันธุ์สัตว์น้ำที่บริโภค และส่วนของสัตว์น้ำที่ไม่ได้มีการส่งออกแต่ยังคงมีการใช้ประโยชน์ 

จากการศึกษาพบว่า อาหารจากสัตว์น้ำมีความเสี่ยงต่อการกลายเป็น FLW เป็นพิเศษ เนื่องจากมี
มูลค่าสูงกว่าเมื่อขายในสภาพสดหรือมีชีวิต เมื่อเที่ยบกับสินค้าแช่แข็งหรือชนิดที่เก็บรักษาไว้ได้เป็นเวลานาน 
(Shelf-stable) วิธีการจำหน่ายต้องมีการจัดการห่วงโซ่ความเย็น ซึ่งถ้าหากไม่มี จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีอัตราการ
เน่าเสียสูง เมื่อศึกษาลึกลงไปจึงพบว่า อัตราการสูญเสียทางกายภาพสูงสุดของอาหารจากสัตว์น้ำเกิดขึ้นระหว่าง
ขั้นตอนการผลิตและบริโภคในวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ์ ในขณะที่การสูญเสียด้านคุณภาพเกิดขึ้นสูงสุดในช่วงการ
ผลิตและแปรรูป ราวสองในสามของการเหลือทิ้งเกิดขึ้นเมื่อผู้บริโภคทำอาหารที่บ้าน ซึ่งเป็นสถิติที่สอดคล้องกับ
การศึกษาในอดีต และประเทศที่มีรายได้สูงมีส่วนทำให้เกิดอัตราการเหลือทิ้งมากกว่า 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำที่มีส่วนเหลือทิ้งจากการผลิตสูงสุด ได้แก่ กุ้ง ปลาหนัง (Catfish) ปลาแซลมอน 
ปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง และปลานิล จากการศึกษาพบว่า การลดการสูญเสียและอาหารเหลือทิ้งเป็นปัจจัยสำคัญ
สำหรับการรักษาความมั่นคงด้านอาหารโลกและสุขภาพอนามัยของประชากร อาหารเหลือทิ้งส่วนใหญ่ถูกนำไปฝัง
กลบ ถือเป็นการสูญเสียอย่างใหญ่หลวงของทรัพยากรที่กำลังร่อยหรอ นาย James Anderson ศาสตราจารย์
ประจำ UF/IFAS ซึ่งเป็นร่วมจัดทำรายงานการศึกษาอีกรายกล่าวว่า การลดส่วนเหลือทิ้งเป็นมากกว่าการจับ     
สัตว์น้ำในปริมาณที่เหมาะสม โดยต้องทำประมงอย่างถูกต้องและลดการเหลือทิ้งให้น้อยที่สุด ต้องไม่มีการสูญเสีย
คุณภาพและปริมาณในการช่วงทำการประมง เพ่ือบรรเทาปัญหาเหล่านี้ การศึกษาวิจัยได้จัดแบ่งแนวทางการแก้ไข
ปัญหาออกเป็นสองฝั่งของห่วงโซ่อปุทาน ซึ่งได้แก่การผลิตและการบริโภค นักวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำสามารถ
ไดร้ับประโยชน์จากการพัฒนาคุณภาพน้ำ การป้องกันโรค และการปรับปรุงพันธุกรรมสัตว์น้ำเพ่ือลดอัตราการตาย 
สามารถลดผลพลอยจับจากการทำประมงทะเลโดยตรวจติดตามการติดมาของปลาเป็ด (Bycatch-monitoring 
efforts) และปรบัปรุงกลยุทธ์ห่วงโซ่ความเย็น ตลอดจนการดูแลรักษาสัตว์น้ำหลังการจับ 

อีกด้านหนึ่งของห่วงโซ่อุปทาน ผู้บริโภคสามารถได้รับประโยชน์จากการได้รับความรู้และความ
ชำนาญในการปรุงอาหารจากสัตว์น้ำ รวมถึงการเรียนรู้เกี่ยวกับความเน่าเสียง่ายของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนวิธีการ
วางแผนและเตรียมอาหารเพื่อลดส่วนเหลือทิ้ง 

จากการศึกษาพบว่า การให้ความสำคัญเกี่ยวกับสายพันธุ์และความท้าทายในทุกขั้นตอนของ     
ห่วงโซ่อุปทานสินค้าประมง ตั้งแต่ขั้นตอนการผลิตไปจนถึงการบริโภค จะทำให้ภาคอุตสาหกรรมประมงสามารถ
ดำเนินการแก้ไขได้อย่างตรงเป้าเพ่ือลดการสูญเสียอาหารโดยไม่จำเป็น สามารถเสริมสร้างความยั่งยืนและเพ่ิม
ความมั่นคงด้านอาหารของโลกท่ามกลางทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจำกัด จากการที่ความท้าทายด้านความมั่นคงทาง
อาหาร เศรษฐกิจ และความยั่งยืนเพิ่มสูงขึ้นเป็นลำดับ จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีกลยุทธ์ในการลดการสูญเสียและ
ส่วนเหลือทิ้งของอาหารจากสัตว์น้ำที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจและเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย หลายประเทศ ภาคส่วน
ต่าง ๆ และห่วงโซ่อุปทาน จะเป็นต้องได้รับข้อมูลที่ถูกต้องแม่นยำและเชื่อถือได้เกี่ยวกับการสูญเสียและอาหาร
เหลือทิ้ง เพื่อติดตามความคืบหน้าในการบรรลุเป้าหมายของนโยบาย และแสวงหาแนวทางเข้าแทรกแซงได้อย่าง
เหมาะสม 
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ที่มา: Seafood waste less than half of previous estimates, according to US researchers 

https://www.seafoodsource.com/news/environment-sustainability/seafood-waste-less-than-

half-of-previous-estimates-according-to-us-researchers 
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